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RESUMEN

El café es el principal producto de agroexportacion en el Perl y es reconocido
internacionalmente por su excelente calidad; generando ingresos en el sector agricultura y
agroindustria. El objetivo de esta investigacion es determinar el rendimiento y calidad en
taza del café (Coffea arabica L.), de las variedades Caturra y Catimor, producido en el
distrito de Huabal, provincia de Jaén. El café en grano procede de los caserios de San
Francisco, Santa Rosa y el Huaco ubicados en el distrito de Huabal, a una altitud a 1850,
1800 y 1761 m.s.n.m. Se determind el rendimiento y calidad en taza del café a través del
analisis en granos secos Y trillados, y la calidad en taza sobre la bebida para establecer el
verdadero rendimiento y calidad. Se extrajo del almacén de la Asociacion muestras 20 Kg
cada una, por cada caserio de procedencia y variedad de café pergamino; luego se
realizaron los procesos de trillado, pesado y granulometria; el analisis fisico (humedad y
rendimiento); y el tostado, molido y catacion (realizada por dos catadores certificados Q-
Grade). Como resultado se encontrd que, la variedad Caturra logré un rendimiento de
78.25 %, y la variedad Catimor con 73.83 %; en cuanto a calidad en taza, la variedad
Catimor obtuvo una calificacion de 78.10 %, y la variedad caturra con 85.50 %,

concluimos que la variedad caturra alcanzo una valoracion de excelente.

Palabras claves: Rendimiento, calidad en taza, Caturra, Catimor.
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ABSTRACT

Coffee is the main agricultural export product in Peru and is internationally
recognized for its excellent quality; generating income in the agriculture and agribusiness
sector. The objective of this research is to determine the yield and cup quality of coffee
(Coffea arabica L.), of the Caturra and Catimor varieties, produced in the district of
Huabal, province of Jaén. The coffee beans come from the villages of San Francisco, Santa
Rosa and El Huaco located in the district of Huabal, at an altitude of 1850, 1800 and 1761
m.a.s.l. The yield and quality of the coffee cup were determined through the analysis of dry
and threshed beans, and the quality of the cup on the drink to establish the true yield and
quality. Samples of 20 kg each were extracted from the Association's warehouse, for each
farmhouse of origin and variety of parchment coffee; then the threshing, weighing and
granulometry processes were carried out; physical analysis (humidity and yield); and
roasting, grinding and cupping (carried out by two Q-Grade certified tasters). As a result, it
was found that the Caturra variety achieved a yield of 78.25%, and the Catimor variety
with 73.83%; Regarding cup quality, the Catimor variety obtained a rating of 78.10%, and
the Caturra variety with 85.50%, we conclude that the Caturra variety achieved an

excellent rating.

Keywords: Yield, cup quality, Caturra, Catimor
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II. INTRODUCCION

El café es uno de los productos que ha generado y seguira generando ingresos para
los que lo producen y es el sustento de muchas familias que se dedican a la agricultura en
nuestra provincia de Jaén y especificamente en el distrito de Huabal, pero muchas veces no
se conoce con cierta claridad su rendimiento y calidad en taza de este producto en sus
variedades de Catimor y Caturra, generando este desconocimiento que el costo que se
pague sea menor al que debe ser de acuerdo a su calidad, actualmente en la zona de Jaén,
se desconoce de datos de la diferenciacion organoléptica y de calidad entre variedades
cultivadas de café; no existiendo reportes de estudios, que demuestren sus diferencias de la
calidad entre ellos; ante esta problemética esta investigacion pretende determinar el
rendimiento y calidad en taza del café en las variedades de Caturra y Catimor que se
produce en el distrito de Huabal, a través de ensayos y procedimientos normados con la

finalidad de que se conozca el verdadero rendimiento y calidad del cafe.

Guambi et al (2017) realizaron el estudio en 40 muestras de café de las variedades
Tipica, Caturra, Bourbon y Sarchimor, tomadas en las provincias El Oro, Loja y Manabi, a
una altitud de 800 a 1200 m.s.n.m. y café de estricta altura >1200 m.s.n.m. Determinaron
la relacién entre variedades y calidad organoléptica. Como resultado alcanzaron que las
variedades Tipica, Bourbon, Caturra y Sarchimor, no tienen diferenciacion en atributos
organolépticos, la altitud de la zona de cultivo si es un factor determinante del perfil

sensorial de los cafés arabigos, pues a mayor altitud mejor calidad organoléptica.

Gonzales (2017) evaluo la calidad fisica y organoléptica, para ello se basé en las
normas de SCAA, donde logro que en las edades del cafeto no influyen en el contenido de
humedad de los cafés; pero si por los tipos de beneficio. Asi mismo la variedad Catimor,
en café verde oro todos los tratamientos fueron superiores al 50 % y en calidad de taza
fluctian entre 81.28 a 83.20 puntos segun el Specialty Coffee Association of América
(SCAA).



Alarcon (2016) evalué a 29 descriptores (11 cualitativos y 18 cuantitativos). Los
datos obtenidos en esta investigacion fueron analizados usando el Programa Statgraphic
centurion, se hizo un analisis de varianza y una prueba de Duncan a un nivel de
significancia de 0.05 para cada variable estudiada. Como resultado de esta investigacion
con respecto a calidad fisica, la variedad Costa Rica 95 (76.75 %), Catimor (73.62 %) y
Colombia (72.72 %); y en calidad organoléptica, la variedad Colombia (82.05 puntos),
Costa Rica 95 (80.89) y Catimor (79.93).

(Quispe E. , 2015), en su estudio “Evaluacion de perfiles de taza en tres zonas
productoras de café (Coffea arabica) variedad catimor en el Valle del distrito de Ayapata -
Carabaya”, evalud el rendimiento y perfiles de taza en tres zonas productoras de café
(Coffea arabica). consiguio los resultados en las propiedades fisicas en rendimiento: El
café de la zona baja M1 (800 - 1000m.s.n.m.) tiene 78.29%, en la zona media M2 (1000 -
1400m.s.n.m.) con 77.59% y zona alta M3 (1400 -1600 m.s.n.m.) con 76.25%, concluy6
que hay una diferencia significativa entre las muestras. En perfil de taza y sus
caracteristicas, el mejor puntaje fue la muestra de zona alta M3, con un aroma floral 7.83
puntos, sabor achocolatado y vainilla 7.50 puntos, acidez alta 8.17 puntos y cuerpo medio
7.58 puntos; no hubo efecto significativo en cuanto a sabor y cuerpo del café en el presente
estudio.

Gamboa et al (2013) caracterizaron la taza de café especial en el municipio de
Chachaglii, departamento de Narifio, Colombia, utilizo el café proveniente de 19 fincas en
manejo y taza, para ello recolectd 3 muestras de café pergamino seco por finca para
realizar el analisis sensorial, Como resultado de esta investigacion se adquirié que este

municipio tiene una alta calidad en taza con una calificacién promedio de 85.3 %.

Lazaro (2012) en su investigacion en la que obtuvo el grano tostado que
comprendid las operaciones de muestreo, pilado-pulido, clasificacion, tostado, enfriado y
envasado; obtencion de la infusion comprende las operaciones de dosificacion, molienda,
infusion y evaluacion de taza. La degustacion de las muestras las realizo por 4 catadores
entrenados siendo la zona alta la que alcanzé las mejores calificaciones con puntajes en
fragancia y aroma 7.19; sabor 7.28; post - gusto 7.34; acidez 7.66; cuerpo 7.22;
uniformidad de taza 10; balance 7.65; limpieza de taza 10.0; dulzor 9.81 e impresion



global 7.18. En rendimiento en taza también la zona alta adquirié un mejor promedio con
un rendimiento de 81.43% que se clasifica como café Altura Selecto (HG- Selecto) con

tonalidades de bueno a excelente.

Torres (2018) en su investigacion en la que utilizé la metodologia propuesta por la
SCAA, calidad fisica y calidad sensorial del café en taza, para el procesamiento de datos
utiliz6 ANOVA vy prueba de medias Tukey al 5% de nivel de significancia. Como
resultados concluyo en la calidad fisica que la humedad disminuye con el incremento de la
altitud, siendo que la variedad Typica presenta mayor humedad con 35.4 + 0.8%, ademas
en la evaluacion de la calidad sensorial del café en taza, la variedad Typica logré mejor
puntuacion de 7.7 y puntaje final de 85.4 %, con una descripcion que corresponde a la

descripcion de “Excelente” segin la SCAA.

Vega et al (2019) evaluaron la calidad en taza del café (Coffea arabica L) Catimor
incorporando zumo y cascara de naranja en el proceso de la fermentacion, en esta
investigacion se consiguié como resultado que la muestra 1 (café Catimor) con 81.92
puntos en taza, en comparacion con la muestra 4 (café Catimor + zumo + céscara seca) con
83.83 puntos, donde se puede apreciar que existe una diferencia significativa de 1.91
puntos en el rendimiento organoléptico. Bajo las condiciones experimentales resulto el

aumento de 1.91 puntos en calidad de taza de acuerdo al grupo de catadores.

Ramos (2019) en su tesis en la que se evalu6 el potencial de calidad de café y
comparo la calidad de taza. Como resultado logr6 que el mejor café de calidad 88.7 puntos
fue en San Juan del Oro contra 86.5 puntos en Apolo. EI mejor perfil organoléptico de taza
se presentd en San Juan del Oro con notas de "floral, miel, jazmin, complejo”. 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.

Gamonal (2014) evalué la calidad fisica y sensorial de cuatro variedades de café
(Coffea arabica L.) tolerantes a la roya (Hemileia vastatrix), en relacion a dos pisos
ecologicos de la provincia de Lamas y Rioja. Como resultados de esta investigacion
existen diferencias significativas. La variedad Caturra presentdé mayor influencia sobre la

caracteristica fisica del fruto, en caracteristicas sensoriales influyd significativamente en



fragancia/aroma, sabor, acidez y balance, y también se obtuvo mejor calificacion de
calidad en taza; sin embargo, Catimor presenta la méas baja calificacion en los atributos

sensoriales como también de calidad en taza.

Concha y Quijano (2020) en su investigacion determiné el indice de taza de café
pergamino en condiciones de almacenamiento en la localidad de Calabazo — San Ignacio
con una altura de 1200 m.s.n.m. siendo los tratamientos tres variedades de café pergamino:
t1: Catimor, t2: Caturra y t3: Catimor + Caturra (Blend); ademas se considerd la variable:
rendimiento sensorial. El andlisis de varianza ANVA determin6 que para los tratamientos
fueron altamente significativos a la prueba de Tukey, arrojando que la variedad Caturra
mantuvo su indice en taza es de 82.83, siendo un café especial, mientras que la variedad
Catimor present6 un cambio en el indice de taza de 79.67 de tal manera se demuestra que
es un café convencional; sin embargo, la mezcla de las variedades (Caturra y Catimor)

mostraron un indice de taza de 79.83 entrando al rango de un café de buena calidad.

El tostado es un proceso fisico quimico a traves del cual las caracteristicas iniciales
de la materia prima café verde son alteradas para producir otros componentes, balanceando
el sabor, la acidez, el sabor residual y el cuerpo del café de acuerdo a la necesidad del
tostador y al gusto del cliente. (Castillo et al., 2016)

Caturra es una mutacion de la variedad Bourbon descubierta en Brasil con una alta
produccion y buena calidad, pero que requiere de una amplia atencién y fertilizacion. La
planta es méas baja, Tiene hojas grandes con bordes ondulados similares al Bourbon. Se
adapta bien a casi cualquier ambiente, pero mejor entre los 500 y 1700 metros de altitudes,
con precipitaciones anuales entre 2500 - 3500 mm. A mayor altitud aumenta la calidad,

pero disminuye la produccion. (Vergara 2014)

Catimor es un cruce entre Timor (hibrido de robusta y ardbica, muy resistente a la
oxidacion) y Caturra, fue creada en Portugal en 1959. El hibrido Timor se caracteriza por
tener genes resistentes a la roya. La maduracion es temprana y la produccién es muy alta,
por lo que deben ser monitoreados de cerca. Se adapta bien a regiones mas bajas, pero a

una altura mayor tiene una mejor calidad de taza. (Vergara, 2014)



Esta investigacion es conveniente porque incentivaria que otros investigadores
realicen estudios sobre las variables de la calidad del café, beneficiando a productores en
diferentes regiones del pais. Es conveniente para la Universidad Nacional de Jaén, dado
que esta tiene como uno de sus fines y principios realizar investigacion cientifica y
promover el desarrollo de la sociedad. La investigacion abarca Unicamente dos variedades
de cafés seleccionados, producidos en el distrito de Huabal, provincia de Jaén vy
pertenecientes a la Asociacion Productores Agropecuarios Lima Coffee Peri — Jaén,
también es necesaria para determinar la calidad entre variedades de café; dando a conocer
informacion a las asociaciones de productores de la zona, para tomar decisiones adecuadas

en la mejora de sus ingresos y contribuir a su desarrollo social y econémico.



1.  OBJETIVOS

3.1. Objetivo General

e Determinar el rendimiento y calidad en taza del café (Coffea arabica L.) de las

variedades Caturra y Catimor.

3.2. Objetivos Especificos
¢ Analizar fisicamente las muestras de café de las variedades Catimor y Caturra.
e Evaluar las caracteristicas sensoriales de las variedades (Coffea arabica L.), Caturra
y Catimor del distrito de Huabal.

e Analizar las diferencias de calidad en taza de variedades de Caturra y Catimor.



4.1.

4.2.

IV. MATERIALES Y METODOS

Lugar de ejecucion

Esta investigacion se realizé en el laboratorio de la Asociacion de Productores

Agropecuarios Lima Coffee Pert — Jaén.

Materiales, equipos e insumos

Pyrex o tazas de vidrio de 150 ml

Cucharas para catacion redondas de acero inoxidable
Escupideros de aluminio

Mesa para catacion

Bandejas para catacion de plastico de 110 g
Tetera de aluminio
Plumero de acero inoxidable

Mandiles de algodon

Formato oficial de catacion de la SCAA.
Jarras de 500 ml

Etiquetas para identificacion de muestras
Cocina

Lampara

Cofias

Guantes



4.3.

e Franelas

e PH metro

e Balanza gramera

e Tostadora Probat

e Balanza Acaia

e Medidor de humedad Gehaka G600
e Molino Industrial ditting grinder

e Café

e Agua

e Agua destilada

Metodologia

Se obtuvo tres muestras diferentes por cada variedad de diferentes agricultores del
distrito de Huabal de tres caserios diferentes que son, San Francisco del agua
Colorada con una altitud de 1850 m.s n m, Santa Rosa a una altitud media de 1800
m.s.n.m. y El Huaco con una altitud de 1761 m.s.n.m. en almacén de la Asociacion
de Productores Agropecuarios Lima Coffee Pert — Jaén. Para determinar la calidad
del café, se utilizé dos tipos de andlisis, el café en granos secos y trillados, y el
andlisis de calidad en taza sobre la bebida. Luego se realiz6 las siguientes

operaciones:

a) Obtencion de la muestra
Se sacO 20 kg por muestra de cada variedad de café pergamino, utilizando
plumero de acero inoxidable por cada variedad de los sacos apilados en el
almacén.

b) Pesado
Se pes6 los 20kg por muestra, de ambas variedades utilizando la balanza

gramera.

c) Trillado



d)

f)

9)

h)

Se trill6 5 kg de las tres muestras de las dos variedades de café pergamino para

retirar la cascarilla y obtener el café oro, utilizando una trilladora industrial.

Granulometria
Se llevé a la malla N° 14 para determinar algunos defectos, después se escogio

al 100 % la muestra para determinar el rendimiento fisico.

Rendimiento y humedad

Es de gran importancia determinar la humedad porque si un café esta por debajo
del rango establecido (10 %H) segin la SCAA, el café es muy seco y afectaria a
la curva de tostacion, y cuando estd por encima de (12 %H) indicaria que esta
muy himedo o muy verde, y por lo tanto no es posible realizar la trilla ni la
tostacion. (SCAA, 2018)

Se pes6 142 g para determinar la humedad, en el Medidor de humedad Gehaka
G600 (10 a 12% H).

Se analizaron las muestras manualmente para determinar el rendimiento. Se
calculo el porcentaje (%) de rendimiento fisico, se pesaron los granos buenos, y
este peso se dividido con el peso de la muestra en pergamino, y multiplicado por
cien.

Peso Oro

%Rdto = —x100
Peso Pergamino

Pesado

Se peso6 de cada muestra 8 repeticiones de 110 g de café de cada variedad.
Tostado

Se colocd la muestra a la tostadora Probat a una temperatura de 200 °C, con un
protocolo de 8 a 12 min. Luego se esperd 2 min para el enfriamiento.

Pesado

Se peso 8.5 g en cada vaso de precipitacion, de café tostado utilizando la balanza

Acaia.

Molienda

Se molio los granos tostados con ayuda de un molino industrial ditting grinder,



)

luego se utilizd 5 vasos de precipitacion por repeticion para continuar el

protocolo de catacion.

Catacion

El café tostado molido, se colocé en 5 vasos de precipitacion de vidrio de 150
ml, conteniendo cada uno 8.5 g, donde los dos catadores certificados (Rony
Lavan Guerrero y Wilder Ruiz Castillo) realizaron el andlisis sensorial
(Fragancia/aroma, sabor, acidez, cuerpo, uniformidad y taza limpia). A los 5
vasos de precipitacion de cada repeticion, con contenido de café molido tostado
se agregd agua hervida a una temperatura de 80 °C. Luego se dejé reposar por
un lapso de 4 minutos con el agua hervida. Después se procedié a romper la
costra del café que queda en la parte superior del vaso de precipitacion para el
rompimiento de taza, se dejo enfriar 10 minutos para el inicio de catacion, se
cato en tres fases; en caliente, en temperatura media y fria, guidndose en el
formato de catacion establecido por la SCAA (Speciality Coffee Association
America). Luego se obtuvo los diferentes sabores y el tipo de rango permitidos
en taza. Los catadores especialistas fueron, los que laboran en la Asociacion de

Productores Agropecuarios Lima Coffe Perd-Jaén.

En la catacion por medio de los dos catadores se encontré diferentes sabores
aromas Yy fragancia como frutas citricas, naranja, buen cuerpo, vegetal, plano,
chocolate, cereal, vegetales, astringente, nueces, etc. Y finalmente se midid el

pH a todas las muestras.
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Figura 1.
Flujograma del procedimiento de recoleccion de datos.
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Catacion

4.4.  Tipo de investigacion

Esta investigacion es de tipo descriptiva — no experimental, porque no se ha
trabajado con ningun tipo de insumo adicional que pueda alterar o mejorar la calidad de
las variedades de café estudiadas, los resultados de todas las caracteristicas que ayudaron
a determinar la calidad del café han sido evaluadas en las condiciones en las que han sido

extraidas.
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V. RESULTADOS

5.1.  Andlisis fisico para las muestras de café Catimor y Caturra.

Tabla 1.

Andlisis fisico de las muestras de café Catimor y Caturra.

Variedad Caracteristicas Muestra Muestra Muestra

de café fisicas 1 2 3
Peso pergamino (g) 400 400 400
Caéscara (g) 92 72 72

Caturra  Peso oro (g) 317 310 312
Humedad (%) 115 12 115
Rendimiento (%) 79.25 77.5 78
Peso pergamino (Q) 400 400 400
Céscara (g) 92 74 75

Catimor  Peso oro (g) 293 308 285
Humedad (%) 115 11 11
Rendimiento (%) 73.25 77 71.25

En la tabla 1, se presenta los analisis fisicos realizados a las muestras de café
Catimor y Caturra, para ello se analizaron 3 muestra por variedad de café, teniendo una
muestra de 400 gramos en peso de café pergamino por cada muestra. Las caracteristicas
fisicas que se analizaron y se presentan en la tabla fueron la humedad y rendimiento; con
respecto a la humedad se obtuvo valores de 11.5 %, 12 % y 11.5 % para la variedad

Caturray valores de 11.5 %, 11 % y 11 % para la variedad Catimor.
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Figura 2.
Porcentaje de humedad de las muestras de las variedades de cafe.
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En la figura 2, se presenta el gréfico de barras donde se muestra el resultado de la
humedad en porcentaje de las variedades de café, se observa que en la muestra 2, la
variedad de café Caturra obtuvo un mayor porcentaje de humedad con respecto a la
variedad Catimor, con un valor de 12 % Yy con respecto a las dos muestras mas; mientras

que la humedad minima fue obtenida de la variedad Catimor, con un valor de 11 %.
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Figura 3.

Porcentaje de rendimiento de las muestras de las variedades de café.
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En la figura 3, se presenta el grafico de barras donde se muestra el resultado del
rendimiento en porcentaje de las variedades de café, en la figura se observa que el
rendimiento del café Caturra es mayor que el café Catimor, con un resultado de 79.25 % de
rendimiento; mientras que el rendimiento minimo fue obtenido de la variedad Catimor con

un valor de 71.25 % de rendimiento.
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5.2.  Caracteristicas sensoriales de las variedades Caturra y Catimor

Tabla 2.
Perfil sensorial de las dos variedades de café de la zona San Francisco del agua Colorada (1850 m.s.n.m.)
RONY WILDER PROMEDIOS

VARIEDAD  ATRIBUTOS RL R2 R3 R4 R5 R6 R7 R8 RL R2 R3 R4 R5 R6 R7 RS
Fragancia/Aroma 8.00 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 8.00
Sabor 8.00 800 900 800 800 800 800 900 800 800 800 800 800 800 800 8.00 8.13
Sabor Residual 800 800 800 850 800 800 800 800 800 800 800 800 800 7.50 800 8.00 8.00
Acidez 800 800 7.00 800 800 750 800 750 800 700 7.00 800 7.00 750 750 8.00 7.63
Cuerpo 8.00 800 800 9.00 800 800 800 7.00 800 800 750 800 800 800 800 8.00 7.97

CATTRRA Uniformidad 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
Balance 800 800 800 800 800 900 800 800 800 800 750 800 800 9.00 800 8.00 8.09
Taza limpia 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
Dulzor 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
Puntos del catador 8.00 800 7.00 7.00 800 800 800 750 800 850 800 800 850 800 9.00 8.00 7.97
Puntaje final 86.00 86.00 85.00 86.50 86.00 86.50 86.00 85.00 86.00 85.50 84.00 86.00 85.50 86.00 86.50 86.00 85.78
Fragancia/Aroma 7.00 7.00 750 7.00 7.00 750 7.00 750 6.00 600 7.00 6.00 7.00 7.0 7.00 6.00 6.84
Sabor 6.00 6.00 750 650 7.00 650 7.00 650 7.00 7.00 7.00 7.00 7.00 6.00 6.00 7.00 6.69
Sabor Residual 700 7.00 6.00 6.00 700 700 7.00 600 6.00 600 600 7.00 700 7.00 7.00 7.00 6.63
Acidez 6.00 7.00 7.00 7.00 700 700 700 7.00 7.00 7.00 6.00 7.00 7.00 7.00 7.00 7.00 6.88

CATIMOR CUerpo 700 7.00 750 7.00 700 750 700 750 6.00 700 7.00 7.00 700 7.00 7.00 7.00 7.03

1 Uniformidad 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00

Balance 700 7.00 7.00 7.00 700 700 700 700 7.00 700 800 7.00 600 7.00 7.00 7.00 7.00
Taza limpia 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
Dulzor 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
Puntos del catador 7.00 7.00 7.00 7.00 7.00 7.00 700 700 7.00 750 7.00 700 750 7.00 750 7.00 7.09
Puntaje final 77.00 78.00 79.50 77.50 79.00 79.50 79.00 78.50 76.00 77.50 78.00 78.00 78.50 78.00 78.50 78.00 78.16
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En la tabla 2 se tienen los perfiles sensoriales para las dos variedades de café
Caturra y Catimor cultivadas en esta zona. Se puede apreciar los resultados de las 8
repeticiones por los dos catadores, la variedad con mejores resultados es la caturra con un

puntaje en tasa de 85.78 y el café Catimor con un puntaje mas bajo en tasa de 78.16.

Figura 4.
Atributos para las dos variedades del café en la zona San Francisco del agua Colorada
(1850 m.s.n m.)

Fra%ancia/Aroma

Puntos del catador Sabor

Dulzor Sabor Residual

—o—CATURRA
CATIMOR

Taza limpia Acidez

Balance Cuerpo

Uniformidad

En la figura 4 se expone el perfil descriptivo de los atributos para las muestras del café
Caturra y Catimor. Se observa que las dos variedades presentan puntajes de atributos
semejantes, con respecto al atributo dulzor, uniformidad y taza limpia. Concluimos que la
variedad caturra presenta puntajes de atributos mas altos en fragancia/ aroma, sabor, sabor
residual, acidez, cuerpo, balance y puntajes del catador teniendo una calificacion de muy
bueno, segun la escala de clasificacion de cafés especiales (SCAA), estas evaluaciones
fueron realizada por 2 catadores profesionales.
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Tabla 3.

Perfil sensorial de las dos variedades de café de la zona Santa Rosa (1800 m.s.n m.)

VARIEDAD  ATRIBUTOS RONY WILDER PROMEDIOS
RIL R2 R3 R4 R5 R6 R7 R8 RL R2 R3 R4 R5 R6 R7I RS
Fragancia/Aroma 800 800 800 800 800 800 800 800 750 700 800 750 800 800 800 800 7.88
Sabor 800 800 800 800 800 800 800 800 7.00 800 800 800 800 800 800 800 7.94
Sabor Residual 750 750 800 7.50 750 750 7.50 7.50 800 800 800 800 800 800 7.50 8.00 7.75
Acidez 800 800 900 900 900 900 800 900 800 800 750 800 800 750 800 9.00 8.31
Cuerpo 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 8.00
CAT‘;RRA Uniformidad 1000 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
Balance 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 8.00
Taza limpia 1000 10.00 10.00 1000 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 1000  10.00
bulzor 1000 10.00 10.00 1000 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 1000  10.00
Puntos del catador 750 750 750 7.50 750 750 800 800 800 800 800 800 800 800 800 7.0 7.78
Puntaje final 8500 8500 86.50 86.00 86.00 86.00 8550 8650 8450 8500 8550 8550 86.00 8550 8550 8650  85.66
Fragancia/Aroma 700 700 700 700 7.00 700 7.00 700 700 700 700 7.00 700 7.00 7.00 7.00 7.00
Sabor 700 700 700 700 7.00 700 700 600 7.00 600 7.00 7.00 600 7.00 600 7.00 6.75
Sabor Residual 700 700 7.00 700 7.00 600 650 7.00 600 7.00 7.00 600 7.00 600 7.00 6.00 6.66
Acidez 700 700 700 700 600 7.00 7.00 7.00 800 7.00 7.00 800 7.00 7.00 7.00 7.00 7.06
arimon PO 700 700 700 7.00 7.00 700 700 7.00 600 800 7.00 600 800 7.00 800 7.00 7.06
A Uniformidad 1000 10.00 10.00 1000 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00  10.00
Balance 700 700 700 700 7.00 700 700 600 800 600 600 800 600 600 600 6.00 6.69
Taza limpia 1000 10.00 10.00 1000 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00  10.00
bulzor 1000 10.00 10.00 1000 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00  10.00
Puntos del catador 700 750 7.00 7.00 750 7.00 7.00 7.00 7.00 750 7.00 7.00 750 7.00 7.50 7.00 7.16
Puntaje final 7900 7950 79.00 79.00 7850 78.00 7850 77.00 79.00 78.50 78.00 79.00 7850 77.00 7850 77.00  78.38
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En la tabla 3 se tienen los perfiles sensoriales para las dos variedades de café cultivadas en
esta zona. Se puede apreciar los resultados de las 8 repeticiones por cada catador de las dos
variedades Caturra y Catimor, se observa que la variedad con mejore resultado es la
Caturra con un promedio en tasa de 85.66 y para el café Catimor con un promedio mas
bajo en tasa de 78.38.

Figura 5.

Atributos para las dos variedades del café en la zona Santa Rosa (1800 m.s.n m.)

Fragancia/Aroma

Puntos del catador Sabor

Dulzor Sabor Residual
—e—CATURRA
CATIMOR
Taza limpia Acidez

Balance \ Cuerpo

Uniformidad

En la figura 5 se expone el perfil descriptivo de los atributos para las muestras del café
Caturra y Catimor evaluadas por los dos catadores Rony y Wilder. Se observa que las dos
variedades presentan puntajes de atributos semejantes, con respecto al atributo dulzor,
uniformidad y taza limpia. Se observa que la variedad caturra presenta puntajes de
atributos mas altos en fragancia/ aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, balance y
puntajes del catador teniendo una calificacion de muy bueno, segun la escala de
clasificacion de cafés especiales (SCAA), estas evaluaciones fueron realizada por 2

catadores profesionales.
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Tabla 4.

Perfil sensorial de las dos variedades de café de la zona El Huaco con una altitud de 1761 m.s.n.m.

VARIEDAD  ATRIBUTOS RONY LABAN WILDER PROMEDIOS
RL R2 R3 R4 R5 R6 RI R8 RL R2 R3 R4 R5 R6 R7 RS
Fragancia/Aroma 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 7.00 800 800 7.50 800 8.00 7.91
Sabor 800 700 7.00 800 7.00 800 800 800 850 800 800 850 800 800 800 8.00 7.88
Sabor Residual 800 800 7.00 800 800 700 700 700 800 800 700 800 800 7.00 7.0 8.00 7.56
Acidez 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 8.00 8.00
AT Cuerpo 900 800 800 9.00 800 800 800 800 800 800 750 800 750 7.50 7.50 7.50 7.97
gRRA Uniformidad 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
Balance 750 800 800 750 800 700 800 800 800 800 800 800 800 800 9.00 8.00 7.94
Taza limpia 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
Dulzor 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
Puntos del catador  8.00 850 8.00 800 850 800 850 800 800 800 750 800 800 750 800 7.50 8.00
Puntaje final 86.50 8550 84.00 86.50 85.50 84.00 8550 85.00 86.50 86.00 83.00 8650 8550 83.50 8550 85.00 85.25
Fragancia/Aroma 700 7.00 7.00 650 600 7.00 600 7.00 7.00 650 7.00 6.00 7.00 7.00 6.00 7.00 6.69
Sabor 600 700 7.00 7.0 7.00 700 600 700 600 7.00 700 700 700 7.00 7.00 7.0 6.81
Sabor Residual 650 600 7.00 6.00 7.0 700 700 700 600 6.00 7.00 700 700 7.00 6.0 7.00 6.66
Acidez 700 700 700 7.00 7.00 700 700 700 7.00 7.00 700 700 700 7.00 7.0 7.0 7.00
cativor  CUETPO 700 700 700 7.00 7.00 700 700 700 7.00 7.00 700 7.00 700 7.0 7.00 7.00 7.00
2 Uniformidad 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
Balance 700 700 700 7.00 7.00 700 700 700 7.00 6.00 600 600 600 600 6.00 6.00 6.56
Taza limpia 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
Dulzor 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
Puntos del catador  7.00  7.00 7.00 7.00 700 700 7.00 7.00 700 750 700 7.00 7.00 7.00 750 7.00 7.06
Puntaje final 7750 78.00 79.00 77.50 78.00 79.00 77.00 79.00 77.00 77.00 78.00 77.00 78.00 78.00 76.50 78.00 77.78
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En la tabla 4 se tienen los perfiles sensoriales para las dos variedades de café cultivadas en
esta zona. Se puede ver que la variedad con mejores resultados es la Caturra con un puntaje

en tasa de 85.25 y para el café Catimor con un puntaje mas bajo en tasa de 77.78.

Figura 6.

Atributos para las dos variedades del café en la zona EI Huaco con una altitud de 1761
m.s.n.m.

Café Caturra y Catimor
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En la figura 6 se nuestro el perfil descriptivo de los atributos para las muestras del café
Caturra y Catimor. Se identifica que las dos variedades presentan puntajes de atributos
semejantes, con respecto al atributo uniformidad, dulzor y taza limpia. Determinamos que
la variedad caturra presenta puntajes de atributos mas altos en fragancia/ aroma, sabor,
sabor residual, acidez, cuerpo, balance y puntajes del catador teniendo una calificacion de
muy bueno, segln la escala de clasificaciobn de cafés especiales (SCAA), estas

evaluaciones fueron realizada por 2 catadores profesionales.
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Figura 7.

pH de las variedades de café Caturra y Catimor

5.20
5.02
5.00 4.93 4.92 4.90
4.80 a7
® Muestra 1
4.60
®m Muestra 2
4.38 ® Muestra 3
4.40
4.20 I
4.00
Caturra Catimor

En la figura 7, se presenta los resultados de pH de cada variedad de café analizada,
se muestra los resultados de las tres muestras evaluadas, en la que se puede apreciar que la
variedad Caturra es la que obtuvo un pH mas alto con respecto de la variedad Catimor.
Como pH promedio de la variedad Caturra se obtuvo un valor de 4.96 y de la variedad
Catimor se obtuvo un pH de 4.66. Estos resultados indican que la variedad Catimor se

encuentra fuera de los parametros de pH para café, los cuales son entre 4.9y 5.2.
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5.3.  Diferencias de calidad en taza de variedades de Caturray Catimor.

Figura 8.

Rendimiento en taza de café Caturra y Catimor
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En la figura 8, se muestra que el mejor rendimiento en taza es la variedad Caturra,
con una valoracién aproximada de 85.56 en calidad de taza, mientras la variedad Catimor
con un puntaje de 78.10 de calidad en taza.
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VI.  DISCUSIONES

En la evaluacion promedio de la calidad en taza la variedad Catimor obtuvo 78.10 %y
la variedad Caturra alcanzé una calificacion de 85.50%, con una valoracion de excelente
calidad; siendo el café Caturra de mejor calidad porque a mayor de 1600 m.s.n.m. de
altitud se tiene mejor calidad en taza en esta variedad, confirmando los resultados de
Concha y Quijano (2020) determinaron que para la variedad Caturra obtuvieron un indice
en taza de 82.83%, siendo un café especial, mientras que la variedad Catimor present6 un
indice de taza de 79.67 %. A una altura de 1200 m.s.n.m, en la provincia de San Ignacio,
segun su investigacion el café Caturra es uno de los cafés mas resistentes al tiempo, que
puede durar almacenado un promedio de cuatro meses siendo muy diferente la variedad
Catimor que su consistencia de almacenamiento solo es de un mes aproximadamente, en su

investigacion influyd mucho el tiempo de almacenado.

De acuerdo a los resultados se puede afirmar que, en la zona de produccion San
Francisco del agua Colorada (1850 m.s.n m.) se obtuvieron mejores resultados sensoriales
para la variedad Caturra (85.78 puntos), a mas altura, mejor calidad. Segin (MINAGRI,
2016), las variedades de café: typica, caturra, borbdn y pache, son cafés especiales por

encima de 1000 msnm, concuerda con los resultados obtenidos para las tres zonas.

La variedad Caturra obtuvo mejores puntuaciones de atributos de calidad en taza que la
variedad Catimor; siendo los atributos sensoriales de mayor puntuacion fragancia/aroma
con 7.93 puntos; sabor 7.98 puntos; sabor residual 7.77; acidez 7.98 puntos; cuerpo 7.98
puntos; uniformidad 10.00 puntos; balance 8.01; taza limpia 10.00 puntos; dulzor 10.00 y
puntos del catador 7.92, resultados similares a los obtenidos por L&zaro (2012) con
puntajes en fragancia y aroma 7.19; sabor 7.28; post - gusto 7.34; acidez 7.66; cuerpo 7.22;
uniformidad de taza 10.0; balance 7.65; limpieza de taza 10.0; dulzor 9.81 e impresion

global 7.18. (Quispe E. , 2015) el mejor puntaje fue la muestra de zona alta M3, con un
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aroma floral 7.83 puntos, sabor achocolatado y vainilla 7.50 puntos, acidez alta 8.17 puntos
y cuerpo medio 7.58 puntos; no hubo efecto significativo en cuanto a sabor y cuerpo del

café en el presente estudio.

La variedad del café Caturra presenta mayor rendimiento fisico con respecto a la
variedad Catimor, pues se obtuvo altos rendimientos de 78.25% mientras que la variedad
Catimor alcanzd promedios de rendimiento de 73.1 %, debido a que el café Caturra
presentdO menos defectos en la malla 14. Alarcén (2016) como resultado de su
investigacién consiguid que, con respecto a calidad fisica, la variedad Costa Rica 95 (76.75
%), Catimor (73.62 %) y Colombia (72.72 %); y en calidad organoléptica, la variedad
Colombia (82.05 puntos), Costa Rica 95 (80.89) debido a los factores que influenciaron en

la fermentacion.
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VIlI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
7.1. Conclusiones

La variedad del café Caturra presenta mayor rendimiento fisico con respecto a la
variedad Catimor, pues se obtuvo altos rendimientos de 78.25 %, 78.67g de cascara, 313 gr
de grano oro, y una humedad de 11.6 %; mientras que la variedad Catimor obtuvo
promedios de rendimiento 73.1 %, 80.3g de cascara, 295.3 g de grano oro, y una humedad
de 11.17 %.

Las dos variedades presentaron puntajes semejantes de atributos con respecto a sus
caracteristicas sensoriales, con respecto al atributo uniformidad, taza limpia y dulzor se
concluye que café Caturra presenta puntaje mas alto precisamente en los atributos como
fragancia/ aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, uniformidad, balance y puntos del
catador segun la escala de clasificacion de cafés especiales (SCAA), teniendo una

calificacion de muy bueno

Se determind que, si existe diferencias de calidad en taza entre las variedades de
café Caturra y Catimor, en la variedad Caturra, se obtuvo una excelente calidad en taza con
un promedio de 85.56 %; y en la variedad Catimor un promedio de 78.10 % de calidad en
taza que se encuentran por debajo de la calidad especial. Teniendo una diferencia de 7.46

% de calidad en taza de estas variedades.
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7.2. Recomendaciones

Realizar el andlisis sensorial utilizando nuevas tecnologias que permitan obtener

resultados cada vez mas certeros.

Se recomienda incluir en futuras investigaciones andlisis de la influencia de los
pisos altitudinales en la variacion tanto de rendimiento como de calidad en taza de las

variedades de café mas importantes que se producen en la Region.

Se recomienda utilizar un panel con un nimero mayor de catadores con la finalidad

de obtener resultados mas precisos

Se recomienda capacitar a los agricultores a que puedan saber su calidad en taza de

su café y obtener mejores precios.
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IX. ANEXOS

Anexo 1. IMAGENES DE LAS OPERACIONES PARA LA
OBTENCION DE MUESTRA
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Figura 9. Figura 10.

Lotes de café Pesado de las muestras de café caturra

Figura 11. Figura 12.

) ) Muestras envasadas
Pesado de las muestras del Café Catimor
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Figura 13. Figura 14.

Muestra en pergamino de café Caturra Muestra en pergamino de café Catimor

Figura 15. Figura 16.

Trilladora Granel para pilar el café Café en grano oro

B
%
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Figura 17. Figura 18.

Zarandeado en malla N° 14 Seleccién de las muestras al 100 %

Figura 19. Figura 20.

Pesado de la muestra en oro Determinacion de la humedad
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Anexo 2. PROCEDIMIENTO PARA EL PROCESO DE CATACION
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Figura 21. Figura 22.

Pesado del grano de oro seleccionado Pesado de 110 g de cada muestra de café
oro para proceder al tostado.

Figura 23. Figura 24.

Tostadora Probat Tostado del café
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Figura 25. Figura 26.

Muestras de café tostado Preparacion de las muestras para su
pesado

Figura 27. Figura 28.

Pesado de café Caturra Pesado de café Catimor
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Figura 29.

Muestra en 8.5 g para el molido

Figura 31.

Puntajes de cada catador
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Figura 30.

Proceso de molienda de café

Figura 32.

Catacion del café



Figura 33.

Degustando de los sabores del café
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Figura 34.

Degustando el aroma del café
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Anexo 3. PROCESO DEL ANALISIS FISICOQUIMICO DEL CAFE
EN LIQUIDO
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Figura 35. Figura 36. Determinando el pH del café

Analizando el pH del café Determinando el pH del café
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Anexo 4. FORMATO INTERNACIONAL DE CATACION

Sirve para dar un rango de puntaje a una determinada muestra de café y clasificar
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las muestras de café, segin parametros de calidad establecidos por instituciones que
regulan los cafés especiales (SCAA), en las tablas 20 y 22 se muestran a continuacion las
escalas de calificacion. (SCAA, 2018)

Tabla 5.

Escala de calificacion para cafés especiales.

Bueno Muy bueno Excelente Extraordinario
6 7 8 9

6.25 7.25 8.25 9.25

6.5 7.5 8.5 9.5

6.75 7.75 8.75 9.75

Fuente: (SCAA, 2018)

Tabla 6.

Requisitos de la Specialty Coffee Association of America. (SCAA)

Requisitos del café tostado

Color Uniforme. Agtron 55 (tueste medio)
Olor libre de olores extrafios

Grado especial: cero (0) quakers
Tueste .

Q coffee: maximo tres (3) quakers
Muestreo En base a 100 gramos de muestra.
Tiempo de Tueste Entre 8 y 12 minutos

Fuente: (SCAA, 2018)
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Tabla 7.

Clasific
. — — T —— acion
Puntaje total Descripcion de la especialidad Clasificacion total de
la
90-100 Excepcional Especialidad rara puntuac
. . ion de
85-89.99 Excelente Origen especial la
80-84.99 Muy bueno Especial calidad
) ) ) ) ) Fuente
<80 Debajo de la calidad especial Debajo de lo especial

(SCAA, 2018)

Tabla 8.

Requisitos de la Specialty Coffee Association of America. (SCAA)

Requisitos fisicos del Cafe verde

Color
Olor

Humedad

Tamafio

Imperfecciones

Muestreo

Verde uniforme

Libre de olores extrafios

Café lavado 10% al 12%
Café natural 10% al 13%

No mas del 5% de variacion en las especificaciones del contrato,
medido por la retencion en las zarandas tradicionales de agujero

redondo.

No mas de 5 defectos secundarios completos. No se permiten

defectos primarios.

Cafe verde: 350 gramos de muestra.

Fuente: (SCAA, 2018)
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Anexo 5. ATRIBUTOS DE TAZA DE CAFE (CATADOR WILDER
RUIZ CASTILLO).
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LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION
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LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION
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LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION
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LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION

S Nombre: \4{?}(’@))’ BU\’Z CGS‘]NJ”O Classificacion: ‘!
6.00-Bueno 7.00-MuyBueno 8.00-Excelente 9.00 - Extraordin
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Notas: Halla ; Coremelo y clautlo , Cords , bown  Cuorp o Puntaje Final [7¢'S
7
# Total:| - I Total: 3 5 Total: -
e El::m FragancialAroonl: 7‘ Sabor Tota Acidez des Cuerpo - 7‘ UnltormldadTOta 7 0 Taza LimpIaTOtaI 40 Puntaje Catad?:tral ? Suma ¥?
o \hlll DEEEE |mEEN
IllH\{llllllllhlhl N |||\H|||||,[1|||||I|\I|||l||tlt| = = o=
E Seco Cuazlidades: Espumal Total: 6 Intensida Intensidad Total: & Total: 10 |Defecto { )
g ﬁ Sabor Residual % % Alto Balance I Dulzor ) I Ligero=2 STases Inersdad
nnnnnnn Baio Baio N]lllllll“]”llhgﬁn\g Rechazo=s [ | X[_]=]
Notes:  TriYos Vordes , pocdacg Plone ,  Joza  lmpls Puntaje Final | 2 7
Muestra # | e nivel Total Total: Fotal: Fotal: Total: Total: Total:
de Fragancia/Aroma Sabor Acidez Cuerpo Uniformidad Taza Limpia Puntaje Catador Suma
Tueste
Wb b fhobedendondftn o hnfhnhisinhnljooooo |ooooo
Seco Cualidades: Espuma Total: Intensidad Intensidad Total: Total: Defectos (sustraer)
ﬁ Sabor Residual i Alto i Alto Balance I | Duizor l Ligero=2 Srasss: IrteRasd
T annnnnnm Beio Beio Wbt [ B BB BB reonazoms []X[]=[_]
Notas: Puntaje Final |

fauf.

o4

m@unﬂ%ﬂ;‘% genu

Rony L
PRESI ENTE

Trero



LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION

S Nombre: \A.( .'J)c-l@, r Rou'z (o Sﬁl ‘llo Classificacion: ‘!
i i 6.00-Bueno 7.00-Muy Bueno 8.00 - Excelente 9.00 - Extracrdin
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LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION

Nombre: \J\_[ ﬂ(’) e1 }2 Ui 7 COSJ(»” lo Classificacion: ‘!
6.00-Bueno 7.00- Muy Bueno  8.00- Excelente 9.00 - Extraordin
Fecha: 24/02/2020
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LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION

Nombre: W) f\clcr
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LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION

. Nombre: w ﬂ é er 1‘2 V] (JE GJ")L‘)/ [ 9 Classiicacion: . ‘-!
6.00-Bueno 7.00 - Muy Bueno  8.00 - Excelente 9.00 - Extraordin
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wesw
|||||||\+\{||l||||II|III!\III|I|I|]lllllll Il|||||||l||||1\1\!||||lll mmm@n Nmmm
'2, Seco Cualidades: Espumal Total: 8 Intensidad Intensidad Total: Total: 10 Defi )
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||Il||l|\i\|l|||h| Beio Beio nnnhnnn = "-PMJ Rechazo=s [ ] X[ =[]
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LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION —
{ & " B
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( = Fecha: 13/02/2020p 625 725 825 925 c of
6.50 750 850 9.50
COFFEE iZi‘é’@.’ﬁon i ) .75 775 8.75 9.75 ca.lida.d que se vive..
™ 0'7;““'“ MUQS“\"Q ] CCUZU”-C‘
st vel Total: Total: Total: Total: Total: Total: Total:
i & :; I ‘FraganclalAro?naa 2 Sabor o g Acidez - Cuerpo . g Uniformidad ? ’{ 0 Taza Limpia i { O Puntaje Ca!ad%ra 8 %6
weste p 2 & N P X \ P
nnahnnn mnnahannm ||I||1||\L{I1||I|| ||I|||I|\NI|||||| NoDNE |DEO Elkl
Seco Cualidades: E: Total: Intensidad Intensidad Total: Total: Defecto (sust
RL’ % , eco Cualidades: Espuma| Sabor Residual 57 %ﬂ ;Ito _%s‘ i —— Ii - : 4 0 |Ligee i, :2 #i;:er)lmenswad
% % RN Baio Baio nnnnnnm ﬁlhmmm Rechazo=4 [ | X[ J=[_
Notas: FN* oS v MIOQ) ) aedo / (J’qero / diw[nunq ewmla p: “’020 ‘quh pf’o\ Puntaje Final l?é
Muestra # vel Total: Total: Total: Total: Total: Total: Total:| ~. _
S EI:L l FraganclalAroon: g Sabor = Acidez - 7 Cuerpo e Uniformidad o ‘/ O Taza Limpia e // (@) Puntaje Catad(;ra (, > | suma gS 5
wesee 2 \ \
nmmoannn l"""”"""'l ahaNnnnnn ||I|||I\Nll||l|| NEUSJE[)S{ f&ﬁtﬁlmh
Seco Cualidadi E: Total: Intensicad Intensidad Total:| — Total: Defect: {sustraer)
f g ﬁ eco Cualidades: spuma Sabor Residual 6 %"s 9 ntensi ;ﬂ . Satance I_Z—_ i I//_O - ::2 ;r az;:erlmensidad
~ . -—
% l||l|lI|\Nl|||l|| Baio Baio ||I|||||\1\I|||l|| NISNQ}:] Rechazo=a [ | X[ ]=[]
Notas: Crutos wadoros, Chocolafe , Auez Vegetal s Cereal , buen Querpo Puntaje Final [S5-5
Muestra # vel Total: Total: Total: Fotal: Total: Total: Total:
S ’ :L l FraganclalAro?ng g Sabor - Acidez = ?“d Cuerpo s Uniformidad - 70 Taza Limpia o J Puntaje Catad?)ra g Suma & 6
weste \ \ \
||l|lll|\f\llhll| |l|l|l|\k{|l|l|l| Nk |1I||1I\L{l|||l|| DhDED Nhtlﬁlm
Seco Cualidades: E Total: Intensidad Intensidad Total: Total: Def )
R & % eco Cualidades:  Espuma PPN 4.5 %ﬂ . neensk j\lto Balance ‘ Ii glzor N l;/_\j_ Ligero=2  #Tazas ,ln!ensi o
||“||\N|[||||||l Baio Baio Illlllllllll\i\lhl m \N\N\ RA DXD=:
Notas: herba) ; momdadoa ; Vegefol ; jugoso, dsIRngevde Puntaje Final | 54

59




LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION

Nombre: \}\) x"lciey E\n’ [ Caglf)( o) Classificacion: ‘!
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corree g;g%‘sﬁh?ou Mo QS“ - Cia LU — 6.75 7.75 8.75 S.75 calidad que se vive..
Muestra # v Total: Total: Total: Total: Total: Total: Total:
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LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION
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Muestra # ivi Total: Total: Total: Total: Total: Total: Total: ]
S El:e ) FraganclalAroc:ni 8 g C Acidez o Cuerpo . Uniformidad - O Tazg Limpia 10 Puntaje Catador 8 Suma 85_'3
weswe
nnnt |l|I|l|lll|lmhl|“|Il|ll\|l|l|l|l||IIIIII\NII|I|I| E{ﬁhhh NENEN
Seco Cualida Espuma Total: Intensidad Intensidad Total: Total:l 4 Defectos (sustraer)
23 - Sabor Residual 5/ % Alto Alto Balance Duizor I 0 Ligero=2 #Tazas  Intensidad
2 "
% % ||||]|||\N]|||[|| Baio Baio |I||II|I\NIIII|I| hqhq Rechazo=4 DXI__I=L__‘
Notas: 'aSmin 2 Vej ela/ L haronja, byen Culrpe Puntaje Final |55

61



LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION

Nombre: k,d ﬁé ey

Ruiz

Casjrfl lo

Classificacion:

6.00 - Bueno  7.00 - Muy Bueno

8.00 - Excelente  9.00 - Extraordin

b

< 7Y Fecha: 47/02/2020 6.25 7.25 825 925
SRECIALTY 6.50 750 850 9.50 co
COFFEE ASSOCIATION M - \‘» o 2 CCA‘U — 6.75 7.75 8.75 878 ca.hdad que se vive..
Muestra # v Total: Total: Total: Total: Total: Total: Total: .
Bl E':: 5 FragancialAromZ l 5 Sabor i Acidez - Cuerpo & C‘ Uniformidad " fO Taza Limpia ? a_ ’fO Puntaje Catad%ra g Suma ?)5
wesw 3 \ E \ \
|,||[|||\N|||||;l ||l|||l\f\1l||||1| Illilll\hhlll |1||||I\NI|||I|| NN NN Q h\ﬁ] ES! QN
Seco Cualidades: Espumal Total: g Intensidad Intensidad Total: g} Total: rt fect )
- Sabor Residual Alto Alto Balance Duizor I7_O : = 4
E ﬁ . % ¢ N h Ligero=2 #Tazas Intensidad
1 llllllIN\||1|1I|| Baio Baio |I|||I|I\N|l|l|ll mmq Rechazo=s [ | X[ ]=[]
Notas: Lrulos Secoq ; Mapdmipa , clvco . h;m: < - Unicorme Puntaje Final |75 5
Muestra # vel Total: Total: Total: Total: Total: Total: Total:
s E“:‘e l FragancialAro%aa g Sabor o Acidez O Cuerpo s V Uniformidad i O Taza Limpia 4 4 ‘/ 0 Puntaje Catador 8} sumawgé
weste \ 1
ARnhAnnn |'l'|'|\{‘1|||‘|'| LNl ||I1||I\NI||1I|| ﬁ!ﬁ{i;l oD |0 Nﬁ!h
Seco Cualidades: Espuma) ] Total: S; Intensidad Intensidad Total: I Total: I[‘ fect (sustraer)
R ﬁ B % s o e § D""\a \q Ligero=2 #Tazas Intensidad
Lteleg el Beio Beio nanannnn El Resnazo=+ [ X[ J=[_]
Notas: Flora/ , durozno Veq eta 2 ftsnlv?n\a}emle buen balance . Puntaje Final | ¢4
Muestra # v Total: Total: Totai: Total: Total: Total: Total:
Sba| ::Ie " FraganclalAro?ig g Sabor . Acidez = ? S Cuerpo = g Uniformidad N 40 | vazavLmpia s 40 | puntaje catad?:ra g Sumal %54
weste \ 3 \
nnnhannn lmlllﬂ\hhh‘ III‘IN\{|||||||;| mmanmm NES[N}S!\;I &NNEE{
» Seco Cualidades: Espuma Total g Intensidad Intensidad Total: g Total: 410 | Defect )
B 4 ﬁ Sabor Residual ‘ Alto Alto Balance I Duizor \m Ligero=2 $Tazas  Intensidad
IIII|HN\U|||“| % Baio Baio ll|l|ll|\i\“l|llll mmmm fechazo=4 DXD=:
Notss: [lora/, durazno, Cihvico, Vegela] , Locero , feze  [(fmpin Puntaje Final [$5 S
Al o’ v \/ 4 7
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LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION —

\U{\Aev Rule  Castillo Classificacion: ‘!

6.00-Bueno 7.00-Muy Bueno 8.00 - Excelente 9.00 - Extraordin

Nombre:
< S Fecha: T13/02/2020 6.25 7.25 8.25 9.5 c f
SPECIALTY 6.50 7.50 850 950 o

COFFEE ASSOCIATION N{.UQS*‘» o 2 CCAO _— 6.75 7.75 875 9.75 calidad que se vive..
Muestra # v Jotal: Total: Total: Total: Total: Total: Total:
S e :Ie * Fraganclalmo?nz ? - Acidez o g Cuerpo = 8 . Uniformidad g ,[O - Taza Limpla o /{O Puntaje Catad%ra ? g>5 5
Teste " 1 A
AnnaANnnn |1I1||I\Nln||1|| NRAhNAnnnnEhnnn I I i 9 I hqﬁﬁh
Seco Cualidades: Espuma Total: ?‘ = Intensidad intensidad Total: g: Total: 1 0 |Defectos (sustraer)
‘2_1’— % Sabor Residual % Alto % Alto Balance I Dulzor Ligero=2 $Tazes  Intensidad
E—F || F w e [l BEE R st TIXET
Notas: fanelo 4 norgn e , judoso 4 Ligerys  , Joog Li’mrDIOC\- Puntaje Final [95 5
Muestra # Total: Total: Total: Total: Total: Total: Total:
“ o . ::’el FraganclalAroc:nZ 8 Sabor oa Acidez S q Cuerpo i Uniformidad e ‘3 Taza Limpla /[O Puntaje Catador —7"5 Suma| ‘gé 5
||I|||Ik||l||I"'I'”\"'I'“'||||||||||||\N||||1I||1I\{I|||I||htlmtln ﬁl:l |
Q Seco Cualida Espuma Total: ? Intensidad Intensidad Total: | Total'l 4 0 Defectos (sustraer)
g % Sabor Residual £ % Alto % Balance Sﬂz& N m N Ligero=2 #Tazas Intensidad
llllllll\f\llllhl Baio Baio nnnhnnnn Rechazo=4 [ | X[_]=|
Notas: Fwloy moduror , Jurezno 4 ag vf’n\ﬁOn)/e , bouen balpes o Puntaje Final [75
Muestra # | e nivel Total: Total: Total: Total: Total: Total: Total:
de Fragancia/Aroma Sabor Acidez Cuerpo Uniformidad Taza Limpia Puntaje Catador Suma
weste
Lnhnhin b bndedfhn e ondflinln i ljBoooo jooooo
Seco Cualidades: Espuma Total: Intensidad Intensidad TOtal.‘I Total: |Defectos (sustraer)
Sabor Residual % Alto % Alto Balance Duizor Ligero=2 S —
$—$ nnnnnnnn Beio Beio Wil | B E BB freonazos [ ]X[ ]
Notas: Puntaje Final |
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: SPECIALTY

LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION

Nombre: \l\)i’]Aer QU\J%

(astllo

Classificacion:

6.00 - Bueno  7.00 - Muy Bueno

8.00 - Excelente  9.00 - Extraordin

r

Fecha: 13/02/2020 6.25 725 8.25 9.25
650 750 850 950 COf
z ) 6.75 775 8.75 9.75
COFFEE ASSOCIATION MU&S\( - % COC!‘U —— ca.hdad que se vive..
Muestra # v Total: Total: Total: Total: Total: Total: Total:
uesta® |= :; ) Fraganc!alAro?’ni 5 Sabor o X 5| Acidez = 1 Cuerpo = 2 Uniformidad o 10| tazaLimpia e Puntaje Catad%ra ? sumal $6.5
weste 1 \
HANh N K nnnhanan nnahannn ES! | NNN Iy ﬁ{f:; ) N
Seco Cualidades: Espuma Total: g Intensidad Intensidad Total:| < Total: | 4 Defect ( r)
i Sabor Residual Alto A Alto Balance I_d_ _ Dulzor 0 : = .
Z 4 % % N \ \m Ligero=2 #Tazas Intensidad
||l|||l|\|||1||l Baio Baio IIIIllIN\IIIIIIII m\qk\l Rechazo=4 DX|:|=|—__
Notas:  evbal , noavonie , Jicovo . dofds ,  buen Cuerpo Puntaje Final [S€ S
~ ~ ~ 7 4 7
Muestra # v Total: Total: Total: Total: Total: Total: Total:
uestra s :: “ FragancialAr:ma Sabor i Acidez = X Cuerpo o g Uniformidad o O Taza Limpia o O Puntaje catad%ra ? Suma| Qé
weste
|l|||||n\l|lllll| ""I'l'\{\ll'l”'l |||1|||H\!||I||ll nnnnnnn E\ENNN onNng
Seco Cualidades: Espuma Total: g Intensidad Intensidad Total: Total: 7 0 Defect: { )
22 N Sabor Refidual $ Alto Alto Balance I Dulz& hmh Ligero=2 T
||I||IIN\|I|III|| Baio Baio llllll|l\'\l|lll|ll U [Reenazo=s ] X[]=[_
Notas: pyoly Socos , monsovilla, Coreal , O.i-l#-ogenl-e Puntaje Final [3¢
Muestra # ve Total: Total: Total: Total: Total: Total: Total: 5
ues = :: l FraganclalAro‘:ni ? Sabor - e Cuerpo = ? 5 Uniformidad - O Taza Limpia o // O Puntaje Catad‘:)ra 75 Suma é} -
este AL N A \
nhNnnnnn l||l|l|\1\|l||||| lllllll\i\{lllllll nnhvnnnn t\ﬁmhn o & Nhh
Seco Cualidades: Espumal Total: Intensidad Intensidad Total: Total: + Defectos (sustraer)
23 Sabor Residual ; | % Alto % Alto Balance I Dulzor : 0 Ligero=2 S Taas RS
CE— ||||\N||||||||||l Baio Baio ll'l'l‘N\lIllllll hh\\q\g Reghazo=4 DXD=:
Notas: Coveol , mally , Limoh ;, Cremeso , Cordo . Puntaje Final | £ 3
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: SPECIALTY

LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION

Nombre: \/\' ?]Aer

Ruiz

CCISJr‘x’”o

Classiicacion:

6.00-Bueno  7.00 - Muy Bueno

8.00 - Excelente  9.00 - Extraordin

Fecha: 1% /02)2020 625 7.25 825 9.25
650 750 850 950 i 18 COf
675 775 875 9.75 e =
COFFEE ASSOCIATION ,\/] i Q:‘AYQ 3 CCA‘U — calidad que se vive...
Muestra # | enivel Total: Total: Total: Total: Total: Total: Total:
de FraganclalAroma g Sabor Acidez 8; Cuerpo Unlfgrmldad 40 Taza Umpla Pum:aje Catador ? Sumau?é '5
weste > \ \
lmMMnMdMMMMhMhMdemHmMMMmlhﬁmhm hhﬁh
Seco Cualidades: Espumal Total: S Intensidad Intensidad Total: | g Total: A0 Defectos (sustraer)
Sabor Residual < Alto Alto Balance Dulzor . - @
QL( ﬁ % % N ﬁ h h Ligero=2 #Tazas Intensidad
||I|||||\Nl|||||| Baio Baio ||l1|1IN\4I|||l|| N \ Rechazo=4 [ |X[_]=[
Notas: Frulos ooy, Novorye Ligero , (vaosn | bafoncendg Puntaje Final |06 5
O
Muestra # Total: Total: Total: Total: Total: Total: Total:
" " E,::Nl FraganclalAro?ni g Sabor o Acidez o ? Cuerpo L 75 Uniformidad ai 0 Taza Limpla e /(O Puntaje Catad%ra '? Suma SSS
ueste
MMHhMﬂmmﬁmmummmmMMMMMMﬂﬁhnnn ENNMN
Seco Cualidades: Espuma) Total: Inten: Intensidad Total Total: < Defi r)
% i Sabor Residual ; Alto Atto Balance l Dulzor o —— :
5 ﬁ % % h\ m\ N m m\ igero=2 #Tazas Intensidad
||h|||”\lﬂ|||| Baio Baio hllhl?blllﬂ|| Rechazo=4 [ | X[ J=[ ]
Notss: proves Secor , Vegetal | Lbero o fezo limpid, Puntaje Final [§$5 5
Muestra # v Total Total: Total: Total: Total: Total: Total:|. i
P El::a . FraganclalAro?'ni ES | savor . Acidez - ¥ Cuerpo - 75| unitormidad o 1O | TazaLimpia - 10| puntaje Catad?:ra 3-S5 b 35
weste 4 R N
hMNMMhHmm\mmHMMMMMHmm@hMJhhth HNEEE
Seco Cualidades: Espumal Total: ? Intensidad Intensidad Total: < Total: 1 0 Defectos (sustraer)
R 6 ﬁ Sabor Residual % Alto ; Alto Balance l o Duizor Ligero=2 #Tazas  Intensidad
||||\N|,|l|,|,[|| Beio %Balo nnnhnnn \S{N\N\\E{q Rechazo=+ [ ] X[_]=[__]
Notas: Chocplote , pina , Corlp Liqero , UniForme Puntaje Final [£3 S
R
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LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION

Nombre: \W/Pldor Puos

Caslfflo

Classificacion: ‘-!
g 6.00-Bueno 7.00-Muy Bueno 8.00-Excelente 9.00 - Extracrdin
Fecha: T1#/02/2020 6.25 725 825 925 c f
e L | ors  7n 275 575 o
or amcrica /VlU Q%\‘\’O 3 C,OC]"L rro calidad que se vive..
Muestra # Total: Total: Total: Total: Total: Total: Totai: ;
ﬂ::m FraganclalAromz S Sabor = 8 Acidez o ? Cuerpo . 7 S Uniformidad i O Taza Limpia i 4 9] Puntaje Catad?:ra g Suma S 55
weste \ < 3 \
|||1|1I|\N||||Ill nnnnannn ||I|l|ll\hll||l|l |1ll||\||||l||l|| Elk!htltl Elis?qism
Seco Cualidades: Espuma Total: ? Intensidad intensidad Total: | Total: /{0 Defectos {sustraer)
R 7. - Sabor Residual Alto Alio Balance Duizor _ Li = .
[ = i % % ) t{ h N }S{m gero=2 #Tazas Intensidad
. |ll|\\|l||lll||ll| Baio Bio ||l||1|1||l|\|1| \ Rechazo=4 DXD"'I:
Notas: Crytos | dules ac’dlo , Cerea) , buen dalamca. Puntaje Final |$5-
Muestra # Total: Total: Total: Total: |- Total: Total: Total: |.
. P ::’ . Fragancia/Aroma 8 Sabor ° Acidez . 8 Cuerpo 76 Uniformidad h 70 Taza Limpia Puntaje Catador *Z -S \? S
- ‘ nnnhanmm NoEDE [ogEn
NN NN “'“ I.llllm\llllml|ll|||\1\|||l||ll|| 15! N\
% Seco Cualidades: Espuma Total: g Intensida Intensidad Total: 8 Total: 10 Defectos (sustraer)
S s | Sabor Residual Alto Balance Dulzor e | hee Med
Z N |EREEs . B
l|I1||I\{\I|||I|| Baio Baio Illlllli\lilml Reenazo=s [ ] X[ ="
Notas: Nevbed , mie/ ;, piae , L X010 , bron hbalepce Puntaje Final |£'S
Muestra # | =iniver Total: Total: Total: Total: Total: Total: Total:
de Fragancia/Aroma Sabor Acidez Cuerpo Uniformidad Taza Limpia Puntaje Catador Suma
weste
bbb fhdenbbdendfbn i odjhinbinhin iy jooooo |ooooo
Seco Cualidades: Espuma Totai: Intensidad Intensidad Total: Total: Defectos (sustraer)
Sabor Residual % Alto i Alto Balance I_ Dulzor l_ Ligero=2 ¥Tases Ihteraiad
e ||||||];||||||||l Baio Baio llllll|l|||l|l|ll DOO0OD0 frechazos DXD=|:

Puntaje Final |
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Anexo 6. ATRIBUTOS DE TAZA DE CAFE (CATADOR RONY
LAVAN G.)
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LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION

Rony Jowom  Gumona

< S: :ombre: s q(/ / / 5.00 - Bueno 7.oo-a;iuysueno 8.00-E 9.00 - Extraordi ‘_!
echa: D2/202 25 7.25 8.25 9.25
SPECIALTY ' ! - . .50 7.50 8.50 9.50 L i m COf
cor:‘eeA:?.s.gf:mrmn M ! 3 2 ﬂ 6.75 7.75 8.75 9.75 calidad que se vive...
muesm " u:‘w anancl-lAvZ)-;? : 4 Sabor fotal Q Acidez fotal + fotal Uniformidad fotal Taza Limpia fotel J.O Puntaje cngfak :*' Suma| ?’?“-.
tuesie Jros
||I)z+/h|||||||||Vlllllllllllllllhll)I|||I|||I|||"Z«/(I|||I|||I||J2{d}5,ﬂ./ jrgr gyt
Cualidades: Espu Total: 6 5 7/ ‘Total I U 2 Tofal: i 0 Defe ( ]
'25- % Stthor Reslioal - i Ato B"mc; Do o Ligero=2  #Tazas Intensidad
i hl/lllllllhlllll Baio T sio ||I/V||||||I|||l||/npf/m% Recnazo=s [ X[ =[]
Notas: ¢ riiTer> w&%,‘ podtene . 0 oo 4 Code g Puntaje Final [33- §
ru”m# u:.w Fnalnchlmlgtaal: ; Sabor fotak Acidez fotal :}' Cuerpo fotal UnlformldadTOtaI Taza Limpia fotal A-O Puntaje szgfa’: ‘? Suma| '?'g
IS}/}/IIIHIlllllI"/V"""II"I||m|)/{{||l|||||||l|l~(l/t/|lllllll|ll;z/p//m/p)z/ JX?’W}Z/
Cualidades; Espuma) Total 6 Inténsidad - Total: f 7 Totdl: i Defect: (s )
R 2 Sabor Residual Alto Balance I | Dulzor Ligero=2 #Tazas Intensidad
i___l ’/II/IIIIIIIIIIIIHI/% Baio . |I)/KI|||I|||I||;{/G/P//rz{)zr Rectazo=4 [ ] X[ =[]
‘ Yrulee | otle,  pnonan i“a - nVoun- i Puntaje Final |75
vl
mm* u:‘m« anmclalkvzfonlae : q" Sabor fotal Acidez Torme: 9" Cuerpo fotal ?' Uniformidad fotal Taza Limpia fotal J’O Puntaje Cah;’l-g:al: ; Suma 2?
fueste /
|,||||,|,|.|,|,|||l/l||lll||l||Ill)/mlmhlll||I |I|||I||||||J£F(9/P/,d WP}Z,D'
Cualidades: Espumal Tolal:| 3 | Ipténsidad Infensidad /7 7 Total Tolal |Defectos {sustraer)
123 i Sabor Residual % Alto Alto Balance I Dulzor 0 Ligero=2 #Tazas Intensided
% gt 2 e Z . D g e e Y o

Notas: Pyudo> (p(en (_;_g@

4

Wuu \

p Love
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: SPECIALTY

LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION

Nombre: _Ronw,  fowen G usvnna,

[4)
2Y (02 ) 2020

Classificacién:

00 - Bueno  7.00 - Muy Bueno

8.00 - Excelente  9.00 - Extraordin

A

e " F:iﬁ = e o LimCof
corzlcslfls_sigi:mnon M ,I; 3 2 I(_; 6.75 7.75 8.75 8.75 calidad que se vive...
[Fuestra 1.": anmchIzlf’: 65| savor fotal F | acider fotel + fotat F | uniformidad s Taza Limpia TOM Puntaje cngrfal: F | suma|F3$

|||||I|||I|||I||I"LMI|I|11I|I|||||||/ll|ll|||I|||||||/I||||l||l|l }Z’/}Z{Fﬂ/ P/E‘/,szr)z
eco Cuelidades: Espuma / Total: G Iptensidad tm/ udad / / * Total: I_ Total: Def n
Q‘{ % b Ao Ff" I——!Lngero=2 #Tazas Intensidad ‘
_— /&ll/|I|||III|I|l|I| Baio Baio ||I|/m|||h||l|| )zf)zf)zl)zr Rechazo=4 [ ] X[ =[]
Notas: XouTen \itndie Q&'pig}& L TGrvweme ) rerde / Puntaje Final [33- §
T T
Wuestra# a:mn FuganclllAr;’;:n? g s:bor/ fotal q’ Acldez Tomst :;’ Cuerpo fotal ; Unlfomidtdro{al: JD Taza Limpla fotal 10 PunulcCauzgrtg: ‘?— Suma ‘?’8
J/|||I|||||||I||I",'/""""""'|;| el o lllhlllllvl ?/F{}Z’/ﬁ,ﬂ/
Q / Seco Cualidades: Espumal / Total: Inpénsidad Ingénsidad Total: |Defectos (sustraer)
5 % Sabor Residual ? 7 Alto g Alto Balance Dul ugero=2 #Tazas  Intensidad
__/gé ||l/l||||l|||||/?£l’1 Bso Bsio ||I)/I|||I||1|||P;Z{/‘ P (reshazo=s [ ]X[]=[_]
Notas: FnuTgl_,‘_u\aM pelene  plone Puntaje Final | ? §
T |
{MMM# a:w anancltlArIc:'aa : Sabor fotal Acidez Tom: } Cuerpo fotal q" UnlformldthOtal Taza Limpla fotal 118 Puntaje cm:g:al: } Suma‘?:?
i1y :P||||I||a||| I"/“""""'llhI|I|I|l|l|l||l| ||,|,|,I||,I)2(!2f)2f)2f;{ F{‘Zf}z’)z/ﬂ
P‘ﬁ Cualidades: Espuma Total: ¥ Inténsidad ensidad A ‘ Total: |_ 7 "Tofal: Def (s r)
$ s.bornmdual % Alto Alto Balance ;‘» Ligero=2 #Tezas Intensidad |
—— ||||/ll|||||||l||/ Baio /1Z saio /Z{/Epd/ Rechazo=s [ X[ ]=["]

|||)/||/I|||I||||||

Notas: %04 M,/mdm awf el

Puntaje Final |79
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: SPECIALTY

Nombre: an.% ‘fa/vvv\ G Uirrputd,

LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION

8.00-E

A

Classificacién:
Fecha: 24 /02_/,;2,02,0 :g.aum ;'g:-Mume 8.25 925
| o2 R o o LimCof
COF:EEA:'S.S.?EIATION M J; 3 [ © 6.75 7.75 8.75 9.75 calidad que se vive...
[Muestra . anmcwnlztfl Sabor fotal 6 | Acidez fotal 3| cuemo fotal ¥ UnlformldadToml. 30 | vazaLimpia fotal Puntaje cm::.{a E F | suma] 3F
4/|||||||,||||]||}/I|||I||1I||1I||hl |||||I|||||||||||||||l||||||}2(}2(}2f}3/l}2' P//P/ﬁ}j
/ Seco Cualidades: E’P‘Y"' Total: ;’ Inftensidad Inténsidad Total! % Total: 4 o i-l': r)
QA' E Sabor Residual Alto Alto Balance Dulzor Ligero=2  #Tazas intensidad
||l/||l|l|||||| Baio Baio ||I)/|I|||l|||l|| P/)z{/m)zr/j Rechazo=4 [ | X[ ]=[_]
Notas: lerde ,FL_,QW\,Q, Puntaje Final | 27
At &L’r—?— t C
muesua# u“mn! FugancWArI::lal: } Sabor fotal :)- Acidez fotel :)" Cuerpo 1o 3' Uniformidad fotal a-o Taza Limpia fotek J—O Puntaje Cm:grta’: Q‘ Suma 9’9
tueste
Illz |||l|||l|||l"'/m""""'l||I |||||||I|||||I|I |lll‘l|||l|/d/z(p//d/d Wpﬁﬁ
‘2-8 Cualidades: Espuma 4 Total: I Ingénsidad Inténsidad T4 7 “Total: q_ 7 7 Total. Defoctos (sustraer)
ﬁ Sabor Residual i Alto Alto Balance /g:m Ligero=2 #Tazas Intensidad
gt l] 2 S (Y ATl et i
Notas: "y T 22002 ; o mn,m ,Dnﬁa( M Puntaje Final [ +9
[Muestra # | o wwer Total: Total: Total: Tolal Total Total: Total
de Fragancia/Aroma Sabor Acidez Cuerpo Uniformidad Taza Limpia Puntaje Catador Suma/
bbb Hbonbesbeedl s b tfindinhinhilooooo |ooooo
Seco Cualidades: Espuma Total: Intensidad Intensidad Total: Total: Def )
% Sabor Residual Alto i Alto Balance I_ Dulzor Ligero=2 #Tazas Intensidad
' $__. ||||||||||[|||||| Baio Baio |I|l|l|||l|lll|l| ODO00D0D0 |Rrechazo=s DXD=:

Notas:

Puntaje Final |
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LA ASOCIACION DE CAFES ESPECIALES DE AMERICA - FORMULARIO DE CATACION

Rovy dowan  Buuwana

Nombre: Classificacion: "!
S Fache: Qié‘? " IZLO.ZO :.g:-Bueno ;.g:-MuyBueno :‘::-Excolema :.g:-enmomin
C-" - — . TR o LimCof
COFFEE ASSOCIATION 6.7 75 8.75 9.75 % 5
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Anexo 7. CERTIFICADOS Q — GRADE DE LOS CATADORES
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Improving Colfee. Changing Lives, ™

LICENSED Q GRADER CERTIFICATE

CERTIFICADO DE CLASIFICADOR Q AUTORIZADO

& .. RONYLAVANG

] The Cofive Quaty nstuto conlor he honar ae pretessenl st f e Q Grader 1o he bk of s coticatfor havng successhy passed [0

QY o1 o Lcensed O Grader sxams. The Cefiee Qualiy Insttite hereby extends ll o privisgas 3 descrded in the Q Grader Rudes and Regetations and wil
; uphoid the Code of Ethics to which he hoider ot certicate has agreed

v coffesinstitide ocg




COFFEE QUALITY INSTITUTE"

Q Arabica Grader
Wilder Ruiz castillo

The Coffee Quality Institute confers the honor distinction of CQl Licensed Q Arabica Grader to the

holder of this certficate 1 Naving successt v passed all of the Licensed Q Arabica Grader

exams and requirements. CQl extends all the privilege i this certificate for 36 months, as

descrnibed in the Q Grader Rules and Requlat . inu honor, the holder agrees to uphold the O
e je Of Ethics established by the Q) Cottee System

R DELRY | Z:o%//ﬁa

oukiat Delrue Tina Yerkes
Q DIRECTOR CHIEF EXECUTIVE OFFICER

Prasented this 6th day of February, 2020
Instructor | Rolando Canas

Location | Escuela de cafe y cacao del Peru



FORMATO 04: DECLARACION JURADA DE NO PLAGIO

Yo, Fany Cordova Rafael identificada con DNI N° 71580413 y Yomari Anali Efus Diaz
con DNI N° 75661476 Bachilleres de la Carrera Profesional de Ingenieria de Industrias
Alimentarias de la Universidad Nacional de Jaén; bajo juramento que somos Autores del Informe
final de tesis: “Determinacion del rendimiento y calidad en taza del café (Coffea Arabica L.) en
las variedades Caturra y Catimor, en el distrito de Huabal - Jaén 2020”.

El mismo que presento para optar: Titulo profesional de ingeniero en industrias alimentarias

1. EIl informe de tesis no ha sido plagiado ni total ni parcialmente, para la cual se han
respetado las normas internacionales de citas y referencias para las fuentes consultadas.

2. Elinforme de tesis presentado no atenta con los derechos de terceros.

3. El informe de tesis no ha sido publicado ni presentado para obtener algun grado
académico previo o titulo profesional

4. Los datos presentados en resultados son reales, no han sido falsificados, ni duplicados, ni
copiados. Por lo expuesto, mediante el presente asumimos toda la responsabilidad que
pudiera derivarse por la autoria, originalidad y veracidad del contenido del informe de
tesis, asi  como por los derechos sobre la obra y/o invencion presentada. Asimismo, por la
presente nos comprometemos asumir ademas todas las cargas pecuniarias que pudieran
derivarse para la UNJ en favor de terceros por motivos de acciones, reclamaciones o
conflictos derivados del incumplimiento de lo declarado o las que encontraren causa en el
contenido del informe de tesis
De identificarse fraude, pirateria, falsificacion o que el trabajo de investigacion ya ha sido
publicado anteriormente; asumo las consecuencias y sanciones civiles y penales que de mi
accion se deriven.

Jaén, 26 de marzo del 2021

bl P

Firma Firma
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