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RESUMEN

El ensayo tuvo como objetivo valorar los métodos de beneficio de café Robusta en la
calidad de taza. En la primera etapa se evalué los métodos de beneficio seco y
semihimedo con tres grados de madurez del grano y los tratamientos estuvieron
dispuestos en un disefio completamente aleatorio; en esta fase las variables
experimentales fueron porcentaje de granos vanos, humedad, rendimiento, cuyas
medias fueron comparadas segin Tukey (<0,05). En la segunda fase se tomo6 muestras
representativas de cada uno de los tratamientos para su respectivo analisis sensorial
utilizando el estadistico chi cuadrado para determinar la asociacion entre las variables.
El método que sobresalio fue el de beneficio seco y el grado de madurez del grano,
pinton y maduro. El tratamiento beneficio seco, granos maduros obtuvo la mayor
puntuacion 79.75, valor cercano a 80 que segin SCAA (2003) se considera de

especialidad.

Palabras claves: beneficio seco, beneficio semihiimedo, analisis sensorial de café,

calidad de taza.



ABSTRACT

The objective of the trial was to evaluate the methods of benefit of Robusta coffee in
the quality of the cup. In the first stage, the dry and semi-humid processing methods
were evaluated with three degrees of grain maturity and the treatments were arranged
in a completely random design; In this phase, the experimental variables were
percentage of empty grains, humidity, yield, whose means were compared according
to Tukey (<0.05). In the second phase, representative samples of each of the treatments
were taken for their respective sensory analysis using the chi-square statistic to

determine the association between the variables.

The evaluation of the industrial characteristics of the grain and the quality of the drink
and tasting were carried out in the laboratories of the company Solubles Instantaneos

Sociedad Andnima SICA in the city of Guayaquil.

In that place the variables evaluated were density and sensory analysis. In the sensory
analysis, it determines that the treatment at T2 (dry benefit and the degree of ripe
cherries) of 79.75 total score that according to the SCAA scale is a lower than specialty

coffee.

Key words: dry mill, semi-wet mill, cup quality, coffee quality, coffee sensory

analysis.
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INTRODUCCION

En el mundo hay aproximadamente 80 paises que cultivan café. Esta bebida consumida
por la mayoria de las personas que habitan en el mundo, esta se bebe mas de una vez
al dia, por la que es la de mayor consumo en el mundo después del agua (Granados,
2018).

El café Robusta y café Arabigo es cultivado y producido mundialmente. Los paises
latinos de Colombia y Brasil son productores de Arabigo mientras que Vietnam de
Robusta. Este Gltimo pais productor de café pasé de producir 5.7 millones de sacos en
los afios 1996/97 a 14.8 millones en los afios 2000/2001 (Rizzuto and Liliana, 2014).

Segun la Organizacion Internacional de Café en el 2005, los paises europeos son los
mayores consumidores de café con un consumo per capita de 10.5 kg anualmente.
Holanda con 9 kg, Suiza y Alemania con 8 kg. Es decir, la Union Europea y los Estados

Unidos importan el 80% del café que se vende en el mundo (Cruz and Lépez, 2009).

Ecuador se ubica en el puesto numero 84 dentro del ranking mundial de productores
de café, de la produccion total el 65% corresponde a café Ardbigo (Coffea Arabiga
L.) y el 33% a café Robusta (Coffea Canephora P.), este cultivo se desarrolla en 23
provincias, siendo las principales productoras Manabi con un 22.89%, Loja con un
15.50%, Zamora Chinchipe 11.99% (Ponce Vaca et al., 2018).

En la provincia de Santa Elena se cultiva 438 hectéreas de café, de los cuales 125 ha
pertenece a pequefios productores y las 313 ha restantes a las empresas privadas. La
produccion anual es de 160 sacos en cereza y 40 sacos en pergamino por hectarea de
café Robusta (MAG, 2018).

Este cultivo aporta dividas al estado e ingresos para las familias cafetaleras del pais y
no solo a los agricultores sino también a todos los actores que hacen posible; la

conversion del café cereza a café soluble y la exportacion del grano (Coloma, 2018).

Se estimo en el afio 2010 el Ecuador contaba con una superficie cafetalera de 219.611
ha, las cuales estan constituidas por 105 mil UPAS, de estas el 80% posee menos de 5
ha., el 13% entre 5a 10 hay solo el 7% tiene mas de 10ha (MAG, 2011).



De nuestro pais (Ecuador) se exporta 13.92 t. de café arabico y robusta lavado, natural,
soluble, liofilizado, molido. Para consumo interno produce 3.673 t. anuales. El precio
internacional del grano a finales del afio 2018 se establecid en 1.788 dolares. Se debe
tomar en cuenta que en el pais los meses de cosecha del café robusta son junio y agosto,
siendo la variedad mas utilizada NP 3056 con un 65% de la superficie total y la

variedad Tropical con 35% de superficie ( Cobos, 2019).

Hoy en dia el mercado, demanda un café con aroma agradable, un gusto y regusto con
notas de frutas caracteristico del café Robusta, que la acidez y el toque salado del
producto tenga un equilibrio al igual que la amargura proveniente del potasio y el
dulzor de la sacarosa, estas caracteristicas no solo se consiguen con buenas practicas
agricolas, sino también con un manejo adecuado de la cosecha, poscosecha y el tipo
de beneficio a utilizar. Otro factor inmerso en la determinacion de la calidad del café
es el estado de maduracién de la drupa, el agricultor hoy en dia recoge cerezas en
diferentes estados de maduracion desde pintones hasta sobremaduros sin tener la
certeza del periodo en que el café se encuentra en su punto 6ptimo de maduracion.
Existen analisis que muestran que esta maduracion optima se encuentra indicada por
la concentracion de azucares en la drupa, teniendo un rango de entre 15 a 24 grados
brix (Marin-Lopez et al., 2003a).

Tomando en cuenta lo antes mencionado el Ecuador es un pais que exporta mas café
soluble que en grano, ocupando el tercer lugar de los productores industrializados del
mundo. El producto de la industria cafetalera del Ecuador tiene mercados en paises
como Asia, Rusia, Alemania, Italia, etc, sin embargo, las demandas para dicha
exportacion son mayores a la produccion de café soluble ecuatoriano, es por esto que
debe importarse la materia prima de varios paises lo que ocasiona que nuestro pais

pierda competitividad (Jervis, 2016).

En busca de aumentar la competitividad de la industria exportadora de café y abastecer
la demanda internacional e interna, el Gobierno Nacional en el afio 2011 lanzo el
programa de ‘“Reactivacion de la Caficultura Ecuatoriana” que promueve la
productividad, rentabilidad, investigacion y mejoramiento de calidad del café, en

donde el agricultor tenga la oportunidad de actualizar conocimientos o aprender



técnicas agrondmicas y métodos de beneficio que se adapten a la calidad de café

requerida, y la situacion geografica en la que se encuentre (MAG, 2011).

Segun las estadisticas el mercado de cafe diferenciado crece anualmente un 17%, esto
quiere decir que el consumo de este producto se inclina por los llamados cafés
especiales, los cuales obtienen una calificacién superior a 80 en la catacion, lo cual
depende a mas de las caracteristicas de la variedades, la altitud y el proceso de
beneficio (Jarrin, 2015).

El método de beneficio consiste en una serie de procesos que permiten la
transformacion de la cereza en café oro de buena calidad fisica y organoléptica, estos
procesos se suelen llevar a cabo en la finca donde es cultivado el grano. Se conocen
los siguientes métodos de beneficio: natural o seco, lavado o humedo, honey o
semihumedo, humedo enzimatico, subhiumedo o ecoldgico, cuyas practicas basicas

son las siguientes: cosecha, secado, pilado (Oliveros and Pefiuela, 2016).

Con estos antecedentes se plantea realizar una investigacion que contribuya al manejo
poscosecha del café robusta relacionado con los métodos de beneficio y su influencia
en la calidad de la taza, para el entorno peninsular, en tal virtud se plantea el problema

cientifico:



Problema cientifico:

¢Cuél de los métodos de beneficio y grado de madurez del café robusta influye de

manera positiva en la calidad de taza?

OBJETIVOS:

Los objetivos que dirigen la investigacién son:

Objetivo general

Valorar métodos de beneficio de café robusta en la calidad de taza.
Objetivos especificos:

1. Evaluar las variables del beneficio del café robusta por via Seca y Honey.
2. Determinar el mejor metodo de beneficio del café robusta de acuerdo a calidad de

taza de la bebida.
Hipdtesis:
La hipotesis que se plantea para dar respuesta al problema es:

Los métodos de beneficio y grado de madurez de café robusta se diferencian en la
calidad de taza de la bebida.



CAPITULO 1: REVISION BIBLIOGRAFICA

1.1 Origen del café robusta (coffea canephora p.)

El C. canephora se origin6 en el continente africano, en los paises de Senegal, Angola,
Congo y Uganda, creciendo en lugares claros a orillas de los rios, se establecié por
primera vez en Africa Oriental (Le6n, 2000).

Al observar que era inmune a la roya (Himiliea Vastatrix), plaga que terminé con las
plantaciones de café Aradbigo en Indonesia, fueron enviadas 1900 semillas de C.
canephora procedentes del Congo. También se desarroll6 en el continente Asiatico de
donde fueron originarias las semillas que mas tarde se introdujeron a Vietnam en el
siglo XIX (Gémez, 2010).

Pertenecen a esta especie los cultivares: Guarini, Laurenii, Oka, Uganda, Crassifolia,

Bukobensis, Conillon entre otros (Reyes, 1994).

En Ecuador se hicieron las primeras introducciones de germoplasma en los afios 1951
y 1986 procedentes del centro Agrondémico Tropical de Investigacion y Ensefianza
(CATIE-Costa Rica), los cueles fueron establecidos en los bancos de germoplasma de
la Estacion Experimental Pichilingue en la provincia de Los Rios. Luego el cultivo fue
establecido a ciudades como Quevedo, Mocache y Ventanas y la Amazonia. Hasta
1990 la propagacion del cultivo solo fue de forma sexual (INIAP, 2014).

1.2 Clasificacion taxonémica

El Coffea canephora pertenece a la familia de las Rubiaceae, la cual estd constituida
de aproximadamente 4000 especies de las cuales 104 son del género caffea (INIAP,
2014).

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida



Orden: Gentianales
Familia: Rubiaceae
Subfamilia: Ixoroideae
Tribu: Coffeeae
Género: Coffea

Especie: C. canephora L.
1.3 Caracteristicas morfoldgicas

El café Robusta es un arbusto diploide mas pequefio que el café arabica, cuya
reproduccion sexual es alégama, es decir, no pueden autofecundarse por lo que en ellas
predomina la fecundacién cruzada. El contenido de cafeina del café robusta va desde
1.3 al 5.2% comparado con el café arabiga es mucho mayor, ya que este posee 1.1 al
1.5% de cafeina (Duicela Guambi, 2017).

Raiz: Las raices son pivotantes, lefiosas constituida por un eje principal de 0.50a 1 m
de longitud, la funcion de sus raices axiales es el de la alimentacidn. En ocasiones las
raices secundarias y raicillas tienden a salir a la superficie del suelo debido a lo que

Ilamamos hidrotropismo o por presencia de nutrientes (Reyes and Jaramillo, 2000).

Tallo: Poseen tallo lefioso, ortrépico de 8 a 12 m de altura, ramas suberizadas y
plagiotropas que generalmente no se ramifican, solo las ramas basales lo hacen. Las
yemas vegetativas y florales se forman en los nudos de las axilas delas ramas laterales
(Ledn, 2000).

Hojas: Sus hojas grandes de forma elipticas o lanceoladas de color verde palido, miden
entre 15 a 30 cm de largo por 8 a 15 de ancho. Las hojas poseen nervadura plana en el

haz y marcada en el envés, de 8 a 13 pares en forma pinnada (Duicela Guambi, 2017).

Inflorescencias y flores: Su inflorescencia se localiza en las axilas de las hojas, cada
nudo tiene dos axilas, cada axila cinco a seis cimas y cada cima cuatro a seis flores, es

decir, cada nudo posee de 48 a 60 flores. Las flores son de color blancas o ligeramente



rosadas de fragancia agradable, cada flor tiene un pedicelo y ovario infero, la corola
esta constituida por cinco pétalos. Los estambres estdn compuesto por un filamento y

una antera (Reyes, 1994).

Los estigmas de las flores se encuentran receptivos entre 3 a 4 dias, después de la
polinizacion el tubo polinico crece en aproximadamente 22 a 26 horas hasta llegar al
ovario para producir la fecundacién, luego de tres a cuatro dias después de la
fecundacidn se secan y caen los pétalos preservando solamente el estigma del pistilo
(Duicela Guambi, 2017).

Fruto: El fruto es una drupa globulosa o elipsoidal rica en azucares, el exocarpio de la
cereza es la piel de esta, debajo de esta piel se encuentra el mesocarpio que consta de
la pulpa en la cual consta el mucilago, y debajo de este se encuentra una capa de
pectina. El endocarpio del fruto corresponde a una lamina fina de color plateado

Ilamado pergamino y por Gltimo se encuentra la semilla (Leon, 2000).

Semilla: Se encuentra constituida por endospermo y embrion. El endospermo es de
consistencia cornea de color verde o amarillo, que se encuentra cubierto por una
pelicula plateada. EI embrion pequefio y de color blanco, se ubica en la parte dorsal y
basal de la semilla, el cual consiste en un hipocétilo cilindrico y dos cotiledones
(Duicela Guambi, 2017).

En la germinacion brota de la semilla la radicula dirigiéndose inmediatamente hacia la
tierra debido al geotropismo positivo, produciéndose las raicillas laterales. Crece el
hipocotilo y se desarrollan los cotiledones los cuales en primera instancia se
encuentran encapsulados por el pergamino y endospermo, mas tarde estos se destruyen
(Duicela and Sotomayor, 1993).

1.4 Requerimiento de minerales

El café es un cultivo que posee una fisiologia que se puede dividir en tres periodos:
crecimiento, produccién y decadencia fisiologica. Segun el periodo, el requerimiento
nutricional serd diferente. En la etapa de produccién se requieren fertilizantes que

compensen la necesidad de la planta para su crecimiento y formacion de frutos, ya que



se considera que en esta etapa el cultivo se pierde mayor cantidad de nutrientes
(INIAP, 2014).

Cuando termina el desarrollo de las hojas, estds pasan a exportar nutrientes que
contienen las células foliares hacia raices y frutos. Las concentraciones de nutrientes
varian de acuerdo a los estadios de desarrollo de la cereza hasta llegar a la madurez.
En la formacion del fruto se requiere el 50% de acumulacion de todos los nutrientes

(nitrégeno, fosforo, magnesio, azufre, calcio) menos en K (potasio) (Sadeghian, 2015).

En menores cantidades se necesita hierro y manganeso, pues son elementos claves para
el desarrollo, ya que en la semilla se encuentra mayor cantidad de hierro que en la

pulpa y el manganeso es necesario en la maduracion del fruto (Mero Tuéarez, 2018).

El boro y zinc en cantidades pequefias tienen vital importancia en la floraciéon y

cuajado del fruto ya que de estos depende la calidad de la cereza (Lainez, n.d.).
1.5 Madurez del fruto

La madurez del fruto se puede definir como el proceso, que consta de las alteraciones
morfoldgicas y fisiologicas que ocurren desde la fecundacion hasta que la drupa esté
lista para ser cosechada. El grado de maduracion del fruto es uno de los factores
influyentes dentro de la calidad de taza, asi como la genética del cafeteto y el método
de beneficio (Arcila-Pulgarin, 2011).

El agricultor al momento de cosechar lo hace recogiendo frutos verdes, pintones,
maduros y sobremaduros, cada uno de estos grados de maduracion poseen
caracteristicas fisicas y quimicas diferentes, lo que hace que al realizar la cosecha se
produzca una pérdida de peso y rendimiento debido a que los frutos son de diferentes
tamafios. Ademas, el fruto inmaduro tiene poco mucilago ya que aun no se ha
desarrollado en su totalidad deteriorando la calidad de taza mientras que el café

maduro tiene sabores y aromas de excelente calidad (Marin-Lopez et al., 2003).



1.5.1 Caracteristicas fisicas y quimicas

Dentro de las caracteristicas fisicas constan las siguientes variables que presentan
cambios notables en frutos pintones, maduros y sobremaduros: la fuerza de remocién
que tiene un valor de 6.93 hasta llegar al 2.90 N., firmeza polar cuyos valores se
encuentran entre 14.85 y 11.46 N., firmeza ecuatorial que va desde 16.39 a 10.95 N;
estas caracteristicas que disminuyen en la maduracion del fruto (Arcila-Pulgarin,
2011).

A diferencia del diametro, este valor aumenta a medida que van pasando los dias
después de la maduracidn, es decir el didmetro va aumentando hasta que el grano esta

maduro y sobremaduro (Marin-L6pez et al., 2003).

El peso fresco de los frutos también depende del estado de maduracién, mientras mas
verde sea este, su peso serd menor; llegando a su mayor peso en estado maduro, en
etapas posteriores su peso va decayendo paulatinamente, debido que en la
posmaduracién se pierde contenido celular y existen deformaciones por pérdidas de
turgencia (Puerta-Quintero, 2000).

Dentro de las caracteristicas quimicas tenemos: grados Brix que es el porcentaje de
sacarosa que se encuentra en frutas, los cuales se miden en el mucilago, el porcentaje
que se obtenga de esta medicion se traduce en el grado de madurez del grano. Segun
estudios los grados Brix varian de acuerdo al estado de maduracion, el café pinton
tiene 14.1%, el maduro 17.1%, y el sobremaduro 20.1% (Puerta Q., 2013).

El pH en los frutos pintones tiene un valor de 5.22 mientras que el maduro y

sobremaduro disminuyen 0.28 unidades (Arcila-Pulgarin, 2011).

Las antocianinas son pigmentos responsables de la coloracion del fruto por lo que, en
los frutos pintones, maduros y sobremaduros tienen un aumento considerable de mas
o menos de 47.15 pgg-1 confirmando las coloraciones rojizas de estos. En el café las

antocianinas son denominadas cianidina (Puerta Q., 2013).

La acidez titulable es otra caracteristica quimica que depende del estadio de

maduracion del fruto, esta caracteristica se mide en la pulpa del fruto presentando un



rango de acidez los frutos pintones de 5.1y 6.0 ml de NaOH 0.1N/100 g de la muestra.
El fruto maduro y sobremaduro presentan mayor acidez, un valor medio de 21.5 ml
NaOH 0.1N/100 g de muestra (Marin-Lopez et al., 2003).

1.5.2 Caracteristicas del café pergamino seco

Una caracteristica muy importante del café pergamino seco es el factor de conversidn,
segun analisis, la cereza madura y sobremadura poseen conversiones entre 5.04:1 y
5.25:1, esto es que se necesitan 5.04 kg de café cereza para obtener 1 kg de café
pergamino. En estos estados de maduracion se encuentra menos defectos en el grano,
es decir, esta variable nos permite deducir en qué etapa de maduracion el grano tiene
mayor defecto, corregirlos permitiendo de esta manera que el agricultor pueda

comercializar el grano obteniendo una mayor ganancia (Arcila-Pulgarin, 2011).
1.5.3 Caracteristicas de la almendra

El peso, la apariencia, y el estado fisiologico de la almendra es muy importante para
determinar precio y calidad del café. El rendimiento de la trilla, se refiere a cuantos kg
de café pergamino se necesitan para obtener 1 kg de café oro o almendra, basados en
diferentes experimentos por cada kg de café pergamino se pierde 250 gr en la trilla, es
decir para obtener un saco de 70 kg de café oro se debe tener 100 kg de café pergamino

seco (Arcila-Pulgarin, 2011).
1.5.4 Escala de maduracion

Para la caracterizacion de los grados de maduracién del fruto del café se utiliza la
escala de Pantone, esta escala tiene colores que se adaptan mejor a la cereza de café,
mientras que la tabla Munsell que se utiliza para la clasificacion de tejidos vegetales,
no posee coloraciones purpuras y negras gque estan presentes en la drupa (Marin-Lopez
et al., 2003).

Para determinar los colores en la escala de Pantone se debe describir el porcentaje de
pigmentos cian, magenta, amarillo y negro (C, M, Y, K), los colores de café van desde:
verde 1 (182ddf), verde 2 (186ddf), verde 3 (189ddf), verde amarillo (203ddf), pinton
(210 ddf), maduro (217 ddf) y sobremaduro (224 ddf) (Marin-Ldpez et al., 2003).
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La pulpa del café representa el 44% del peso, la cereza inmadura posee poco mucilago
ya que aun no se ha desarrollado en su totalidad, deteriorando la calidad de taza;
mientras que el café maduro tiene sabores y aromas de excelente calidad; a partir del

café sobremaduro el mucilago va disminuyendo (Marin-Lépez et al., 2003b).
1.6 Postcosecha

La postcosecha llamada también proceso de beneficio o secado; este proceso depende
de la zona, el tipo de café que requiera el comprador (naturales, lavados y

semilavados).
1.6.1 Beneficio por via seca: Café natural

El beneficio seco es un método sencillo y econémico, este tiene como finalidad
deshidratar el grano hasta alcanzar una humedad del 13 y 10%. Esto se realiza de forma

natural o artificial consiguiendo lo que se denomina café bola seca (COFENAC, 2010).

El café es expuesto al sol durante aproximadamente 10 a 20 dias, segun el clima del
lugar. Se extiende en capas de aproximadamente 5 cm y se mueve 3 veces al dia,
tomando el cuidado necesario para que este no se contamine, ya que el café es
altamente higroscépico. El café bola seca adquiere un color castafio oscuro y un sonido
como de la almendra desprendida de la cascara, este no se puede rehumedecer ya que
favorece al ataque de hongos y por ende se deteriora la calidad de taza (Duicela
Guambi et al., 2018).

Luego del proceso de secado del café se trilla o pila, este proceso consiste en la
eliminacién de las envolturas del grano resultando asi el café natural (Puerta Quintero,
1999).

La bebida obtenida del café bola seca bajo los controles adecuados aseguran una
bebida con una buena calidad en aroma, sabor y cuerpo. Es importante enfatizar que
el café bola seca tiene caracteristicas organolépticas estadisticamente menores a los

demas métodos de beneficio (Duicela et al., 2010).
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Cosecha selectiva y acopio

Café bola seca —>

Café natural

Figura 1: Beneficio del café por método seco.
Fuente: Duicela et al. (2010).

1.6.2 Beneficio semihiimedo: Café semilavado o honey

El beneficio honey o Ilamado también semilavado, es un proceso que tiene como
finalidad la obtencion de café pergamino seco con miel, es decir en el café se despulpa
y se seca con el mucilago, siendo un proceso amigable con el ambiente (Quiliguango
Heredia, 2013).

Este proceso es muy complejo, ya que, si el café se seca demasiado rapido, los granos
verdes no absorberan los azucares del mucilago, por el contrario, si es demasiado lento
puede existir una sobre fermentacion, lo que hara que la taza pierda calidad y halla
presencia de hongos. El café que se obtiene de este proceso tiene un sabor dulce y
afrutado con una acidez equilibrada. Cabe recalcar que mientras mayor sea la cantidad

de mucilago el sabor y el dulzor serd mas fuerte (Marin-Lépez et al., 2003a).

Segun el tiempo de secado del grano, mucilago y técnicas el proceso honey tiene tres

niveles: negro, rojo y amarillo (Roasters, 2018).

Black honey o negro: Se llama honey negro cuando el grano que se utiliza es
sobremaduro, existiendo por ende mayor cantidad de mucilago aproximadamente el
100% del mucilago, el proceso de secado se lleva bajo sombra. El grano que se obtiene

posee gran cuerpo, es dulce, afrutado (Boyaca Vasquez, 2018).
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Red honey o rojo: El mucilago se adhiere al grano tornandose rojizo similar a los
frijoles, este proceso se puede llevar a cabo al sol o bajo cubierta, la cantidad de
mucilago es aproximadamente el 75% y se tarda 12 dias en sacarse obteniendo un

grano con sabor dulce y almibarado (Roasters, 2018).

Yellow honey o amarillo: Este proceso se lleva a cabo directamente en la luz, debido
a la intensidad de la luz este proceso dura 8 dias, el mucilago del grano es el 50%
aproximadamente es decir en ciertos casos se retira un porcentaje del mucilago, el
resultado que se obtiene es un grano con un perfil gustativo albaricoquero, ligero y
floral (Artunduaga and Jurado, 2018).

El contenido de sacarosa del grano resultante de esta via de beneficio es de 8.1%,
mientras que de fructuosa y glucosa contiene un 2.4 y 1.6% respectivamente, por lo
que se dice que las cantidades totales de azucares comparadas con el café lavado son

mayores (Knopp et al., 2005).

Cosecha selectiva y acopio

L Boyado J

Despulpado

Secado con mucilago

Café pergamino seco con
miel

Trillado

Café semilavado

Figura 2: Beneficio del café por método semihimedo o honey.
Fuente: Duicela et al. (2010).

1.7 Calidad del café

La calidad de un producto en terminos generales se refiere al valor nutritivo, calidad

sanitaria, caracteristicas organolépticas, sensoriales y también la aceptacion por parte
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del consumidor. En el caso del café las caracteristicas sensoriales son mas importantes

que su valor nutritivo (Gotteland and de Pablo V, 2007).

Hay cientos de compuestos que contribuyen al sabor del café; mientras que en el aroma
participan compuestos como: aldehidos, cetonas, ésteres los cuales por si solos tienen

sabores diferentes pero unidos ayudan a mejorar la calidad de taza (Roam et al., 1999).

La evolucion de los aztcares durante el crecimiento de la fruta, en la cereza madura

se observa un aumento mas significativo de sacarosa (Binotto Fagan et al., 2011).
1.7.1 Humedad

La humedad del café pergamino debe encontrarse entre el 10 y el 12%. Esta valoracion
debe realizarse antes de tostar y moler el café. El grano de café es altamente
higroscopico por lo que la humedad del ambiente es absorbida por este, volviéndose
vulnerable a los hongos. Por lo contrario si se almacena en lugares secos el grano libera

humedad y pierde peso (Puerta Quintero, 1999).

Cuando los granos de café poseen una humedad adecuada muestran consistencia, es
decir, al hacer un corte longitudinal en el grano este se separa de manera elastica en
dos mitades enteras, pero si la humedad es muy baja el grano posee una caracteristica
quebradiza, desprendiéndose particulas de color opaco (Duicela and Sotomayor,
1993).

1.7.2 Densidad

La densidad se relaciona con diferentes factores como: el origen del grano, el estado
de madurez al momento de la cosecha, atague de plagas, alteraciones en el grano y la
humedad de este, para una buena conservacion. El café Ardbica es menos denso que

el café Canephora (Prieto Duarte, 2002).
1.7.3 Defectos del grano

Los defectos de los granos influyen en la calidad de taza, clasificandose estos en: grano

negro, cardenillo, vinagre, cristalizado, decolorado veteado, reposado, mantequillo,
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sobresecado, mordido o cortado, picado por insectos, averanado, inmaduro o
paloteado, aplastado y flojo (SCAA, 2008).

El grano negro o parcialmente negro como su nombre indica el grano se presenta
totalmente negro afectando el aspecto y sabor, este defecto se debe a la mala cosecha
del café (Molina Ospina, 2017).

El grano cardenillo es la consecuencia de ataques de hongos por almacenamiento del
grano himedo o interrupciones prolongadas durante el secado, lo que hace que el grano

se ponga blando y que se produzca un polvo amarillo o amarillo rojizo (SCA, 2010).

El grano vinagre o parcialmente vinagre este se debe al retraso en la recoleccion,
despulpado, prolongadas fermentaciones, almacenamiento del grano cuando ain no
estd en los 10 0 12% de humedad, este defecto se observa cuando el grano se torna de
color crema a marron, su hendidura no posee tegumentos y pergamino color parda
rojiza (CENICAFE, 2010).

Grano cristalizado tiene color gris azulado y es el resultado de procesos de secado a
altas temperaturas, como consecuencia de esto el grano se torna quebradizo al
golpearlo (CENICAFE, 2010).

Grano decolorado, es el grano que ha sufrido alguna alteracion en su color
volviéndose amarillo, blanco o gris oscuro causado por deficiencias en el método de

beneficio empleado. Segun el color se clasifica en:
Veteado: es el grano que después del secado se humedece.

Reposado, grano de color crema, amarillo y marron debido al almacenamiento por

tiempo prolongado.

Ambar o mantequilla, este defecto se presenta debido a la falta de nutrientes en el suelo

presentandose un grano amarillo transparente.

Sobresecado, defecto producido por exponer al grano a un prolongado tiempo de

secado, se observa un grano color ambar o amarillo (CENICAFE, 2010).
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Grano mordido o cortado: Son granos que presentan cortadas las cuales se producen
en el momento del despulpado debido a maquinas defectuosas, estas heridas se hacen

amarillas o negras afectando al sabor del café (SCAA, 2008).

Grano picado por insectos: Granos que presentan agujeros debido al ataque de plagas
(Boyacé Vasquez, 2018).

Granos inmaduros: estos granos no han alcanzado la madurez, es decir son
cosechados verdes por lo que la cuticula se encuentra adherida al grano y es dificil de

quitar (Boyaca Vasquez, 2018).

Por lo tanto la calidad del café depende de las caracteristicas fisicas del grano, el grado
de humedad y defectos, es decir que los caficultores deben optar por la utilizacion de
buenas préacticas de clasificacion durante el proceso de poscosecha (Puerta Quintero,
2016).

1.8 Meétodos de catacion

El método de evaluacion sensorial utilizado para determinar la calidad de taza es el
SCAA el cual es basado en las normas ISO 8587:2006 que describen el método de
evaluacion sensorial para la respectiva clasificacion de las muestras, permitiendo

evaluar la diferencia entre estas a través de 10 atributos organolépticos (INEN, 2014).
1.8.1 Fragancia y aroma

La fragancia es el olor del café tostado y molido sin agua, este aspecto se lo califica
por separado al aroma. La puntuacion del aroma confirma los atributos positivos o
negativos obtenidos del aroma, en esta prueba al café molido se le coloca agua y se
perciben los olores que este emana usualmente, utilizando una cucharita para romper

la espuma que se forma en la taza (SCAA, 2003).

Esta prueba se realiza en tres etapas: la primera es cuando el catador olfatea el café
molido en la taza antes de colocar el agua. La segunda consiste en olfatear los olores
mientras se coloca el agua, ya que en ese momento son liberados aromas de la bebida.

La tercera es cuando se huele la infusion ya hecha, dando una puntuacion de acuerdo
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a lo percibido en la prueba de la fragancia y en las tres etapas de la prueba del aroma
(Ambrosio et al., 2005).

1.8.2 Gusto

Es una combinacion de impresiones gustativas y nasales. Para el puntaje de esta
caracteristica se toma en cuenta la intensidad, calidad, sabor y aroma combinado al dar
un sorbo de la bebida (SCAA, 2003).

Los robustos finos suelen tener notas a frutas, nueces, especias y dulces (Duicela
Guambi, 2017).

1.8.3 Regusto

Este es el sabor que queda en la boca después de la degustacion de la bebida, esta
caracteristica tiene puntuacion alta cuando la sensacion que queda en la boca es
agradable y con sabores dulces, y es baja cuando el regusto es desagradable, agria,

aspera y picante (Martinez Castro, 2016).
1.8.4 Equilibrio sal/acidez

Este atributo es el complemento entre la sal y la acidez, esta representada por la mezcla
de sensaciones saladas provenientes del potasio y la caracteristica &cida por la

presencia de los &cidos organicos del grano (Duicela Guambi, 2017).
1.8.5 Equilibrio amargo/dulce

Es la combinacion de dos aspectos, por un lado, esta el amargo proveniente de la
cafeina, potasio y otras sustancias, y el sabor dulce que se atribuyen a los azlcares que
contiene el grano. El café robusta fino suele tener bajos niveles de amargo y alto nivel
de dulce (Duicela Guambi, 2017).

Los cafés arabicos son suaves y los robustas son menos dulces (Martinez Castro,
2016).
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1.8.6 Sensacion en la boca

Se define con este término al grosor del sabor, consistencia y espesor de la infusion,

es decir es la sensacion tactil en la boca, entre la lengua y el paladar (SCAA, 2003).

Esta caracteristica o cualidad depende mucho del tipo de beneficio, grado de tostacion,

la calidad de agua, la preparacion, etc (Calle Triguero, 2009).
1.8.7 Uniformidad

La uniformidad consiste en que todas las tazas catadas de una muestra tengan los

mismos atributos, defectos (Martinez Castro, 2016).
1.8.8 Equilibrio

Este atributo es la complementacion entre las caracteristicas gusto, regusto, sensacion
en la boca, proporciones sal/acidez y amargo/dulce, estos atributos deben tener un
equilibrio y no resaltar ninguno de los atributos anteriores ya mencionados (Ambrosio
et al., 2005).

1.8.9 Taza limpia

Esta caracteristica se refiere cuando la bebida no tiene impresiones negativas en las
pruebas de aroma, gusto y regusto. Es decir, es una taza sin defectos desde la ingestion
hasta la deglucidn total de la bebida (Ambrosio et al., 2005).

1.8.10 Puntaje del catador

Se evallan 11 atributos con calificaciones entre 6 a 10, estos atributos son
fragancia/aroma, acidez, gusto, regusto, balance, puntaje del catador a esta calificacion
se resta 2 puntos cuando entre 5 tazas de una muestra no hay uniformidad, taza limpia
0 dulzura (Ambrosio et al., 2005).

La hoja de catacion de taza de excelencia se utiliza en cafés especiales en el que se
evallian: cuerpo, acidez, limpieza, dulzura, sabor, resabio, balance y puntaje total
(SCAA, 2003).
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Tabla 1: Escala de calidad en la valoracion del café robusta.

Bueno Muy bueno Primera calidad Excepcional
6.00 7.00 8.00 9.00
6.25 7.25 8.25 9.25
6.50 7.50 8.50 9.50
6.75 7.75 8.75 9.75

Fuente: Duicela (2017).

1.8. 11 Puntaje final

Se suman los puntajes iniciales, los defectos se restan del puntaje total. Cuando se
obtiene un puntaje por encima de los 80 en una escala de 100, se considera café

especial (Mero Tuérez, 2018).

Tabla 2: Clasificacion de calidad de puntaje total.

90-100 Excepcional Especialidad
85-99.99 Excelente Especialidad
80-84.99 Muy bueno Especialidad

<80.0 Calidad inferior a la especialidad No especialidad

Fuente: SCAA (2003)

1.9 (Clasificacion del café robusta

El café de acuerdo a la calidad de bebida, el café robusta se clasifica en:

Tabla 3: Clasificacion de café robusta.

Clasificacion Caracteristica
) . Suave, lisa y pegajosa, con una buena sensacién en la
Finos, Especiales boca, poco amargo y limpio, con notas dulces.

La infusidn deja una buena sensacién en la boca, es
neutral, ligeramente amarga, limpia con un tono a

Buenos
chocolate.
) Presenta un buen cuerpo (sensacion en la boca),
Medios neutralidad, limpia y amargor medio.

Presenta notas asperas, buen cuerpo, amarga, limpia,

Inferiores a la media e
insipida.

La infusion no es limpia, con o sin cuerpo, amarga, notas

Malos . 1
intensas o fendlicas, desagradable al paladar.

Fuente: Duicela Guambi (2017)
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Los robustas ecuatorianos poseen caracteristicas de interés, las cuales son:

Tabla 4: Caracteristicas del café robusto ecuatoriano.

Caracteristicas

Descripcion

Sabor, aroma del cacao en polvo y el chocolate oscuro, a veces

Cacao tiene referencia dulce.

Posee notas de fruta en su aroma y sabor, asociado al mel6n y
Frutal banano.
Nuez Olor y sabor hace referencia a nueces frescas.

Malta tostada

Posee aromas de malta tostada.

Fuente: (Duicela Guambi, 2017).

1.10 Defectos de la taza

Se considera defecto a una imperfeccidn o gusto negativo que resta calidad de la taza.

Lo cual se debe al mal manejo del beneficio o defectos en el grano (Instituto de la

calidad del café, 2010).

El café robusta sin lavar es menos susceptible a la pérdida de calidad. Debido a la

cualidad de adoptar aromas y sabores del medio donde es almacenado o beneficiado,

se debe tener un cuidado especial, ya que puede mermar en la calidad (Duicela

Guambi, 2017).

Tabla 5: Defectos de taza del café robusta.

Defecto Descripcion
Acre Gusto y aroma &spero, amargo, astringente, picante y pesado.
Suele haber la presencia de granos negros.
Sabor y aroma de cerezas cosechadas anteriormente, por lo que
Afiejo ha perdido o cambiado sus caracteristicas
organolépticas.
Aspera Sensacién tactil rasposa, fuerte, tosca causada por granos
b defectuosos.
Carbon Aroma y sabor a carbon.
Caucho Olor de llantas calientes, frenos de caucho, bandas.
Cebolla La fermentacion inapropiada hace que el café posea sabores y
aromas aliaceos.
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Defecto

Descripcion

Ceniza

Adgquiere olor similar a un cenicero.

Cereza Seca

Sabor avinagrado, sucio dejando una sensacién tosca al paladar.

Cuero Adquiere olor a cuero.
Fenol Se puede producir en el beneficio lavado debido a aguas
cloradas o re humedecimiento del café en el secado.
. Se origina por un exceso de fermentacién resultando un sabor y
Hediondo
aroma fuerte.
Madera Café con olor a madera seca, muerta o papel.
Mohoso Se produce por un secado o almacenamiento inadecuado,
provocando un sabor y aroma a moho en el café.
Olor a pasto verde recién cortado se impregna en los granos, ya
Pasto/verde/herbal P preg g y

que el café adopta el olor del ambiente.

Pulpa de café

Sabor o0 aroma a café sobremaduro.

Quimico Aromas y sabor a desinfectantes o0 medicamentos.
Rancio Olores referida a nueces rancias.
Saco Sabor y aroma que adquiere el café del empaque en los que se
los almacene.
Sequedad Astringencia excesiva del grano.
Aroma y sabor a tierra himeda a veces asociado a ataque de
Terroso

mohos.

Fuente: (Duicela Guambi, 2017)
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CAPITULO 2: MATERIALES Y METODOS

2.1 Ubicacion del experimento

El ensayo en la fase de beneficio se realizé en el Centro de Apoyo Manglaralto de la
Universidad Peninsula de Santa Elena, ubicado en la parroquia Manglaralto, cuyas
coordenadas geogréficas son: latitud Sur 1° 50" 32", longitud Oeste 80° 44' 17" y a una
altitud de 12 msnm (Figura 3). La evaluacion de caracteristicas industriales del grano
y calidad de bebida y cata, en los laboratorios de empresa Solubles Instantaneos

Sociedad Andnima SICA en la ciudad de Guayaquil.

s

Figura 3: Centro de Apoyo Manglaralto.
Fuente: Google (2020)

2.2 Material bioldgico

Cerezas de Coffea canephora tipo conillon procedentes de la cosecha selectiva
realizada en el recinto Clementina, parroguia Colonche en la finca del sefior Franco.

2.3 Materiales y equipos
Para la instalacion del area experimental se utilizo:

e [Estacas
e Alambre

e Tiras de madera
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e Plastico transparente

e Mallanegra

e Clavos

e Tachuelas

e Silicon liquido

e Cartulina

e Cinta de papel

e Cinta adhesiva

e Fundas Ziploc grandes
e Marcador permanente

e Cuaderno de campo
Equipos

e Higrometro Coffe Pro (MOISTURE -MAC)
e Balanza analitica Boeco

e Balanza Gram S3
2.4 Tratamientosy diserio experimental

El disefio experimental que se utilizd para valorar los métodos de beneficio fue de
DCA (disefio completamente aleatorio), compuesto de seis tratamientos y tres
repeticiones (Tabla 6). Los tratamientos se constituyeron en base a los beneficios
empleados y diferentes grados de madurez de la cereza de café:

e Tratamiento I: Beneficio seco+ Granos pintones

e Tratamiento Il: Beneficio seco + Granos maduros

e Tratamiento Il1I: Beneficio seco+ Granos sobremaduros
e Tratamiento IV: Beneficio honey+ Granos pintones

e Tratamiento V: Beneficio honey+ Granos maduros

e Tratamiento VI: Beneficio honey+ Granos sobremaduros

Los resultados fueron sometidos al analisis de la varianza y las medias comparadas

segun Tukey (<0,05) en el software estadistico Infostat.

23



Tabla 6: Esquema del analisis de la varianza.

Fuentes de variabilidad Grados de libertad
Total 17
Tratamientos S
Error 12

Para la segunda etapa del estudio se mezcl6 el café de cada una de las unidades
experimentales de los tratamientos, consiguiendo de esta forma una muestra
homogénea de dos libras para llevar al laboratorio donde fue tostado y molido de
acuerdo a las normas establecidas por la empresa Solubles Instantdneos Sociedad
Anbnima. La catacion se realiz6 por dos expertos calificados; los resultados fueron

sometidos a la prueba de Chi cuadrado para determinar diferencias estadisticas.

2.4.1 Manejo del experimento

a. Construccion del cobertizo

Se utilizé un secado a semisombra mediante la construccion de un cobertizo superficie
de 48 m? (8 x 6). Los materiales que se utilizaron fueron madera, cafia guadua pléstico

transparente, alambres y clavos.

En la cubierta se utilizo plastico transparente el cual fue asegurado a una estructura de
cafla guadua con clavos para el temple, sostenida por estacas de madera de
aproximadamente 2 metros en los laterales y 3 metros en el centro; esto permitio el

paso de los rayos solares y la proteccion de los granos de cafe.

En el interior se construy6 dos mesas con soportes de madera a de 1.2 metros de altura,
y 0.6 m de anchos respectivamente, como soporte de la mesa se utiliz6 alambre nimero
10 galvanizado cada 10 centimetros, la mesa sirvid para colocar las zarandas,
facilitando la circulacion del aire y evitar el rehumedecimiento de la semilla y ataque

de hongos.

Para secar el grano en bola y el grano en pergamino se construyeron 18 zarandas de
40x40 cm con mallas de fibra de vidrio color negro, la cual fue fijada al marco de

madera con tachuelas para mantener el temple.
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Figura 4: Estructura para colocar las zarandas.

b. Cosecha selectiva

Se procedi6 a realizar esta actividad, diferenciando granos pintones, maduros y
sobremaduros. Se cosecho un total de 72 libras de cerezas y ese mismo dia fueron
trasladadas a Manglaralto (UPSE). Para la seleccion de estos granos se utilizo la escala

de Pantone (Figura 5).

Edad del (0%) Escala de Color T =
Estado Fruto (ddf) Cian Magenta | Amanllo Negro Escala de Color Visual
© D [¢9) )
‘ 182 35 0 100 40 Color verde oscuro
VERDE 1
9 186 35 0 100 20 Color verde oscuro
V E 2
Q 189 40 20 100 13 Coloracion verde oscura brillante
V E 3
. Coloracion verde con tonalidades
203 20 0 100 40 RS i
VERDE AMARILLO
Coloreado predomi
210 %g 7?3 18000 460 Algyma ronalidad de verde cerca al
pedunculo
PINTON
217 1% 18%0 gg }(5) Coler rojo brillante a rojo opaco
MADURO
224 10 100 50 30 Color morado brillante a morado
e 0 35 [ 100 oscuro opaco
SOBREMADURO
Color café oscuro. la cereza se
231 0 0 35 100 encuentra armugada, hasta frutos
= o 0 25 80 completamente secas (pulpa
adherida a la almendra)
SECO
*Pantone Process Color Guide (/3)

Figura 5: Escala de Pantone Process Color Guide.
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c. Boyado

Esta técnica sirvid para separar los granos vanos de los granos que estaban en buenas
condiciones. La prueba se realizd con cada grado de maduracion, las cerezas fueron
colocadas en un balde con agua y separando los granos que flotaban de los granos que

quedaron el fondo, mismos que sirvieron para realizar el experimento.
d. Selecciony acopio del café

Se seleccionaron y separaron las cerezas por grados de maduracion, es decir pinton,
maduro y sobremaduro. Luego de haber seleccionados los granos, se colocé 4 libras

de cerezas en cada zaranda de acuerdo al grado de maduracion y tratamiento.
e. Secado del café

Para el efecto se utiliz6 4 libras de cerezas por zaranda o bandeja de secado, estas
fueron ubicadas en las mesas dentro del cobertizo segun el disefio experimental y

método de beneficio.

Para el secado natural o bola seca se colocaron las cerezas de manera directa en las
bandejas. Para el beneficio Honey o semihiimedo se despulparon de manera manual y
se colocaron en las respectivas bandejas de secado.

Una vez establecidas las formas de secado de cada tratamiento se secaron las cerezas
removiendo los granos dos veces al dia para que se sequen rapidamente y no se llene

de hongos, favoreciendo la circulacion del aire en cada zaranda.

En el café beneficiado por via seca, el secado se realiz6 por 12 dias. Los 8 dias
posteriores se los saco directamente al sol desde las 10 de la mafiana hasta las 4 de la

tarde consiguiendo que el grano tenga una humedad del 13%.

A diferencia del café bola en el beneficio semihumedo se secé dentro del cobertizo por
18 dias donde se procedi6 a medir la humedad de los granos con el Higrdmetro Coffee

Plus.
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f. Peso de muestras

Una vez que cada tratamiento alcanzé la humedad deseada se procedio a pesar en una
balanza analitica BOECO, luego las repeticiones se mezclaron y se tomé una muestra

de 2 kg por cada tratamiento para ser llevada al laboratorio para el andlisis sensorial.
2.5 Variables experimentales

Variables de campo
a. Porcentaje de granos vanos

Para determinar el porcentaje de granos vanos, se procedio a tomar una muestra de 100
cerezas de café pintén, maduro y sobremaduro; se los coloc6 en un balde con agua,

por tres veces y el resultado se expreso en porcentaje.
b. Humedad

Esta variable se empezd a evaluar a los 18 dias de inicio del secado, tanto en café
beneficiado por via seca como semihiimedo o Honey, la humedad se midié con un
Higrémetro Coffee Plus especifico para café, el tiempo total de secado fue de 22 dias;

variable expresada en porcentaje.
c. Peso de muestra café seco

El peso de la muestra en seco se determind para cada uno de los tratamientos y
repeticiones para obtener un promedio y establecer rendimiento de café cereza fresca
vs café bola seca y café pergamino.

Variables industrial y sensorial

En las muestras se evaluo los siguientes atributos: Fragancia/aroma, gusto, regusto,
equilibrio sal/acidez, Equilibrio amargo/dulce, sensacion en la boca, equilibrio,
uniformidad, limpieza. Estos atributos, asi como el puntaje del catador fueron
evaluados sobre una escala de 10 y la calificacion general de la muestra fue evaluada

sobre 100 puntos.
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CAPITULO 3: RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Granos vanos

El analisis de la varianza no encontro diferencias significativas en esta variable, pues
los tres grados de maduracién (pintén, maduro y sobremaduro) tienen medias
poblacionales iguales (Tabla 7). Se observd también un coeficiente de variacion de
23.77 %.

Tabla 7: Granos vanos de los tres grados de maduracion evaluados con Test de Tukey al

5%.
Grados de maduracién Medias
Pintén 16.33 a
Maduro 1733 a
Sobremaduro 1467 a
cv 23.77

Medias con letra comln no son significativamente diferentes (p > 0,05)
3.2 Humedad y peso

En ambas variables, se observa la misma tendencia. Tukey diferencian dos grupos
estadisticos; todos los tratamientos realizados por el método seco superan al método
semihimedo o Honey. Como se aprecia en la Tabla 8, en el beneficio seco la humedad
fluctia entre 13.83 y 15.43 y en el beneficio Honey, entre 10.00 y 10.63. Esta
diferencia radica en que en el beneficio Honey, el café fue despulpado; mientras que,

en el beneficio seco, el café conservé la cascara.

En cuanto al peso, todos los tratamientos sometidos al beneficio seco obtuvieron

resultados mas altos. En ambas variables el coeficiente de variacion es aceptable.

Tabla 8: Humedad del grano y peso beneficiado por el método seco y semihimedo.

Tratamiento Humedad Peso
1 14.07 a 755.21a
2 13.83 a 751.75 a
3 15.43 a 706.31 a
4 10.00 b 439.01 b
5 10.63 b 419.79 b
6 1037 b 394.67 b
CcVv 5.72 7.11

Medias con letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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En la Tabla 9 se observa el peso del café cereza, del seco con cascara y pergamino
respectivamente y el peso de café oro. En ambos métodos se tomé como muestra
inicial 1814.37 g, resultando un peso en café oro por el método de beneficio seco 361.5

gy por el beneficio Honey 318.38 g respectivamente. En ambos casos la relacion café

cereza/ café oro esta alrededor de 5.

Tabla 9: Peso de las muestras de café oro en dos métodos de beneficio (g).

Peso del café
Peso de café Seco con Peso de Café

Meétodo de beneficio fresco cascaray
. oro (g).

(9) pergamino

(9)
Beneficio seco 1814.37 737.76 361.50
Beneficio honey o

semihimedo 1814.37 417.82 318.38

3.4 Prueba de chi-cuadrado realizado a los diferentes

componentes del analisis organoléptico.

El anélisis de Chi-cuadrado (Tabla 10) realizado a los diferentes componentes del

analisis organoléptico: densidad, fragancia/aroma, gusto, regusto, equilibrio
sal/acidez, equilibrio amargo/dulce, sensacion en la boca, equilibrio, puntuacién
general permite indicar que los métodos de beneficios y los grados de maduracion del
grano son independientes. Esto se sustenta en que el p-valor fluctda entre el 0.6336 y

0.9747.

Tabla 10: Prueba de Chi cuadrado de los componentes del analisis organoléptico de los
seis tratamientos.

Chi

Atributo cuadrado| PValor
Densidad 0.91 0.6336
Fragancia/aroma 0.13 0.9358
Gusto 0.19 0.9111
Regusto 0.19 0.9111
Equilibrio sal/acidez 0.05 0.9747
Equilibrio amargo/dulce 0.05 0.9747
Sensacion en la boca 0.16 0.9241
Equilibrio 0.19 0.9111
Puntuacion general 0.19 0.9111
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3.5 Perfiles estadisticos de las diferentes caracteristicas

organolépticas.

3.5.1 Fragancia/Aroma

El perfil del atributo organoléptico fragancia/aroma de los diferentes tratamientos
utilizados, se expone en la Figura 6, donde se destaca el tratamiento T1, T2 en los
cuales se utilizarén los métodos de beneficio seco y cuyas cerezas tenian un grado de
maduracion pinton y maduro respectivamente. Es evidente que los tratamientos T3,
T6 tuvieron menor puntaje, ambos tratamientos fueron realizados con granos

sobremaduros y beneficiados por métodos honey y seco.

Fragancia/aroma

T1

T6 T2
5.75 75

T5 T3

6.25

6.5 —@— Fragancia/aroma
T4

Figura 6: Diagramas de perfiles del atributo Fragancia/aroma.

3.5.2 Gusto

El tratamiento en el que se utilizd el método de beneficio seco y granos maduros (T2)
tuvo un puntaje de 8 en el atributo gusto (Figura 7); en cambio el tratamiento T6
beneficiado por el método semihumedo, con granos sobremaduros tuvo una

calificacién de 5.5.
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Gusto
T1

T6 T2
5.5

T5 T3

7 Gusto
T4

Figura 7: Diagramas de perfiles del atributo Gusto.

3.5.3 Regusto

En la caracteristica regusto (Figura 8) se observa un rango de puntuacion de 5.5 a 7.5.

La mejor puntuacion la posee el T2, en el cual se utilizd beneficio seco y granos
maduros.

Regusto
T1
7
7.5
T6 T2
5.5
6 6
T5 T3
7 —@— Regusto

T4
Figura 8: Diagramas de perfiles del atributo Regusto.

3.5.4 Equilibrio Sal /Acidez

En el atributo Equilibrio sal/acidez sobresalen los tratamientos T1, T2, T4 con un

puntaje de 7 (Figura 9); en los tratamientos T1, T4 se emplearon granos pintones y los
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dos métodos de beneficios (honey, seco), mientras que en T2 se utilizaron granos

maduros y beneficio seco.

Elquilibrio sal/acidez

7

T6 712
5.75

5 T3

7
T4

Figura 9: Diagramas de perfiles del atributo Equilibrio Sal/acidez.

Equilibrio sal/acidez

3.5.5 Equilibrio Amargo/Dulce

Como se puede observar en la Figura 10 los puntajes de los tratamientos para esté
parametro se sitdan entre 5.75 a 7, siendo el mejor puntaje el de los tratamientos T1,
T2, T4 con un valor de 7. Es importante recalcar que este pardmetro evalua las
sensaciones amargas por la cafeina y el potasio presente en el grano y el sabor dulce

gracias a los azlcares del café.

Equilibrio amargo/dulce

o
7 @— Equilibrio amargo/dulce

Figura 10: Diagramas de perfiles del atributo Equilibrio amargo/dulce.
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3.5.6 Sensacion en la boca

En el pardmetro sensacion en la boca de los diferentes tratamientos, los catadores
calificaron a los tratamientos T1, T2, T4 con una calificacidn de 7.5 puntos, resaltando
que el café tuvo una buena combinacidon entre peso y textura de la bebida. El puntaje

mas bajo lo obtuvo el tratamiento T6, con un valor de 5.25 puntos (Figura 11).

Sensacion en la boca

7.5

7.5
5.25

6.2 6

—o— Sensacion en la boca

Figura 11: Diagramas de perfiles del atributo Equilibrio.

3.5.7 Equilibrio

En el equilibrio se observan los siguientes valores: T1, T4 con 7 puntos; T2 con 7.75
puntos, entonces se puede concluir que las caracteristicas gusto, regusto, equilibrio
sal/acidez, equilibrio amargo/dulce y sensacion en la boca se complementaron de una

manera muy buena en los tratamientos T1, T2, T4 (Figura 12).
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Equilibrio

T1
7
7.75
T6 5.5 T2
6 6
T5 T3
7 —0— Equilibrio
T4

Figura 12: Diagramas de perfiles del atributo Equilibrio.

3.5.8 Uniformidad

En la Figura 13, se establece que todos los tratamientos obtuvieron una puntuacion de
10 puntos, lo que denota que las diferentes tazas de las muestras evaluadas tenian el

mismo sabor.

Uniformidad

—0— Uniformidad

Figura 13: Diagramas de perfiles del atributo Uniformidad.

34



3.5.9 Limpieza

Igual que en la uniformidad, en la limpieza se obtuvo resultados con puntajes
excepcionales (10 puntos) en los todos los tratamientos (Figura 14), lo que podria

explicarse en método de buen beneficio y almacenamiento correcto de las muestras.

Limpieza

—0@— Limpieza

T4

Figura 14: Diagramas de perfiles del atributo Limpieza.

3.5.10 Puntuacion general

El tratamiento T2 tuvo una mayor puntuacion general 7.5 (Figura 15), seguido por los
tratamientos T2 y T4 los cuales alcanzaron un puntaje de 7; con las puntuaciones
alcanzadas se considera a los tres tratamientos con una taza MUY BUENA. Estas

valoraciones se realizaron de acuerdo a la escala de café Robusta.
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Puntuacién general

T1
7
7.5
T6 T2
5.5
6
T5 6 T3
7 —@— Puntuacidn general
T4

Figura 15: Diagramas de perfiles del Puntaje general de los tratamientos.

3.5.11 Total

De manera general, tres tratamientos obtuvieron puntajes mayores a 75 (T1, T2, T4)
donde sobresalen los atributos fragancia/aroma, gusto, regusto, equilibrio sal/acidez,
equilibrio amargo/dulce, sensacion en la boca, equilibrio, uniformidad y limpieza cuyo
promedio fue mayor o igual a 7. Dos de los tratamientos (T2, T4) fueron realizados

con granos pintones (T4) y T2 con granos maduros (Figura 16).

Total

T6

5

T4 =@=Total

Figura 16: Diagramas de perfiles del Puntaje total de los tratamientos.

En la tabla 11 se observa las puntuaciones otorgadas a cada atributo, los cuales se

utilizaron para el analisis de conglomerados.
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El andlisis de agrupacion de individuos o de conglomerados mostré 2 grupos (Figura
18). Los tratamientos T3, T5, T6 (beneficio seco grano-sobremaduro; beneficio
semihimedo grano maduro; beneficio semihiumedo grano sobremaduro) tienen
caracteristicas organolépticas muy similares y una calidad de taza con un puntaje total
menor a 70, diferentes a los T1, T2, T4 (beneficio seco y grano pintén; beneficio seco
y grano maduro; beneficio semihimedo y grano pinton) cuyo grupo tiene una

calificacion total de taza superior a 75, siendo estos de mejor calidad.

Tabla 11: Puntaje de atributos de los seis tratamientos de café.

© > Fs) 3 =
E _-9 (@)] o -
S g | s s |o |B g
1< g2 % |E8 |2 |E |2 |8 |85 |=
l‘_& g 3 > | o 5 | & = = g— ) E
L = s N o = S
5 |° €8 (£ |3 |&|E |58
S z |3 |¢& > =
L ] i 3 g
TL | 7 7 7 7 75 10 | 10 | 7 765
T2 7.5 8 7.5 7 7 7.5 7.75 | 10 10 7.5 79.75
T3 6 6 6 6 6 6 6 10 10 6 68
T4 6.5 7 7 7 7 7.5 7 10 10 7 76
T5 | 6.25 6 6 6 6 6.25 6 10 10 6 68.5
T6 | 575 | 55 | 55 | 575 5.75 6.25 | 575 | 10 10 5.5 | 65.75

Fuente: Solubles Instantaneos C.A
Catador 1: Ing. Fernando Morocho
Catador 2: Ing. Janine Ordofiez
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Figura 17: Similitud de atributos organolépticos de los métodos de beneficio (honey, seco) y
grados de maduracion de la cereza (pintén, maduro y sobremaduro).

38



DISCUSION

El porcentaje de granos (15%, 16 % y 17%) es alto comparado con los obtenidos por
Angel Castillo and Orrala Borbor (2013) que reportan promedios de 5.35% para una
coleccion de café robusta en Manglaralto. Por otra parte Zuluaga Vasco (1997)
argumenta que los granos vanos se originan debido a la detencion del desarrollo del

endospermo por sequias o ataques de broca.

La humedad de los granos de café bola oscil6 entre 13 al 16% y en café pergamino
beneficiado por método semihiimedo, entre 10 al 11%; este aspecto es importante para
llegar a una buena calidad en la bebida. Puerta Quintero (1999) indica que la humedad
en café pergamino debe encontrarse en el 12%; ya que en un café con humedad mayor
al 13% se comienza a proliferar hongos, lo que deteriora la calidad del producto. Segun
la Norma Ecuatoriana para café verde en grano (INEN 285), este debera tener una
humedad del 11 a 13% tanto el beneficiado por método seco y semihimedo. Si este
porcentaje es mayor se procedera a un secado previo antes de ser molido para adquirir

una mejor calidad.

La conversion del café cereza al café oro tuvo una ligera variacion de acuerdo a los
método de beneficio, mismos que se ubicaron en 5.02:1 y de 5.7: 1 para el método por
via seca y semihiimedo respectivamente; estos valores se ajustan a lo reportado por
Arcila et al., (2007)) que mencionan conversiones de café cereza a café oro seco de
5.04 y 5.25:1, es decir que se necesita entre 5.04 a 5.25 kg. de cerezas para obtener 1

kg de café oro.

La densidad oscild entre 718 a 760.36 g/l; Montilla-Pérez et al., (2008) reporta una
densidad aparente de 707.31 g/m°.

En los tratamientos se obtuvieron puntajes generales de 5.5 a 7.5. La calidad de taza
estd determinada por diferentes factores que influyen directamente en la calificacion
de cada atributo que compone el andlisis organoléptico de la bebida. Segin Duicela et
al (2003), el suelo influye en la calidad de la bebida, el alto contenido de nitrégeno,

hierro mejora la acidez de la bebida, mientras que el cobre afecta el aroma, sabor y
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cuerpo; el magnesio en el suelo ayuda al aroma y sabor de la bebida. Por lo tanto, se

debe manejar la fertilizacién de manera eficaz.

La madurez del fruto es otro factor que influye en la calificacion del analisis sensorial
de la bebida, especialmente en los atributos gusto, regusto, equilibrio sal/ acidez,
equilibrio amargo/dulce, sensacién en la boca, equilibrio. Los sélidos solubles totales,
expresados en los grados Brix, se miden en el mucilago, que contiene sacarosa,
glucosa, fructosa, acidos malico, lactico, acético, oxalico, formico, fosforico,
galacturdnico, etanol, etc. El porcentaje que se obtenga de esta medicién da a conocer
el grado de madurez del grano. Segun estudios, los grados Brix varian de acuerdo al
estado de maduracion, el café pinton tiene 14.1%, el maduro 17.1%, y el sobremaduro
20.1% (Puerta Q., 2013).

Para Zuluaga Vasco (1997), la cereza verde y pintona producen una bebida aspera y

picante, las cerezas sobremaduras, un sabor frutal y pequefias impresiones a levadura.

Los atributos limpieza y uniformidad segin Duicela Guambi et al. (2018)
independientes de las demas caracteristicas, es decir la limpieza y uniformidad
depende de las condiciones en la que se encuentre la muestra al ser evaluada y la

asepsia con las que son beneficiadas.

El tratamiento 2 que es la muestra sometida a método de beneficio seco y grado de
madurez maduro obtuvo un puntaje de 79.75; Duicela Guambi et al. (2017) mencionan
que los cafés cultivados en mayores alturas sobre el nivel del mar obtienen mayor

calidad llegando a valoraciones sensoriales > 80 puntos en la escala SCAA.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

e El método que sobresalid fue el de beneficio seco y el grado de madurez del grano,
pinton y maduro.

e El analisis sensorial mostro diferencia entre los métodos y grado de madurez de la
cereza. El tratamiento T2 (beneficio seco, granos maduros) obtuvo la mayor
puntuacién 79.75, valor cercano a 80 que segun SCAA (2003) se considera de
especialidad.

Recomendaciones

e Recomendar el uso del método de beneficio por via seca y recoger los granos en
los grados de madurez pintén y maduro.

e Investigar diferentes métodos agrotécnicos especialmente en nutricion que

contribuyan a mejorar la calidad de la bebida.
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ANEXOS

Tabla Al: Andlisis de varianza del porcentaje de granos vanos.

Analisis de la varianza

Variable H E* ER* Lj CW

GEANOS VANOS 9 0,11 0,00 23,77

Cnadro de Anadlisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. sSC gl CH F p—-valor

Modelo 10,89 2 5,44 0,37 0,7047

GRADO 10,89 2 5,44 0,37 0,7047

Error 28,00 & 14,67

Total 98,89 &8

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=9,659432

Error: 14,6667 gl: &

GEADD Medias n E.E.

3 14,67 3 2,21 A

1 18,33 3 2,21 A

i 17,33 3 2,21 A

Medizs con uns letras comin no son significativemente diferentes

B > 0.05)

Tabla A2: Andlisis de varianza del porcentaje de humedad de los granos secos en los

diferentes métodos de beneficio utilizado

Hueva tabla 1 4,/9/2020 — 1:53:43 - [Versidn

Analisis de la wvarian=za

Variable N
Humedad

RE
18 0,94

R Bj CV
0,90 5,72

20/9/2018]

Conadro de Analisis de la Varianza

(5C tipo III)

F.V. s5C gl CH F p-valor
HModelo 81,29 7T 11,61 23,11 <0,0001
Tratamiento 81,14 5 16,23 32,29 <0,0001
Repeticion 0,15 2 o,07 0,15 00,8651
Error 5,03 10 0,50
Total 86,32 17
Test: Tokey Alfa=0,05 DMS=2 01044
Error: 0,502 gl: 10
Tratamiento Medias n E.E.

4 10,00 3 0,41 A
& 10,37 3 0,41 A
5 10,63 3 0,41 A
2 13,8 3 0,41 B
1 14,07 3 0,41 B
3 15,43 3 0,41 B

Mediass con una letra comin no son

In
[¥]

gnificativamente diferentes

(o > 0,05)




Tabla A3: Andlisis de la varianza del peso en gramos de café obtenido del método

seco y semihumedo.

Hueva tabla : 4,/39/2020 - 1:34:22 - [Versidmn : 20/3/72018]
Analisis de la wvarianza

Variakble W E= ER=* oLj CWV
Peso gr 18 0,97 0,94 7,11

Conadro de Anadlisi=s de la Varianza (5C tipo III)

F.V. 5C gl CH F p—valor
Modelo 474919, 8 7 &7845,70 40,25 «<0,0001
Tratamiento 468041,8

=]
[a]
2

5 93e608,36 55,54 «0,0001
Repeticidn 6878,07 2 3439,03 2,04 0O,1807
Error 16854,88 10 1685,49
Total 491774, 76 17

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=116,425920
Error: 1685, 4877 gl: 10
Tratamiento Medias n E.E.

4 394,67 3 23,70 R
& 419,79 3 23,70 R
5 439,01 3 25,70 R
3 706,31 3 23,70 =
2 751,75 3 23,70 =
1 755,21 3 23,70 =

Medias con una lebtra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Tabla A4: Prueba de Chi Cuadrado de las densidades de los seis tratamientos.

Tabla=s de contingencia

Frecusncilias: Densidad (g/sl)

Frecusencias absolutas
En ceolumnas:&Grado
Beneficio Maduro Pintdn Sobremaduro Total

Bola =seca T20 745 718 2183

Honey T&0 735 745 2240

Total 1480 1480 1463 4423
Estadi=stico Valor gl B

Chi Cuadrado Pearson 0,931 2 0,68336

Chi Cuadrado MV-G2 0,91 2 0,6337

Coef.Conting.Cramer 0,01

Coef.Conting.Pearson 0,01




Tabla A5: Prueba de Chi cuadrado realizado al atributo fragancia de los seis

tratamientos analizados.

Taklas de contingencia

Frecusnclias: Fragancla/saromsa

Frecusnciass ahsolutas
En columnas:&orado
Beneficio Maduro Pintdn Sobremaduro Total

Bola =seca 8 T & 21

Honey & & & 18

Total 14 13 12 39
Estadistico Valor gl E

Chi Cuadrado Pearson ©0,13 2 00,9358

Chi Cunadrado MV-GZ 0,13 2 0,9358

Coef.Conting.Cramer 0,04
Coef.Conting.Pearson 0,06

Tabla A6: Prueba de Chi Cuadrado realizada a los seis tratamientos del atributo

gusto.

Tablas de contingencia

Frecusncias: Gusto

Frecusncias absolutas

En ceolumnas:&rado

Beneficio Maduro Pintdn Sobremadurco Total

Bola seca 8 T & 21

Honey & 7 & 15

Total 14 14 1z 40
Eztadiztico Valor gl ju.

Chi Cuadrado Pearson 0©0,1% 2 0,92111

Chi Cuadrado MV-G2 0,15 2 00,9109

Coef.Conting.Cramer 0,05

Coef.Conting.Pearson 0,07
|




Tabla A7: Prueba de Chi Cuadrado realizada en el atributo regusto.

Taklas de contingencia

Frecuencias: Hegusto

Frecuenciss sbsolutas
En columnas:&rado
Beneficio Maduro Pintdn Sobremaduro Total

Bola =eca g2 T & 21

Honevy & 7 & 15

Total 14 14 12 40
Estadistico Valor gl j=

Chi Cuadrado Pearson ©0,19%9 2 0,9111

Chi Cuadrado MV-GZ 0,15 2 0,910%

Coef.Conting.Cramer 0,05
Coef.Conting.Pearson 0,07

Tabla A8: Prueba de Chi Cuadrado realizada en el atributo Equilibrio sal/acidez.

Tablas de contingencia

Frecuencias: Eguilibrio sal/acidez

Frecusenclias absoclutas
En ceolumnas:Grado
Beneficio Maduro Pintédn Sobremaduro Total

Bola seca 7 7 & 20

Honey ) 7 ) 15

Total 13 14 12 39
Eztadistico Valor gl E

Chi Cuadrado Pearson 0,05 2 00,9747

Chi Cuadrado MV-G2 0,05 2 00,9746

Coef.Conting.Cramer 0,03
Coef.Conting.Pearson 0,04




Tabla A9: Prueba de Chi cuadrado del atributo Equilibrio Amargo/Dulce de los seis

tratamientos.

Tabklas de contingencia

Frecuencias: Equilibrio amargo/dulce

Frecuencias sbsclutas
En columnas:&Sradeo
Beneficio Maduro Pintdn Sobremaduro Total

Bola seca 7 7 & 20

Honey & 7 & 15

Total 13 14 12 39
Eztadistico Valor gl j%)

Chi Cuadrado Pearson 0,05 2 0,39747

Chi Cuadrado MV-G2 0,05 2 00,9746

Coef.Conting.Cramer 0,03
Coef.Conting.Pearson 0,04

Tabla A10: Prueba del Chi Cuadrado del atributo Sensacién en la boca de los seis

tratamientos.

Takla=s de contingencia

Frecuenclias: Sensacion =n la boca

Frecusncias sbhsolutas
En columnas:&rado
Beneficio Maduro Pintdn Sobremaduro Total

Bola seca 8 8 6 22

Honey & g 5 19

Total 14 16 11 41
Eztadistico Valor gl ju

Chi Cuadrado Pearson 0,16 2 0,9241

Chi Cuadrado MV-GZ 0,16 2 00,9240

Coef.Conting.Cramer 0,04
Coef.Conting.Pearson 0,06




Tabla A11: Prueba del Chi Cuadrado del atributo Equilibrio de los seis tratamientos.

Tabhla=s de contingencia

Frecuencias: Equilibrio

Frecusncias absolutas
En columnas:&rado
Beneficio Maduro Pintédn Sobremaduro Total

Bola seca 8 7 & 21

Honey & 7 & 13

Total 14 14 12 40
Estadistico Valor gl e

Chi Cuadrado Pearson 0,19 2 00,9111

Chi Cuadrado MV-3E2 0,12 2 0,5910%9

Coef.Conting.Cramer 0,05
Coef.Conting.Pearson 0,07

Tabla A12: Prueba de Chi Cuadrado de la Puntuacién General de los seis

tratamientos.

Tabklas de contingencia

Frecusncias:! Puntuacion gensral

Frecusencias absolutas
En columnas:&Srado
Beneficio Maduro Pintdn Sobremaduro Total

BEola =seca 8 T & 21

Honevy & 7 & 18

Total 14 14 12 40
Eztadistico Valor gl E

Chi Cuadrado Pearson 0,19 2 00,5111

Chi Cuadrado MV-G2 0,15 2 00,9109

Coef.Conting.Cramer 0,05
Coef.Conting.Pear=son 0,07




Tabla A13: Prueba de Chi Cuadrado realizada al Puntaje Total obtenido en el

analisis organoléptico de los tratamientos.

Takhlas de contingencia

Frecusencias: Total

Frecusencias sbsolutas

En ceolumnas:&rado

Beneficio Maduro Pintén Sobremaduro Total

Bola =seca 80 Ta 68 224

Honey 68 Ta ] 210

Total 148 152 134 434
Estadistico Valor gl E

Chi Cuadrado Pearson 0,55 2 0,75E89

Chi Cuadrado MV-G2 0,55 2 00,7587

Coef.Conting.Cramer 0,03
Coef.Conting.Pearson 0,04




Figura Al: Cosecha de Café Robusta.




Figura A3: Establecimiento del experimento.

Figura A4: Cerezas beneficiadas por el método seco de grado pintén, lado derecho
primer dia de secado, lado izquierdo a los 20 dias.




Figura A5: Cerezas beneficiadas por el método seco de grado maduro, lado derecho

primer dia de secado, lado izquierdo a los 20 dias.

Figura A6: Cerezas beneficiadas por el método seco de grado sobremaduro, lado

derecho primer dia de secado, lado izquierdo a los 20 dias.




Figura A7: Cerezas beneficiadas por el método semihimedo de grado pintén, lado

derecho primer dia de secado, lado izquierdo a los 18 dias.

Figura A8: Cerezas beneficiadas por el método semihumedo de grado maduro, lado

derecho primer dia de secado, lado izquierdo a los 18 dias.




Figura A9: Cerezas beneficiadas por el método semihimedo de grado sobremaduro,

lado derecho primer dia de secado, lado izquierdo a los 18 dias.

Figura A10: Humedades finales de los tratamientos sometidos a beneficio seco T1,
T2, T3, repeticion 1.

T3G3R1




Figura A11: Humedades a los 20 dias de los tratamientos sometidos a beneficio seco
T1, T2, T3, repeticion 2.

T2 G2 R2

Figura A12: Humedades a los 20 dias de los tratamientos sometidos a beneficio seco
T1, T2, T3, repeticion 3.

T1G1R3

T3 G3R3




Figura A13: Humedades a los 18 dias de los tratamientos sometidos a beneficio

semihimedo T4, T5, T6, repeticion 1.

[ T6G3R1 |

o

Figura Al4: Humedades a los 18 dias de los tratamientos sometidos a beneficio

semihiimedo T4, T5, T6, repeticion 2.

» T4 G1R2
ba#
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Figura A15: Humedades a los 18 dias de los tratamientos sometidos a beneficio

semihimedo T4, T5, T6, repeticion 3.

Figura A16: Peso de las cerezas secas sometidas al método de beneficio seco,

repeticion 1.




Figura A17: Peso de las cerezas secas sometidas al método de beneficio seco,

repeticion 2.

Figura A18: Peso de las cerezas secas sometidas al método de beneficio seco,

repeticion 3.




Figura A19: Peso de café pergamino sometido al método de beneficio seco, repeticion
1.

2.




Figura A21: Peso de café pergamino sometido al método de beneficio seco, repeticion
3.




Figura A23: Peso del café oro resultante de 100 gr. de café pergamino seco.




Formato Al: Evaluacion sensorial del Tratamiento I: Beneficio seco + grano pintdn.

Robusia Comilon
% Humedad = 11,50%
Densidad = 734 35 gl
Evaluacion Sensorial
Procedimienio de evaluacion
Etapa I: Fragancia/aroma Puniuacion 65
11- Aroma en seco
Intemsidad 315
Tipo Herbal
12- droma en humedo
Intemsidad 315
Tipe Herbaly eqf¥ tostado
Etapa 1: Gusto, regusto, sal'acidez, amargo/dulee ¥ senzacion en la

boea (T0° C)
11 a)Elguste Punmacion 7.0
Cafe tostado Bizers cedro v Lizero mmez
b) El regusta Puntuacion 70
Ligero aspero
12 Equilibrie salacide; Punmacion 70
2.3 Eguilibrio AmargeDulce Punmacion 70
1.4 Sensacion en la boca Puntmacion 7.5
Fupa 3 Eauilibrio. i 7  iegs
3.1.- El equilibrio Puntuacion 74
Reaiizads por:
Ing Fernanda Morocha Ing. Janime Ordofe:

Cotagor (7 prager drabiye - (3 proser Retuaia Ctaglor (7 yrader drabigo (3 greder Robunia




CONTROL DE CALIDAD
MATFRTA PRIAMA

3.2- La unifermidad de las tazas
L fmpieze de los fogas

Pummacion [0
Punmacion 10

Eigpa 4- Puningcion genergl Punmacion 7§
DESCRIPTORES PUNTUACION
I. Frapan:ia/groma 6.5

2. Gosto IR

3. Begusto .0

4. Eguilibrio sal'acidez 0

5. Equilibrio Amarzo/Tulce .0

§. Sensarcion en la boca (A

7. Equilibrio 0

§. Uniformidad 10

9. Limpieza 10

10. Puntaacion General 7.0
Puntaje total ]
Descriptores :

Fragancia ligere herbal v ligero café tostado ,cuerpo medio ,sabor ligero
herial cafe tostado residual ligeso fitoso

Realizads por:
Ing Fornando Morocks

Codahor (7 prader drabuypo - (2 prader Roluaiz

Inz. Janime Crdokes
Codaglor (7 preder Arabigo (7 preder Roburia




Formato A2: Evaluacion sensorial del Tratamiento Il: Beneficio seco + granos

maduros.

Robusta Comtlon
% Humedad = 1] 920 %
Denndad = 720 g1
Evaluacion Senserial
Procedimienio de evaluacion
Etapa I: Fragancia/aroma Puniugcion 75
11- Aroma en seco
Intemsidad 375
Tipo  Nueg
12- Aroma en humeds
Intemsidad 375
Tipe Caf¢ tesiado cedro
Etapa : Gusto, rezusto, zal'acidez, amargo/dulce ¥ zenzacion en la

boea (T0° C)
11 a)Elgusts Puntuacion 8.0
Cafe tostado ligera cedro v lizers muez
b} El regusto Puniuacion 75
Ligera aspera
11 Equilibrio saliacide; Puntucion 74
Neural
2.3 Equilibrio AmargoDulce Punmuacion 70
2.4 Sensacion en la boca Puntwacion 7.5
Eupg 3- Eenilibrio. ta: 7 =gl
3.1~ El equilibrio Puniuacion 775
Rializads por:
Ing Farnanda Morocho Ing Jamime Ordohez

Codaglor {7 yrader drabiga - (3 prodr Retoaiz Cadagdor {7 yroer Arabigo (7 greder Roburia




CONTEQL DE CALIDAD
MATERIA FRIMA

3.1~ Lo uniformided de las tazas
La fmpieza de las fagas

Eizpg - P . !

Punmacion 10

Puntuacion 1

Punmacion 13

DESCRIPTORES

PUNTUACTON

1. Fraogan i mroma

Pt

2 Gusta

1 [ ==
=]

3. Pagusto

4 Equilibrio sal'acidez

5. Equilibrio Amarga Dalce

- | -
=1 k=1 "

4. Sensacion en la boca

un

1. Equilibrio

(¥

B. Uniformidad

9 Limpieza

....
=3 =1

10. Paniaacion General

[

Puntaje total

Descriptores :

Fragancia cafe tostado muez,cedro cuerpo medio saber lizere nuez con un residual

lizero cedro ¥ aspero

Realizads por:
Ing Farnanda Morocha

Cadaghor (3 prader Arabigo - ) proder Rebuniz

Ing. Janine Crdioies
Cadaghor (3 prader Arabigo (3 greder Roburia




Formato A3: Evaluacion sensorial del Tratamiento Il

sobremaduros.

. Beneficio seco + granos

Robusta Comion
% Humedad = 12,20%
Densidad = 718, 1521
Evaluacion Sensorial

Procedimienio de evaluacion

11- Aroma en seco
Intemsidad 3.0

Tipo Madevose y Herbal
12- Aromaen humedo
Intemsidad 3.0

Tipe Maderose y herbal

Catador (7 prader Arabipa - (3 prodr Refuaiz Codaloor (J yprasder Arabigo

Eapa I: Fragancia/aroma Puniuacion £4

Etapa 2: Gusto, regusto, sal'acidez, amargo/dulce y senzacion en la

boca (70° C)
11 2)El gusta Punmacien 6.0
Herbal
b) El regnsts Puntuacion §0
Herbal y ligera maderosa
12 Equilibriv saligcide; Puniwacion §0
1.3 Equilibrio AmargoDulce Punmacien 6.0
1.4 Semsacion en g boca Puntugcion 625
Realizada por:
Ing Fernanda Moroche Ing.Janime Ordofez

{3 grescler Roburia




CONTEROL DE CALIDAD
AMATEEIA FRIMA

3.1.- El equililiria
3.2- La unjformidad de las fazas
L fmpieza de los tagas

Punmacion £0
Pummacion 10
Punmacion 19

Ligpa - Puninacicn general Punmuacion 4.0
DESCRIPTORES PUNTUACTON
I. Fropancizmroma 6.0

2. Gusto 6,0

3. Bagusto 6.0

4. Eguilibrio sal'acidez 6.0

5. Equilibrio Amarzo Tulos 6.0

§. Sensacipo en la boca 6.0

7. Equilibrio 6.0

§. Uniformidad 10

9. Limpieza 10

10, Pamrhaacion General 6.0
Puntaje total G8,00
Descriptores :

Aroma berbal .maderoso v ligero cafe tostado cuespo medio ,sabar

herbal residual maderoso aspero

Realizads por:
Ing Fernanda Morocha

Catasker (3 prader Arabypa - () gracker Robuais

Ine. Janine Ordofes
Cataghor (! greder Arabigo (3 greder Robueia




Formato A4: Evaluacion sensorial del Tratamiento IV: Beneficio honey + grano

pinton.

Robusta Conilon
% Humedad =11 50 %
Densidad = 760 34 g1
Evaluacion Sensorial
Procedimiento de evaluacion
Etwapa 1: Fragancia/aroma Punmacion 623
11- Aroma en seco
Intemsidad 325
Tipe Maderosoy Herbal
12- Aroma en humedo
Intemsidad 3.0
Tipe  Muderose y herbal
Etapa 1: Gusto, rezusto, sal'acidez, amargo/dulce v zenzacion en la

boca (T0° C)
11 a)El gusto Punmacion 6.5
Herbal
b) El regusto Punmacion 60
Herbal y lgero maderoso
22 Eguilibriv saliacide; Punmacion §.0
2.3 Equilibirio Amargo/Dulce Punmacion 50
24 Sensacion en I boca Punimacion 825
Reaiizads por:
Ing Fernanda Moracha Ine Jamime Crdofies

Cadador (7 yrader drabipa - ) prader Reuaiz Cadador (7 yrader Arabigo (7 yrader Robusia




CONTROL DE CALIDAD
MATFRIA PRIMA

3.1~ E] equilthria
3.2- La unjfermided de las tagas
La lmmpieza de los gy

Punmacion £8
Punmacion _J§
Punmacion 10

Eigpa 4: Puniwacion general Punmacion 6.0
DESCRIPTORES PUNTUACION

I. Fropancizitroma .25

1. Gusto 6.0

3. Begusta 6.0

4. Eguilibrio sal’acidez 6.0

5. Equilibrio AmargoTalce .0

§. Sensacion en 1a boca 525

7. Equilibrio 6.0

§. Uniformidad 10

9. Limpieza 10

10, Pumhaacion Greneral 6.0

Puntaje total 68,50

Dezeriptores :

Fragancia ligers herbal v maderoso cusrpe medio sabor herbal y maderoso con
um residus] lizero asperc .
Realizads por:

Ing Fernmnda Morocha

Catagher (7 grader drabipa - ) pror Robuaiz

Ing Jamine Crdofes
Caagkor (7 pradier Arabipe (7 greder Roburia




Formato A5: Evaluacion sensorial del Tratamiento V: Beneficio honey + granos

maduros.

Robusta Conilon
% Humedad = 11, 70%
Demsidad = 745 4321
Evaluacion Sensorial
Procedimiento de evaluacion
Etepa 1: Fragancia/arema Puninacion 70
11- Aroma en seco
Intemsidad 40
Tipo Caf¥istadoy cacas
12- Aroma en humedo
Intemsidad 3.0
Tipo Multa fesiada
Etapa 1: Gusto, rezusto, sal'acidez, amargo/dulee y sensacion en la

boea (T0° C)
11 a)El gusta Puntuacion 70
Herbal
b) El regusta Puntwacion 70
Herbal y ligero maderoso
22 Equilibriv saliacide; Puntuacion 70
1.3 Egquifibrio Amarge/Dulce Puntwacion 70
2.4 Sensacion en la boca Punmacion 75
Realizads par:
Ing Farnmnds Morocha Ing Janing Ordofes

Cataghor {7 prader drabips - () prader Reduaiz Cataghor (7 presder drabipo [ prader Robueis




CONTROL DE CALIDAD

Fotublas dnetaTride par 0 MATERIA PEIAMA
2.1- El equilibrio Puntacion 78
3.2- La uniformidad de las tagas Punmacion 18
La lmpieza de los ogas Punmacion 10
Eiqpg 4: Puncugcion gemeral Punmacion 10
DESCRIPTORES PUNTUACION
I. Fraganciz/aroma 7
1. Gusto 7
3. Begusto 7
4. Equilibrio sal'acidez 7
5. Equilibrio Amargo/Tralce 7
§. Sensacion en la boca 7.5
7. Equilibria 7
§. Uniformidad 1
9. Limpisza 1
10. Puntaacion General 7
Puntaje total 76,50
Descriptores :

Fraganciz a café tostzdo ligero cacao aromsa 2 malta tostads ligers acidez citrica
(cuerpo medio sabor café tostado canguil residual ligero cebada v aspero |

Reaiizads por:
Ing Fornmnda Morocho Ing. Janine Chrdofies
Cadachor (7 greder Arabipo - (3 proskr Roduaiz Cataglor (3 greder Arabiyo (7 greder Robusia




Formato A6: Evaluacion sensorial del Tratamiento VI

sobremaduros.

: Beneficio honey + Granos

Robusta Conilon
% Humedad = 11,70%
Densidad = 745 43z
Evaluacion Sensarial

Procedimiento de evaluacion

Ewpa I: Fragancia/aroma Puntugcion
11- Aroma en seco

Intemsidad 3.0

Tipe Herbal maderoso

12-Aromaen humedo

Inemsidad 175

Tipo Herbal ahumade

Etapa 1: Gusto, rezusto, sal'acidez, amargo/dules v zenzacion en la

boca (T0° C)
11 3)Elgwste Punmacion 5.5
Cereal maderoso
b) El regmsto Punmacion 5.5
Herbal seco y aspero
22 Equilthrio saliacide; Punmuacion 5,735
2.2 Equilibirio AmargeDulce Puntuacion 5,75
2.4 Semsacion en la boca Puntugcion 625
Reaiizads por:
Ing Fernanda Morocha Ing Janme Ordokez

Catagdor (7 prader drabiga - () grader Robuaiz Catagdor (3 grecier Arabipo {3 prader Raburia

el




CONTROL DE CALIDAD

Fohubdar inmarrdnsas 0.0 AMATFEFRIA PRIMA
2.1.- El equilirio Punimacion 575
2.2- La unifermidad de las fazas Punincion 10
Lo fmpizza de los fagay Puntmacion 10

Eiqpa 4: Puninacion general Punmacion 33
DESCRIPTORES POUNTUACTON

I, Fragancinitroma 5.15

2. Gusto 5.5

3. Pegusto 5.5

4. Eguilibrio sal'acidez 575

5. Equilibrio AmarzoChualcs 5.15

§. Sensacion en la boca 5,25

7. Equikibrio 573

B. Uniformidad 10

9. Limpieza 10

10. Pumhiacion General 5.50

Puntaje total 65,75

Dezcriptores ;-

Fragancia maderoso ahumado aroma ahnmado cereal cusrpo medio sabor a
canguil residual herbal seco v aspero

Realizada por:
Ing Fernanda Morochka Ine. Janine Ordofes
Catashor (7 yreder drabipo - () proskr Reduais Catador (7 yrader Arabigo (7 gpreder Roburia




