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RESUMEN

Uno de los objetivos de la presente investigacion fue determinar las caracteristicas
sensoriales y fisicoquimicas del café, validados por los expertos (Q — GRADER), haciendo
uso de la hoja de evaluacién de los cafés especiales de América (SCAA), las variedades
analizadas fueron caturra y catimor, del distrito de Chirinos, de la provincia de San Ignacio,
departamento de Cajamarca, en tres altitudes diferentes, la de baja altitud que oscila entre
1200 a 1500 metros sobre el nivel del mar (m.s.n.m.), la media entre 1500 — 1800 (m.s.n.m.)
y la alta es de 1800 (m.s.n.m.) a mas. La metodologia utilizada fue la estadistica descriptiva
y la inferencial a través del andlisis de varianza (ANOVA), con un disefio completamente al
azar (DCA), de un factor, con un nivel de confianza del 95% y una evaluacién estadistica
comparativa de Tukey, para ello se hizo uso de los programas del SPSS version 25 y el
programa Infostat 2020, obteniéndose el rendimiento en taza de la variedad caturra 79.25%
a 1200 m.s.n.m.; 82.83% a 1500 m.s.n.m. y 85.25% a 1800 m.s.n.m.; mientras que la
variedad catimor fue de 77.90% en rendimiento en taza para 1200 m.s.n.m.; 81.68% para la
zona de 1500 m.s.n.m. y 83.95% para los cafes de altitud de 1800 m.s.n.m. dando como
resultado final que el de mejor perfil en taza es el café de la variedad caturra con un puntaje
de 85.25%. de una altitud de 1800 m.s.n.m. a mas metros, obteniéndose un café de Altura
Selecto (HG- Selecto) con tonalidades de bueno a excelente pertenecientes al café de la

variedad caturra.

Palabras clave: altitud, rendimiento y valoracién en taza de café.
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ABSTRACT

One of the objectives of this research was to determine the sensory and physicochemical
characteristics of coffee, validated by the experts (Q - GRADER), using the evaluation sheet
of American specialty coffees (SCAA), the varieties analyzed were caturra and catimor,
from the district of Chirinos, from the province of San Ignacio, department of Cajamarca, at
three different altitudes, the low altitude ranging from 1200 to 1500 meters above sea level
(masl), the average between 1500 - 1800 (masl) and the high is 1800 (masl) or more. The
methodology used was descriptive and inferential statistics through analysis of variance
(ANOVA), with a completely randomized design (DCA), one factor, with a confidence level
of 95% and a comparative Tukey statistical evaluation, For this, the SPSS version 25
programs and the Infostat 2020 program were used, obtaining the yield in cup of the caturra
variety 79.25% at 1200 meters above sea level; 82.83% at 1500 m.s.n.m. and 85.25% at 1800
m.s.n.m .; while the catimor variety was 77.90% in cup yield for 1200 m.s.n.m .; 81.68% for
the area of 1500 m.a.s.l. and 83.95% for coffees at an altitude of 1800 m.a.s.l. The final result
is that the coffee with the best cup profile is the Caturra variety with a score of 85.25%. from
an altitude of 1800 m.s.n.m. further meters, obtaining a coffee of Select Height (HG- Select)

with shades from good to excellent belonging to the coffee of the Caturra variety.

Keywords: altitude, yield and value in a cup of coffee.
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1. INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion tuvo como finalidad determinar el rendimiento en
taza de la calidad de café a diferentes altitudes de cosecha, realizando la evaluacion
fisicoquimica y sensorial del café y a la vez implementar un laboratorio dedicado a la
investigacion tanto en la cosecha como en la postcosecha, actualmente no se cuentan con
investigaciones hechas en la provincia de Jaén en tanto nuestro proyecto denominado “
Valoracion del rendimiento en taza de cafés ardbigos en relacion a la altitud de siembra” se
trata de determinar cudles son los factores importantes aparte de la altitud que intervienen
en el mejor rendimiento en taza del distrito de Chirinos.

Después de ser evaluado la calidad en taza de cafés especiales, de las variedades caturra
y catimor, por los diferentes procesos de tostacion, se logrd determinar, que la altitud influye
directamente en su rendimiento en taza de café, para poder llegar a esta conclusion se realizd
una evaluacion estadistica, teniendo que evaluar las variables en sus propiedades sensoriales
y organolépticas, aplicando las buenas practicas manuales (PBM), siendo procesados por los
disefios estadisticos de varianza (ANOVA), para dar veracidad a la investigacion.

Mamani & Condori (2019) en su investigacion compararon tres variedades de café
caturra, catimor y bourbon, en calidad en taza, en tres pisos ecoldgicos, del distrito de San
Juan del Oro, siendo su objetivo determinar el comportamiento de altura vs variedad, tanto
en calidad fisica (tamafio, rendimiento y humedad) como sensorial (la escala de atributos del
SCAA), la metodologia utilizada se realiz6 bajo la prueba no paramétrica de Kruskal Walis,
demostrando que a mayor altura mejor rendimiento, en conclusion la de mayor altura ( >
1600 msnm), tuvo una puntuacion de 86.94, seguido de la zona media (1400-1600 m.s.n.m.)
con un puntaje de 86.29, mientras que zona de menor altura (< 1400 msnm) de 84.73 puntos,
la variedad de mejor rendimiento es la variedad catimor, en segundo lugar esta la variedad
bourbon y por ultimo caturra.

Ramos et al (2019) en su investigacién tomé como base dos zonas urbanas de
aproximadamente 1300 a 1400 msnm. Una de ellas San Juan del Oro en Sandia-Puno vy el
otro Apolo en Franz Tamayo — La Paz, llegando a una conclusion que la calidad del café
depende de la altitud, quedando claro que, a mayor de 1200 msnm, aumenta su exquisitez,
brindando a la infusion un aroma floral, miel, jazmis, etc , evaluados por catadores previo

uso de la hoja SCAA, obteniendo que el de mejor rendimiento en taza del cafe tiene un valor
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88.7, esto pertenece a San Juan del Oro y el 86.5 puntos lo obtiene Apolo, con una
caracteristica citrica, floral.

Chavez (2019) en su investigacion acerca del café (Coffea arabica L.) peruano que se
cultiva entre 1200 y 1800 msnm (Cordillera de los Andes), entre 22 - 25 °C, permite obtener
un café de calidad, en la investigacion se evalud la calidad fisica, fisicoquimica, sensorial,
Termogravimetria (TG), de los granos de café verde oro de calidad comercial de diferentes
zonas (Baja: 800-1200, Media: 1201-1500 y Alta: 1501-1850 msnm) de Leoncio Prado; se
recolecto café pergamino con una humedad de 10 a 12%, se trillo, tamizo con malla 15 de
didmetro de 5,95 mm por muestra y se prepararon para los analisis de defectos, humedad,
acidez, solidos solubles totales, atributos de catacion y calidad en taza. En la calidad fisica
de zona baja con mayores defectos primarios (grano negro, agrio, brocados e inmaduros) y
secundarios (partidos), calidad fisicoquimica: humedad 11,29+0,12% en promedio de las
zonas, < acidez zona alta 1,14+0,02 mL NaOH 0,1N/g, > solidos solubles la zona baja
29,75+1,09%); siendo la mayor calificacion de atributos la catacion de cafés, estos fueron
“muy bueno” fragancia/aroma, sabor, posgusto, acidez, cuerpo y balance y “extraordinario”
para uniformidad, taza limpia y dulzura; correlaciones entre fragancia/aroma y sabor (0,91),
sabor y posgusto (0,95), posgusto y acidez (0,94) de zona alta; componentes principales la
mejor calidad sensorial fueron seis muestras zona alta y tres de media; mayor calidad en taza
fue zona alta (83,39+0,11 puntos) y zona media (81,12+0,84 puntos) calificados muy bueno
— especialidad; los espectros DTG del café (ZARA) y (ZBM) de 203 a 236 °C es punto
critico para el proceso térmico que experimenta el grano en el tostado.

Duicela et al (2017) en su investigacion de las diferentes variedades de café, se basé en
tres categorias altitudinales, de la provincia de Oro, Loja y Manabi, se evalu6 haciendo uso
de la NTE INEN 285, siendo sus objetivos alcanzados, que el café de mayor altitud cumple
una funcién importante, en la calidad del perfil en taza del café, de las diferentes variedades
de café como es el caso de la variedad tipica, bourbon, caturra y sarchimor, para comprobar
dicha investigacion se hizo un andlisis estadistico DCA, con la comparacién de Tukey, para
poder correlacionar sus resultados.

Puerta & Rodriguez (2016) su investigacion explica que el mejor sabor esta en funcién
a la altura, ya que posee una mayor acidez, es aromatica y de gran gusto, pero a cuando la
acidez es baja es porque el café es de menor altitud, y deficiente rendimiento en taza, siendo
para los baristas que el café de mejor calidad el de mayor altura, concluyendo el café

sembrado a mayor de 1500 m.s.n.m. es mas gustoso, tanto en acidez como sabor.
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Cafia (2015) Para determinar la calidad del rendimiento en taza del café depende de
varios factores ya sea por variedad, por su geografia como la altitud y latitud, y factores
ambientales como la lluvia, humedad, radiacion, reunido todos estos factores mas la
actividad humana en la cosecha permite obtener un café especial que pasa por diferentes
procesos de conservacion fisico quimicay sensorial, en el consumo, es por ello que se asocia
la altitud como un referente de calidad pudiendo obtener 88 puntos en rendimiento en taza.

Estrella (2015) en su investigacion tuvo como objetivo el analisis sensorial de las
variedades de café tolerantes a la Roya, esto se realizo en diferentes altitudes entre 800 —
1000 msnm y 1000 — 1200 msnm, para tal investigacion utilizé un disefio factorial de 4 x 2,
siendo los factores analizados variedad y altitud, teniendo como resultados que las
variedades de café caturray catimor, presentan una diferencia significativa, como la calidad
en taza con una puntuacion de 82.65 para la variedad caturra y 80.23 para la variedad
catimor en relacién al analisis fisico del producto, donde los atributos fluctdan entre (7.55 —
7.35) segun la evaluacion SCAA, en conclusion la altitud influye directamente en las
caracteristicas fisicas mejorando la fragancia/ aroma de la variedad caturra con una
calificacion de 82.65 a una altitud de 1000- 1200 msnm.

Alfaro (2015) en el aporte a la investigacion explico que las diferentes altitudes influyen
en las caracteristicas fisicas y organolépticas del café, como sucedi6 en la zona de Santos
(Costa Rica), basandose el estudio en cuatro altitudes diferentes, con una diferencia de 200
m por cada muestra de estudio: rango A oscila en 1200 a 1400 msnm, rango B de 1400 a
1600 msnm, rango C de 1600 a 1800 msnm, rango D de 1800 a 2000 mshm, la metodologia
de estudio se realiz6 con 5 muestras al azar por cada rango en evaluacion, siendo un total de
20 muestras, teniendo en cuenta algunas condiciones para todas las muestras, realizandose
pruebas de granulometria, humedad, densidad aparente, densidad real y catacion, teniendo
un rendimiento del 83% en café oro, con una humedad oscilante entre 10.9% y 12.6 %,
estadisticamente Ilegando a la conclusion que la densidad aparente en el café pergamino no
presenta diferencia significativa, en relacion a las diferentes altitudes, mientras que la
densidad real del café oro incrementa en funcion a la altitud, donde la mayor altitud se logra
una mejor calidad en taza de café.

Melo & Pifieros (2015) explica en su investigacion que la fertilizacion influye en los
tipos de suelo, en siembra y cosecha de café, en dos fincas de diferentes (La Isla y Bethel)
del Municipio de Fusagasugd (Cundinamarca), en donde se evalud las caracteristicas

sensoriales y fisicas del café, para esta investigacion la metodologia empleada fue de disefio
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de bloque completamente al azar (DBCA), considerando las dos variables importantes la
concentraciones de nitrégeno (Nutrilife) y la concentracion de boro (Ascofol) con tres
repeticiones por muestra, considerando como parametro principal el tiempo, analizando las
variable fisicas y sensoriales, llegando a la conclusion que la formulacion que contiene boro
dio mejor resultados en las dos caracteristicas analizadas, teniendo en cuenta que existian
factores que afectaban la calidad del café, como son el contenido de arcilla, el pH, y las
concentraciones de Hierro, siendo la finca Bethel (1800 msnm) la de mejor grano con peso
aproximado de 1.8 g, y 30 granos en promedio por rama, en conclusion se determiné que la
altitud es un factor importante en la calidad de la bebida cafetera.

Puerta (2014) evalud la calidad de la bebida de las variedades de café (Coffea arabica)
sembradas en Colombia: Tipica, Caturra, Borbén y Colombia de fruto rojo y amarillo. Se
analizaron las cualidades sensoriales: intensidad del aroma del café molido, aroma, acidez,
amargor, cuerpo e impresion global. Se realizaron 1100 pruebas descriptivas cuantitativas y
pruebas sensoriales comparativas. Las muestras de café maduro se procesaron por medio del
beneficio humedo con fermentacion natural y secado solar. Se normalizaron las condiciones
de tostacion y molienda. Se encontré que la calidad de las variedades cultivadas en Colombia
es muy homogénea; la bebida presenta cuerpo y amargor suaves, aroma Yy acidez
pronunciadas para grados medios de tostacion. La intensidad de las caracteristicas depende
del punto de tostacion. Se comprob6 que la variedad Colombia se destaca por su alta acidez.
Es indispensable investigar sobre las causas reales de la falta de acidez en el café, buscandose
su origen en el proceso, mezcla con cafés de otras procedencias, comercializacion o métodos
de preparacion.

Lazaro (2012) en su informe de investigacion determino que las caracteristicas o
atributos dependian directamente de la altitud, para los cafés organicos (Coffea arabica),
después de haber sido evaluado por la hoja de evaluacién (SCAA), teniendo en cuenta los
atributos como fragancia, aroma, sabor, etc. Los mismos que tuvieron un puntaje que
oscilaba entre 1 — 10, estas muestras fueron recogidas en las parcelas de los distritos de Rio
Negro, Satipo, Pampa Hermosa y Rio Tambo en los meses de mayo y julio del 2010, tres
zonas diferentes como la zona baja (600 — 900 msnm), zona media (901 — 1200 msnm) y
zona alta (1201 — 1600 msnm).
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1. OBJETIVOS

2.1 Objetivo general
Determinar la influencia de la altitud en el rendimiento en taza de los cafés arabigos de las

variedades Catimor y Caturra en el distrito de Chirinos.

2.2 Objetivos especificos

e Contrastar las caracteristicas sensoriales de los cafés mediante valoracion en taza.
e Identificar las caracteristicas fisicoquimicas de los cafés.
e Analizar y seleccionar el café ardbico de mejor rendimiento en taza teniendo en cuenta

la altitud de siembra.

4%/
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I1l.  MATERIALES Y METODOS

3.1 Lugar de ejecucion

La presente investigacion se llevd a cabo en el distrito de Chirinos, departamento de

Cajamarca.

e Para la parte experimental se tomaron muestras de café pergamino en tres diferentes
alturas, de los productores de la APROAGRO LIMCOF PERU.

e La evaluacion de perfiles de taza se desarrollo en el laboratorio de café de la
APROAGRO LIMCOF PERU, ubicado en la Av. Pakamuros Nro. 2370, Jaén —
Cajamarca.

e Los andlisis fisicoquimicos se realizaron en el laboratorio Taller de Tecnologia de
Alimentos de la Carrera Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias de la

Universidad Nacional de Jaén.

3.2 Materiales

3.2.1 Materia prima

Granos secos de café.
e Catimor

e Caturra

3.2.2 Materiales
e Plumillas
e Bolsas de polietileno
e Erlenmeyer de 250 ml
e Pinza para buretas
e Hervidor de agua 20 Lt
e Probetas graduadas 10, 50 y 250 ml de capacidad.
¢ Pipeta graduada de 25 ml
e Buretas de 20 y 50 ml, respectivamente
e Soporte universal
e Fiolas de 200 ml
e Espatula
e Bagueta o varilla de agitacion

e Cucharas de acero inoxidables de cata
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e Una mesa para la cata

e Bowls de acero

e TermoOmetro, Ciximeiyi de 0 a 100 °C.
e Tazas, modelo PIREX 150 ml.

e Mesa Rueda SCAA

e Rueda de sabores de la Asociacion América de Cafés Especiales

3.2.3 Reactivos
e Agua mineral
e NaOH de 0.01%

3.2.4 Equipos
e Zaranda, mallas #14 - #19 pulgadas.
e Balanza electronica, capacidad. 0.0001 a 300 gr.
e Molino, modelo KF 804, eléctrica y graduable.
e Balanza Analitica, marca: MIRAY, modelo: BMR-76
e Trilladora marca Granel
e Tostador, marca: PROBAT, modelo: BRZ4 - 4 Tambores
e Medidor eléctrico de humedad, marca GEHAKA 610, con precisién en décimas.
e Cronometro digital, Leds, modelo crono 1620
e Refractometro (0 - 90°Brix) “LINK” modelo “RHB — 32BPATC
e Agitador magnético, modelo VELP ECIENTIFICA
e Selladora, modelo TEW TISF N°50777 30/min
e Cocina Surge cuatro hornillas

e pH-metro, modelo METROHM

3.3 Métodos

3.3.1 Proceso de evaluacién fisica de café pergamino de las variedades caturra y
catimor de las fincas seleccionadas.

a. Recepcion

Fue recepcionado el café pergamino de variedades caturra y catimor en bolsas de polietileno,
comprendidos entre las altitudes de: (1200; 1500-1800) m.s.n.m.

b. Trillado
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Se tomaron 1.2 kilogramos de las muestras de cafés, pasando a la maquina trilladora, que
por friccion retira la cascarillay a la vez pule el grano para asi obtener el grano de café verde.

c. Seleccion

Se selecciond manualmente el café verde eliminando los granos dafiados y defectuosos para

evaluar su rendimiento en taza.

d. Zarandeo

El café verde se sometid a mallas # 14 al # 19 y se descartaron los granos pequefios
e. Humedad

Utilizando el medidor de humedad se determind que tan seco estan los granos verdes con
rangos entre 10 a 12 °C.

f. Porcentaje de rendimiento

Se basa en el porcentaje de merma del café verde de las diferentes alturas, obteniéndose el

porcentaje de rendimiento

e ? W
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Diagrama de flujo

Figura 1.
Flujograma del rendimiento de café verde
Recepcion —»{ Café pergamino (1200Kg.)
\4
Trillado —>{ Cascaras
Y
Seleccidon —»{ Café verde con defectos
A
Zarandeo ———» { Mallas # 14 a # 19
W
Humedad —»{ 10al 12%
% de rendimiento
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3.3.2 Proceso de evaluacion sensorial
Se describe cada uno de los procesos para determinar el perfil de taza, segun el protocolo
SCAA (Specialty Coffee American Association).

a. Tostado

Se peso 100 gramos de café verde, se calibro el tostador a una temperatura aproximada de
190 °C, se procedi6 a depositar en los tambores giratorios, los granos de café verde
contabilizando el tiempo, no inferior a 8 minutos ni superior a 12 minutos, hasta que llego a
un punto donde el primer crack se estimé en un tiempo de 7 minutos, indicando que la
tostacion esta llegando a su proceso final, desde ese momento se reguld6 manualmente la
temperatura teniendo en cuenta el estado de tostacion. Luego la muestra debe enfriarse con
el aire del ambiente. Cuando las muestras alcanzaron la temperatura ambiente (aprox. 20°C
0 75°F), se almacenaron en bolsas de polietileno, para asi evitar la exposicion al aire y

prevenir la contaminacion de los granos tostados.
b. Reposo

Luego de ser tostado el café se llevo a una temperatura ambiente en bolsas no permeables
por un tiempo de 6 a 8 horas antes de su catacion.

c. Molido

Con la ayuda de un molino industrial se realiz6 la actividad transformandolas en particulas

granuladas, pesando para cada taza 8.5 gr de café tostado.
d. Dosificacion

Se utiliz6 la proporcién de agua/café, 150 ml agua/8.5 gr café. Pesar, luego moler
inmediatamente. El agua caliente (93°C o 200°F) se verti¢ directamente a las tazas lo mas
rapido posible minimizando el tiempo entre cada una y permanecio6 en reposo durante 3a 5

minutos para eliminar la espuma antes de la evaluacion sensorial.

3.3.3 Evaluacion sensorial

Paso #1- Fragancia/ aroma.

= Dentro de los 15 minutos después de que el grano de café tostado fue molido, se empez6
la evaluacion de la fragancia seca, aspirando los olores sueltos de la muestra en seco.

= Después se coloca el agua a cada taza y se deja reposar de 2 a 3 minutos, para la correcta

extraccion y dilucion. Luego se rompi6 la capa o costra con la ayuda de la cuchara;
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permitiendo que el Q - GRADER inhale profundamente para medir el aroma, con una
apreciacion humeda y seca.

Paso #2- Sabor, resabio, acidez, cuerpo.

= Después de 8 minutos la muestra se enfrio, empezo la evaluacion de catacion donde él Q
- GRADER aspiro el vapor dentro de la cavidad nasal y se extendio el liquido en la lengua,
reteniendo la bebida en la boca de 2 a 3 segundos para asi evaluar la intensidad y calidad
del Sabor, Acidez y Cuerpo.

= Luego se expulsa la bebida en un recipiente destinado para ello, evaluando la sensacién
que permanece en la boca para asi determinar el sabor residual.

Paso #3- Dulzor, uniformidad y taza limpia

= La muestra se evaluo en tres etapas: caliente, tibio y frio con el fin de percibir el Dulzor,
Uniformidad y Taza limpia. Ademas, el catador determiné en cada taza individual, si hay
presencia de defectos en el café dando puntos por taza para cada atributo (10 puntos
maximo), basados en términos descriptivos.

Puntaje #4 — Puntaje

= Para finalizar el Q - GRADER realiza su resume de toda la evaluacion de las muestras,

indicando si es un café de calidad con un puntaje alto en rendimiento.
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Diagrama de flujo

Figura 2.
Evaluacion sensorial del café verde oro.
Café Verde
A
Tostado — { T°=190°C
Y
Reposo = { Entre 8 a 24 horas
y
Molido —® { Segun los protocolos de SCAA
v
Dosificacion — { 8.5 gr Café para 150 ml. de agua
v
Evaluacién Sensorial p—> { 30 minutos aprox.

Fuente: Elaboracion propia
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3.3.4 Andlisis fisicoquimicos

El analisis quimico (pH) se realiz6 en la solucion del café (tostado y molido) con el empleo
del potenciometro (pH-02), para cada tratamiento se prepar0 una solucién de 1 gramo de
café soluble en 100 mililitros de agua destilada. Se siguid la siguiente operacion:

= Retirar la tapa protectora.

= Enjuagar el electrodo con agua destilada y secar con papel filtro.

= Encender el medidor pulsando la tecla ON/OFF.

= Sumergir el electrodo medidor de pH en la solucion.

= Remover suavemente y esperar a que se estabilice la lectura.

= Limpiar el electrodo con agua destilada y apagar el medidor con la tecla ON/OFF

= Volver a colocar la tapa protectora.

= Se realizaron tres repeticiones para cada tratamiento.

El analisis quimico (°Brix) se realizd en la solucion del café (tostado y molido) con el
empleo del refractémetro (0-90°brix), para cada tratamiento se utilizo la solucion de 1 gramo
de café soluble en 100 mililitros de agua destilada. Se siguid la siguiente operacion:

= Retirar la tapa protectora.

= Enjuagar el lente con agua destilada y secar con papel filtro.

= Colocar en el lente una gota de infusion para la lectura.

= Volver a colocar la tapa protectora.

= Se realizaron tres repeticiones para cada tratamiento.

El analisis quimico (acidez)

e Se tomaron 25 gramos café (tostado y molido), se diluyo en agua destilada, mediante el
método de titulacion, se tomaron 10 ml del extracto se titulé con una solucién alcalina
de NaOH con una concentracion 0.01 N observando a que llegue a un pH de 7 (Neutro)
y se registro el gasto en volumen de NaOH requerido para neutralizar la solucion.

e Con lanorma NTC 5247 se determind la acides titulable de la muestra de café tostado.

e Se colocaron 5 g de la muestra de cafés con 100 ml de agua destilada, indicando una
exactitud de 90 £ 1°C en un vaso Erlenmeyer, durante 3 min se agit6 con un electrodo
magnético.

o Se filtré a través de un papel filtro; se lavo 3 veces el Erlenmeyer y el papel filtro con

alicuotas de 5 ml de agua destilada.
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e Posteriormente en un vaso de precipitado se agregaron 50 ml del extracto del café
obtenido; con una pipeta volumétrica, se agito y se colocé el electrodo del potenciometro
previamente calibrado,

e Se titul6 con una solucion base de hidroxido de sodio valorado, agregando volimenes
de 0,1 ml hasta el primer punto en que el pH llego a 6,5, este fue el punto de equivalencia,
leyendo el volumen de Hidréxido de Sodio gastado para llegar a este punto, este fue el
volumen de equivalencia.

e Se determino la valoracion de la acides, a través de la formula de Neutralizacion

CiV1=Cy V2

3.4 Disefio experimental
La investigacion es de tipo experimental, se empled un disefio experimental completamente
aleatorizado (DCA) con un arreglo factorial de 2 x 3 siendo los factores la variedad y el otro

la altitud, todos los tratamientos resultantes seran realizados con diez repeticiones.

3.4.1 Anélisis de datos

Se usé un Disefio Completamente al Azar (DCA), con arreglo factorial de 2 x 3, donde el
primer factor es la variedad (Caturra y catimor) y el segundo factor es la altitud (1200 msnm,
1500 msnm y 1800 msnm), con diez repeticiones y con una unidad experimental de 100
gramos de café pergamino. Para el analisis estadistico de los resultados se utilizé el paquete
estadistico INFOSTAT version 2020e, los datos fueron analizados mediante Analisis de
Varianza (ANVA) y sometidos a la prueba de TUKEY (p< 0.05) para determinar la

naturaleza de las diferencias entre tratamientos.
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V. RESULTADOS
4.1 Seleccion de la mejor variedad de café de acuerdo a la altitud segun rendimiento

Figura 3
Altitud vs Rendimiento variedad caturra

Altitud vs Rendimiento Caturra
88
86 85[25
84
82
80
78 m Altitud

76

Rendimiento caturra

74

72
1200 1500 1800

Altitud

Interpretacion: Segun la figura 3 de acuerdo al analisis estadistico descriptivo se obtiene
que el mayor rendimiento en taza de café con una altitud de 1800 m.s.n.m es de 85.25%;
obteniendo la de menor altitud un rendimiento de 79.25%. en taza de café.

Hipotesis Nula Ho: La media del analisis de la valoracién en taza del café caturra respecto
a su altitud son iguales con diez tratamientos por altitud, con un 95% de confiabilidad.
Hipotesis alterna Hi: Al menos un tratamiento la media del anlisis de la valoracion en taza
del café caturra respecto a su altitud son diferentes con diez tratamientos por altitud, con un
95% de confiabilidad.
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Tabla 1.

Rendimiento caturro

Variable N R2 R2 Aj CcVv
Rendimiento Caturra 30 0.94 0.93 0.18
Tabla 2.

Analisis Varianza

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo 182.20 2 91.10 202.76 <0.0001
Café caturra 182.20 2 91.10 202.76 <0.0001
Error 12.13 27 0.45

Total 194.34 29

Tabla 3

Test de Tukey

Muestra (msnm) Medias n E.E.

Altura 1200 79.25 10 0.21 A

Altura 1500 82.83 10 0.21 B

Altura 1800 85.25 10 0.21 C

Alfa=0.05 DMS=0.74325

De la Tabla 2, vista anteriormente se muestra el valor de p valor es 0.0001, es menor a 0.05,
por tanto, rechazamos la Ho de igualdad de medias y decimos que existe diferencia
significativa entre las medias de las muestras a diferentes altitudes, siendo la de mayor
rendimiento en taza la de una altitud de 1800 msnm. con un valor aproximado de 85.25 en
las 30 muestras analizadas de la variedad caturra. Asi mismo en la tabla 3 se observa que las

diferencias de sus medias en las tres altitudes son significativas para las tres altitudes.

Hipotesis Nula Ho: La media del analisis de la valoracion en taza del café catimor respecto

a su altitud son iguales con diez tratamientos por altitud, con un 95% de confiabilidad.
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Figura 4
Altitud vs Rendimiento variedad catimor.

Altitud vs Rendimiento catimor
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Interpretacion: Segun la figura 4, de acuerdo al analisis estadistico descriptivo se obtiene
que el mayor rendimiento en taza de café es de 83.95% con una altitud de 1800 m.s.n.m,
presentando la de menor altitud un rendimiento de 77.90%. en taza de café.

Hipotesis alterna Hi: Al menos en un tratamiento la media del anlisis de la valoracion en
taza del café catimor respecto a su altitud son diferentes con diez tratamientos por altitud,

con un 95% de confiabilidad.

Tabla 4
Rendimiento Catimor

Variable N R2 R2 Aj CVv
Rendimiento catimor 30 0.77 0.76 1.75
Tabla 5
Analisis de la Varianza
F.V. SC al CM F p-valor
Modelo 186.76 2 93.38 46.47 <0.0001
Café catimor 186.76 2 93.38 46.47 <0.0001
Error 54.26 27 2.01
Total 241.02 29
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Tabla 6

Test de Tukey

Muestra (msnm) Medias n E.E.

Altura 1200 77.90 10 045 A

Altura 1500 81.68 10 0.45 B

Altura 1800 83.95 10 0.45 C

Alfa=0.05 DMS=1.57184

De la Tabla 5, se muestra que el valor de p valor es 0.0001, siendo este menor a 0.05, por
tanto, rechazamos la Ho de igualdad de medias y decimos que existe diferencia significativa
entre las medias de las muestras a diferentes altitudes, siendo la de mayor rendimiento en
taza la de una altitud de 1800 msnm. con un valor aproximado de 83.95 en las 30 muestras
analizadas de la variedad caturra. Asi mismo en la tabla 6 se observa que las diferencias de
sus medias en las tres altitudes son significativas para las tres altitudes.

4.2 Caracteristicas sensoriales de los cafés mediante valoracion en taza.

De la variedad Caturra.

Tabla 7.

De la variedad caturra a una altura de 1200 msnm.

Estadisticos descriptivos

Atributos N Minimo  Maximo Media Desv.

Desviacion
Fragancia 10 7 8 7,50 ,167
Sabor 10 7 8 7,27 ,249
Sabor residual 10 7 8 7,18 ,206
Acidez 10 7 8 7,23 219
Cuerpo 10 7 8 7,15 175
Uniformidad 10 9 10 9,50 527
Balance 10 7 8 7,18 ,206
Taza limpia 10 9 10 9,50 527
Dulzor 10 9 10 9,50 527
Puntaje del catador 10 7 8 7,25 ,118
Rendimiento 10 79 80 79,25 ,697
N valido (por lista) 10
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De la Tabla 7 se observa que el mejor puntaje por atributo mediante la evaluacion con la
hoja SCAA de café variedad caturra, a una altitud de 1200 msnm. lo obtiene la Uniformidad
con un valor de 9.50 promedio de las 10 muestra evaluados por los Q Grader, esto también
sucede con el atributo taza limpia con 9.50 y dulzor con el mismo valor y con un rendimiento

en taza de 79.25 de puntaje promedio de las 10 muestras analizadas a una misma altitud.

Tabla 8. Variedad caturra a una altura de 1500 msnm.

Estadisticos descriptivos

Atributos N Minimo Maximo Media Desv.
Desviacion

Fragancia 10 8 8 7,75 ,167
Sabor 10 7 8 7,65 211
Sabor residual 10 7 8 7,50 ,204
Acidez 10 7 8 7,55 ,258
Cuerpo 10 7 8 7,50 ,289
Uniformidad 10 10 10 10,00 ,000
Balance 10 7 8 7,50 ,264
Taza limpia 10 8 10 9,80 ,632
Dulzor 10 10 10 10,00 ,000
Puntaje del catador 10 7 8 7,58 ,237
RENDIMIENTO 10 82 84 82,83 ,657
N valido (por lista) 10

De la Tabla 8 se observa que el mejor puntaje por atributo mediante la evaluacion con la
hoja SCAA de café caturra, a una altitud de 1500 msnm. lo obtiene la Uniformidad con un

valor de 10.00 resultado como promedio de las 10 muestra evaluados por los Q Grader, esto
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también sucede con el atributo taza limpia con 9.80 puntaje y dulzor con un valor de 10.00
y con un rendimiento en taza de 82.83 de puntaje promedio de las 10 muestras analizadas a
una misma altitud.

Tabla 9.

De la variedad caturra a una altura de 1800 msnm.

Estadisticos descriptivos

Atributos N Minimo  Méxim  Media Desv.

0 Desviacion
Fragancia 10 8 9 8,48 ,249
Sabor 10 8 9 8,35 , 175
Sabor residual 10 8 9 8,20 230
Acidez 10 7 8 7,43 121
Cuerpo 10 8 8 7,68 ,169
Uniformidad 10 10 10 10,00 ,000
Balance 10 7 8 7,53 ,142
Taza limpia 10 10 10 10,00 ,000
Dulzor 10 10 10 10,00 ,000
Puntaje del catador 10 7 8 7,60 175
RENDIMIENTO 10 84 86 85,25 ,656
N valido (por lista) 10

De la Tabla 9 se observa que el mejor puntaje por atributo mediante la evaluacién con la
hoja SCAA de café caturra, a una altitud de 1800 msnm. lo obtiene la Uniformidad, taza
limpia y dulzor con un mismo puntaje de 10.00, resultado que se obtiene del promedio de
las 10 muestra, evaluados por los Q Grader, con un rendimiento en taza de 85.25 de puntaje

promedio de las 10 muestras analizadas a una misma altitud.
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De la variedad Catimor.
Tabla 10.

Variedad catimor a una altura de 1200 msnm.

Estadisticos descriptivos

Atributos N Minimo  Maximo Media Desv.
Desviacion

Fragancia 10 7 8 7,57 ,169
Sabor 10 7 8 7,30 ,197
Sabor residual 10 7 8 7,25 , 167
Acidez 10 7 8 7,15 175
Cuerpo 10 7 8 7,23 ,184
Uniformidad 10 8 10 8,90 738
Balance 10 7 8 7,27 219
Taza limpia 10 8 10 8,90 ,738
Dulzor 10 8 10 8,90 738
Puntaje del catador 10 7 8 7,43 121
RENDIMIENTO 10 75 80 77,90 1,696
N valido (por lista) 10

De la Tabla 10 se observa que el mejor puntaje por atributo mediante la evaluacion con la
hoja SCAA del café variedad catimor, a una altitud de 1200 msnm. lo obtiene la
Uniformidad, taza limpia y dulzor con un valor de 8.90 promedio de las 10 muestra
evaluados por los Q-Grader, con un rendimiento en taza de 77.90 de puntaje promedio de

las 10 muestras analizadas a una misma altitud.
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Tabla 11.

De la variedad catimor a una altura de 1500 msnm.

Estadisticos descriptivos

Atributos N Minimo  Méximo  Media Desv.
Desviacion

Fragancia 10 7 8 7,60 211
Sabor 10 7 8 7,45 ,158
Sabor residual 10 7 8 7,35 ,129
Acidez 10 7 8 7,40 175
Cuerpo 10 7 8 7,40 , 175
Uniformidad 10 9 10 9,90 316
Balance 10 7 8 7,35 175
Taza limpia 10 9 10 9,90 ,316
Dulzor 10 9 10 9,90 316
Puntaje del catador 10 7 8 7,43 ,169
RENDIMIENTO 10 78 83 81,67 1,344
N valido (por lista) 10

De la Tabla 11 se observa que el mejor puntaje por atributo mediante la evaluacién con la
hoja SCAA de café catimor, a una altitud de 1500 msnm. lo obtiene la Uniformidad, taza
limpia y dulzor con un mismo puntaje de 9.90, resultado que se obtiene del promedio de las
10 muestra, evaluados por los Q Grader, con un rendimiento en taza de 81.67 de puntaje

promedio de las 10 muestras analizadas a una misma altitud.
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Tabla 12.

Variedad catimor a una altura de 1800 msnm.

Estadisticos descriptivos

Atributo N Minimo Maximo  Media Desv.
Desviacion
Fragancia 10 8 9 8,00 ,333
Sabor 10 7 8 7,85 337
Sabor residual 10 8 9 7,90 ,376
Acidez 10 8 8 7,55 ,105
Cuerpo 10 8 8 7,55 ,105
Uniformidad 10 10 10 10,00 ,000
Balance 10 7 8 7,53 ,142
Taza limpia 10 10 10 10,00 ,000
Dulzor 10 10 10 10,00 ,000
Puntaje del catador 10 7 8 7,58 ,169
RENDIMIENTO 10 82 86 83,95 1,160
N valido (por lista) 10

De la Tabla 12, se observa que el mejor puntaje por atri mediante la evaluacién con la hoja
SCAA de café catimor, a una altitud de 1800 msnm. lo obtiene la Uniformidad, taza limpia
y dulzor con un mismo puntaje de 10.00, resultado que se obtiene del promedio de las 10
muestra, evaluados por los Q Grader, con un rendimiento en taza de 83.95 de puntaje

promedio de las 10 muestras analizadas a una misma altitud.
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4.3 Caracteristicas fisicoquimicas de los cafés.

Hipdtesis Nula Ho: La media del andlisis con respecto a las caracteristicas fisicoquimicas
de los cafés ardbicos son iguales, con un 95% de confiabilidad.

Hipotesis alterna Hi: Al menos en un tratamiento la media del analisis con respecto a las

caracteristicas fisicoquimicas de los cafés aradbicos es diferentes, con un 95% de

confiabilidad.

De la variedad caturra

Tabla 13.

Analisis descriptivo de las propiedades fisicoquimicas del café caturra

F.V. Suma Cuadrados al C.M. F p-valor
Modelo 144.25 22 6.56 0.92 0.5977
Acidez 117.81 17 6.93 0.97 0.5551
Humedad 26.44 5 5.29 0.74 0.6179
Error 50.08 7 7.15

Total 194.34 29

Tabla 14.

De la acidez del café caturra. (Tukey)

Acidez Medias n E.E.

4.64 78.75 1 3.54 A
4.82 79.25 2 2.50 A
4.84 79.75 1 3.54 A
4.59 80.00 1 3.54 A
4.76 80.63 2 2.50 A
4.95 81.38 2 2.50 A
4.85 81.84 3 211 A
491 82.00 1 3.54 A
4,94 82.00 1 3.54 A
4.89 82.51 3 2.10 A
4.81 83.00 1 3.54 A
4.78 83.50 4 1.86 A
4.99 83.50 1 3.54 A
4.97 83.75 1 3.54 A
4.79 85.00 1 3.54 A
4.86 85.17 3 2.04 A
4.87 85.25 1 3.54 A
4.67 85.75 1 3.54 A
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Tabla 15.

Descripcion de la humedad del café caturra. (Tukey)

Humedad Medias n E.E.

10.50 79.88 4 1.77 A
10.00 80.00 1 3.54 A
11.00 81.09 6 1.49 A
11.50 82.16 6 1.49 A
11.30 83.00 1 3.54 A
12.00 83.89 7 1.34 A
11.80 84.50 2 2.50 A
11.20 84.50 1 3.54 A
10.80 85.50 2 2.50 A

En la tabla 13, se observa que el p valor tanto en la acidez como en la humedad es 0.5551 y
0.6179 respectivamente mayor al 0.05 que es el limite de confianza, lo que significa de todas
las medias son iguales como se confirma en la tabla 14 y 15 por lo tanto, se concluye aceptar
la Ho y se rechaza la Hipotesis alterna.

Figura 5.

Gréfico de humedad vs rendimiento del café caturra.

Humedad vs Rendimiento caturra
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Figura 6.

Gréfico de acidez vs rendimiento del café caturra.

Acidez vs Rendimiento caturra
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De la variedad catimor
Tabla 16.
Analisis descriptivo de las propiedades fisicoquimicas del café catimor
F.V. Suma Cuadrados al C.M. F p-valor
Modelo 198.11 24 8.25 0.91 0.6158
Acidez 103.18 18 5.73 0.63 0.7867
Humedad 94.94 6 15.82 1.74 0.2807
Error 45.57 5 9.11
Total 243.69 29
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Tabla 17.
De la acidez del café catimor. (Tukey)

Acidez Medias n E.E.

4.58 76.25 1 4.77 A
4.82 78.00 1 4.77 A
4.85 78.25 1 477 A
4.87 78.38 2 3.38 A
4.46 78.50 1 477 A
4.84 79.75 1 477 A
5.01 80.50 2 3.38 A
4.67 81.00 3 2.76 A
4.56 81.63 2 3.38 A
4,97 81.75 3 2.76 A
4.76 81.75 1 477 A
4.88 82.00 1 4,77 A
4,78 82.00 2 3.38 A
5.00 82.50 1 477 A
4,95 82.75 1 4.77 A
4,94 82.88 2 3.38 A
4,90 83.00 1 4,77 A
4.86 83.00 1 4.77 A
4.89 83.37 3 2.84 A
Tabla 18.

Datos de la humedad del café caturra. (Tukey)

Humedad Medias n E.E.

10.90 78.25 1 4.77 A
10.50 78.50 1 4.77 A
11.20 78.88 2 3.38 A
11.00 80.06 4 2.39 A
12.00 81.21 11 1.49 A
11.50 81.40 5 2.13 A
10.80 82.00 2 3.38 A
11.70 83.00 1 4.77 A
11.80 83.75 2 3.38 A
11.40 86.00 1 4.77 A
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En la tabla 16, se observa que el p valor tanto en la acidez como en la humedad es 0.7867 y
0.2807 respectivamente mayor al 0.05 que es el limite de confianza, lo que significa de todas
las medias son iguales como se confirma en la tabla 17 y 18 por lo tanto, se concluye aceptar
la Ho y se rechaza la Hipotesis alterna.

Figura 7.

Gréfica de humedad vs rendimiento del café catimor.

Humedad vs Rendimiento catimor
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Figura 8.

Gréfica de acidez vs rendimiento del café catimor.
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V. DISCUSIONES

El presente trabajo de investigacion acerca de la valoracion del rendimiento en taza
de cafés arabigos en relacion a la altitud de siembra de las variedades caturra y catimor en
tres zonas productoras de café del distrito de Chirinos se determinoé que el mejor rendimiento
en taza, se ubica en la zona mas alta (1800 msnm) después de haber sido evaluado por dos
expertos Q- Grader, la variedad que mayor puntaje obtuvo es el café caturra con un valor de
85.25 puntos, teniendo en cuenta su acidez con un 4.67 y una humedad de 10.80%, de la
misma forma un trabajo similar hecho por Duicela (2017) agrupo a los cafés en tres
categorias segin la norma NTE INEN 285: café estandar <800 m.s.n.m., café de altura
800<1200 msnm Yy café de estricta altura >1200 msnm con el objetivo de determinar la
relacion entre variedades y calidad organoléptica e identificar el efecto de la altitud de las
zonas de cultivo sobre la calidad organoléptica de los cafés, también el investigador Ramos
et al (2019) evalud la calidad del café en La Paz. En zonas de produccion ubicadas en pisos
ecologicos que varia entre 1300 a 1400 m.s.n.m., siendo este un factor importante, ya que el
café de altura de calidad se obtiene a mas de 1200 m.s.n.m. El mejor café de calidad obtuvo
88.7 puntos de evaluacién de granos de café procedentes de San Juan del Oro y 86.5 puntos
en Apolo. Concluyendo que el mejor café de calidad es de San Juan del Oro; no en tanto en
Apolo se observé una produccion con mejor conservacion de humedad en grano pergamino,
determindndose que existen diferencias organolépticas en ambas zonas de produccién y
perfiles organolépticos similares, otro trabajo similar a la presente investigacion lo realiza
Lazaro (2012) en la que determin6 que la altitud influye en la calidad del rendimiento en
taza del café, el mismo que fue evaluado en forma similar a nuestro trabajo a través de la
hoja de evaluacion (SCAA), en donde valoré los atributos como fragancia, aroma, sabor,
etc. tomando como referencia muestras de cafés de tres altitudes como; zona baja (600 — 900
msnm), zona media (901 — 1200 msnm) y zona alta (1201 — 1600 msnm, pero Chavez (2019)
explica que el café de mejor calidad es cultivado entre 1200 y 1800 mshm, y con
temperaturas oscilantes de 22 a 25°C, siendo la calidad fisicogquimica promedio de 11.29+-
0.12 %y las zonas de mejor calidad es de menor acidez, donde los componentes principales
para la mejor calidad sensorial fueron seis muestras de zona alta y tres de zona media;
demostrando que la mayor calidad en taza fue la de zona alta (83,39+0,11 puntos) y zona
media (81,12+0,84 puntos) calificados como muy bueno especialidad, en tanto Estrella
(2015), en un trabajo similar establece que la altitud influye significativamente en la calidad
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en taza del café es decir a 1000 — 1200 msnm, hay una diferencia significativa entre dos
variedades de café como es el caso del café caturra y catimor, siendo el de mayor puntaje la
variedad caturra, con un valor de 82.65%. Para Mamani & Condori (2019) al comparar las
tres variedades de cafés analizadas caturra, catimor y bourbon, en calidad en taza, en tres
pisos ecoldgicos distintos muestra que el mejor rendimiento, se logré a mayor altura (> 1600
msnm), teniendo una puntuacién de 86.94 puntos, mientras que en la zona media (1400-1600
m.s.n.m.) alcanza un puntaje de 86.29 puntos, en cambio en la zona de menor altura (< 1400
msnm) es de 84.73 puntos, en conclusion la variedad de mejor rendimiento en taza de café

arabigo es la variedad catimor con un valor de 86.94 puntos.
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VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

e Después de haber evaluado y analizado los datos de la investigacion se concluye que, a
una altitud de 1800 msnm, la variedad caturra obtuvo un rendimiento de 85.25 puntos,
en donde los atributos que marcaron la diferencia fueron fragancia/aroma con un puntaje
de 8.48 y el sabor es de 8.35, mientras que la variedad catimor con la misma altitud
obtuvo un rendimiento de 83.50, presentando en sus atributos de fragancia/aroma un
puntaje de 8.00 con un sabor de 7.85.

e Los factores fisicoquimicos que influyen en el rendimiento son la humedad y la acidez,
tal es el caso de la variedad caturra con una humedad de 10.8; se logra un rendimiento
de 85.50%, diferente de la variedad catimor con una humedad de 11.5; se logra un
rendimiento de 86.00%, en relacion a la acidez, la variedad caturra tuvo un valor de 4.67,
logrando un rendimiento de 85.75%, para la variedad catimor el valor obtenido fue de
4.89 con un puntaje de 83.37%, concluyendo que a menor acidez mejor calidad en taza
del café.

e Se determino que el café de mejor calidad y rendimiento se encuentra a una altitud de
1800 msnm, con un perfil de taza de 85.25 % en la variedad caturra y al relacionarlo con

la variedad del café catimor este tiene un valor menor de 83.65 % a la misma altitud.
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6.2 Recomendaciones
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Implementar la aplicacion de mejores practicas de manejo del producto en el proceso de
beneficio, deben ser mejoradas para obtener café pergamino con mejores caracteristicas
de humedad, olor y presentacién para lograr un producto que cumpla con los estandares
del mercado.

Realizar capacitacion por expertos Q — GRADER, el uso de tecnologias adecuadas y la
formacion técnica del personal para la implementacion y catacion de café, en las
diferentes variedades de café, considerando la mejor variedad en rendimiento en taza de
café.

Incentivar a la poblacion estudiantil a realizar estudios de investigacion del café en
diferentes altitudes y variedades con diferentes parametros de calidad, con el objetivo de
determinar la influencia de la altitud en los diferentes perfiles de taza evaluando sus
caracteristicas sensoriales e incrementando otros variables como la temperatura, grados

de tostacion, etc.
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VI, ANEXOS

Anexo 1 Atributos de la variedad caturra.

MUESTRA FRAGANCIA/AROMA  SABOR SABOR ACIDEZ CUERPO UNIFORMIDAD BALANCE  TAZA  DULSOR  PTJEDEL REND
RESIDUAL LIMPIA CATADOR CATURRA
R1 7.75 7.50 7.25 7.00 7.50 9.00 7.25 9.00 9.00 7.25 78.50
R1 7.50 7.50 7.50 7.25 7.25 9.00 7.25 9.00 9.00 7.25 78.50
R1 7.75 7.25 7.00 7.00 7.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.00 80.00
R1 7.50 7.50 7.25 7.50 7.25 9.00 7.50 9.00 9.00 7.25 78.75
R1 7.25 7.00 7.00 7.00 7.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.50 79.75
R1 7.50 7.50 7.50 7.25 7.25 9.00 7.25 9.00 9.00 7.25 78.50
R1 7.50 7.00 7.00 7.25 7.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.25 80.00
R1 7.50 7.00 7.00 7.00 7.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.25 79.75
R1 7.50 7.50 7.25 7.50 7.25 9.00 7.50 9.00 9.00 7.25 78.75
R1 7.25 7.00 7.00 7.50 7.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.25 80.00
R2 7.75 7.75 7.50 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.25 83.50
R2 7.75 7.75 7.50 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.50 83.75
R2 7.75 7.75 7.25 7.00 7.00 10.00 7.50 10.00 10.00 7.75 82.00
R2 8.00 7.75 7.75 8.00 8.00 10.00 7.75 8.00 10.00 7.50 82.75
R2 7.50 8.00 7.50 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 83.00
R2 7.75 7.75 7.75 7.50 7.50 10.00 7.25 10.00 10.00 7.25 82.75
R2 8.00 7.50 7.50 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 8.00 83.50
R2 7.50 7.25 7.75 7.50 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 83.00
R2 7.75 7.50 7.25 7.50 7.25 10.00 7.25 10.00 10.00 7.50 82.00
R2 7.75 7.50 7.25 7.50 7.25 10.00 7.00 10.00 10.00 7.75 82.00
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R3 8.25 8.25 8.50 7.50 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 85.75
R3 8.00 8.25 7.75 7.50 8.00 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 84.50
R3 8.50 8.25 8.00 7.50 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 7.50 85.00
R3 8.50 8.50 8.25 7.25 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 85.00
R3 8.25 8.00 8.00 7.50 7.50 10.00 7.25 10.00 10.00 7.75 84.25
R3 8.75 8.50 8.25 7.50 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.75 86.00
R3 8.50 8.50 8.50 7.25 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 85.25
R3 8.50 8.25 8.25 7.25 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.25 84.75
R3 8.75 8.50 8.25 7.50 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.75 86.00
R3 8.75 8.50 8.25 7.50 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.75 86.00
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Anexo 2 Atributos de la variedad catimor.

N*: 2012230267

MUESTRA FRAGANCIA/AROMA SABOR  SABOR  ACIDEZ CUERPO UNIFORMIDAD BALANCE TAZA DULSOR PUNTAJE RENDIMIENTO
RESIDUAL LIMPIA DEL CATIMOR
CATADOR
R1 7.25 7.25 7.25 7.00 7.25 8.00 7.25 8.00 8.00 7.50 74.75
R1 7.50 7.50 7.50 7.25 7.50 8.00 7.25 8.00 8.00 7.50 76.00
R1 7.75 7.25 7.25 7.00 7.25 9.00 7.50 9.00 9.00 7.50 78.50
R1 7.75 7.25 7.25 7.00 7.25 9.00 7.50 9.00 9.00 7.50 78.50
R1 7.75 7.25 7.25 7.00 7.25 9.00 7.50 9.00 9.00 7.50 78.50
R1 7.75 7.50 7.50 7.25 7.50 8.00 7.25 8.00 8.00 7.50 76.25
R1 7.50 7.00 7.00 7.25 7.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.25 80.00
R1 7.50 7.00 7.00 7.00 7.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.25 79.75
R1 7.50 7.50 7.25 7.25 7.25 9.00 7.50 9.00 9.00 7.50 78.75
R1 7.50 7.50 7.25 7.50 7.00 9.00 7.00 9.00 9.00 7.25 78.00
R2 7.75 7.50 7.50 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00  10.00 7.25 82.50
R2 7.75 7.50 7.50 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00  10.00 7.50 82.75
R2 7.50 7.75 7.25 7.00 7.00 10.00 7.50 10.00  10.00 7.25 81.25
R2 7.25 7.25 7.25 7.50 7.25 10.00 7.25 10.00  10.00 7.25 81.00
R2 7.75 7.50 7.50 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00  10.00 7.50 82.75
R2 7.75 7.50 7.50 7.25 7.50 10.00 7.25 10.00  10.00 7.25 82.00
R2 7.25 7.25 7.25 7.25 7.50 9.00 7.25 9.00 9.00 7.50 78.25
R2 7.50 7.25 7.25 7.50 7.50 10.00 7.25 10.00  10.00 7.50 81.75
R2 7.75 7.50 7.25 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00  10.00 7.50 82.50
R2 7.75 7.50 7.25 7.50 7.25 10.00 7.00 10.00  10.00 7.75 82.00
R3 8.50 8.25 8.50 7.75 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 86.00
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R3 8.25 8.25 8.50 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 85.00
R3 8.00 8.00 7.75 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 83.75
R3 7.75 7.75 7.50 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 83.00
R3 7.75 8.00 7.50 7.50 7.50 10.00 7.25 10.00 10.00 7.50 83.00
R3 8.00 8.00 8.00 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 84.00
R3 7.75 7.50 7.75 7.50 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 83.75
R3 7.50 7.25 7.50 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.25 82.00
R3 8.50 8.00 8.00 7.50 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.75 85.00
R3 8.00 7.50 8.00 7.75 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.75 84.00
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Anexo 3 Datos de la altitud, acidez, rendimiento y humedad del café de la variedad
caturra.

Café variedad caturra
Muestras Altitud Acidez | Rendimiento Humedad
1 R1 4.82 78.50 11.00
2 R1 4.76 78.50 11.00
3 R1 4.59 80.00 10.00
4 R1 4.64 80.50 11.50
5 R1 4.95 81.25 10.50
6 R1 4.85 82.00 11.00
7 R1 4.78 82.75 10.50
8 R1 4.84 83.50 10.50
9 R1 4.89 84.25 11.50
10 R1 4.82 85.00 10.50
11 R2 4.99 85.75 12.00
12 R2 4.97 86.50 11.00
13 R2 4.85 87.25 12.00
14 R2 4,76 88.00 11.50
15 R2 4.95 88.75 11.00
16 R2 4.89 89.50 12.00
17 R2 4.85 90.25 11.00
18 R2 4.81 91.00 11.30
19 R2 491 91.75 11.50
20 R2 4,94 92.50 12.00
21 R3 4.67 93.25 10.80
22 R3 4.86 94.00 11.20
23 R3 4.79 94.75 12.00
24 R3 4.86 95.50 11.50
25 R3 4.78 96.25 11.80
26 R3 4.78 97.00 12.00
27 R3 4.87 97.75 10.80
28 R3 4,78 98.50 11.80
29 R3 4.89 99.25 11.50
30 R3 4.86 100.00 12.00

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 4 Datos de la altitud, acidez, rendimiento y humedad del café de la variedad

catimor.
Variedad de café catimor
Muestras Altitud Acidez | Rendimiento Humedad
1 R1 4.87 74.75 12.00
2 R1 4.67 76.00 11.20
3 R1 4,97 78.50 10.50
4 R1 4.46 78.50 11.50
5 R1 5.01 78.50 11.00
6 R1 4,58 76.25 12.00
7 R1 4.78 80.00 11.00
8 R1 4.84 79.75 12.00
9 R1 4.56 78.25 11.50
10 R1 4.82 78.00 11.00
11 R2 5.01 82.50 11.80
12 R2 4.97 82.75 11.50
13 R2 4.89 81.25 12.00
14 R2 4.67 81.00 10.80
15 R2 4.95 82.75 12.00
16 R2 4.88 82.00 12.00
17 R2 4.85 78.25 10.90
18 R2 4.76 81.75 11.20
19 R2 5.00 82.50 11.50
20 R2 4,94 82.00 12.00
21 R3 4.67 86.00 11.40
22 R3 4.56 85.00 11.80
23 R3 4.89 83.75 12.00
24 R3 4.86 83.00 10.80
25 R3 4.90 83.00 11.70
26 R3 4.78 84.00 12.00
27 R3 4,94 83.75 11.00
28 R3 4.87 82.00 12.00
29 R3 4.89 85.00 11.50
30 R3 4,97 84.00 12.00

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 5 Probando el supuesto en el poligono de frecuencia segun acidez programa

INFOSTAT.
Predichos de la acidez

0.56-

0.42-
©
=
8
<
© 0.28
(&)
c
(O]
=}
(&)
L
= 0.144

T T T T T
-13.27 -8.48 -3.70 1.08 5.86 10.64

Anexo 6 Trazando la normalidad para la prueba de supuestos de la acidez.

N*: 2012230267

frecuencia relativa

0.56+

0.42-

0.284

0.144

Predichos de la acidez
Ajuste: Normal(0.000,14.653)

/

0.00

-13.27

-8.48 -3.70 1.08 5.86
RDUOQO Rendimiento

I
10.64
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Anexo 7 Probando el supuesto en el poligono de frecuencia segiin humedad programa
INFOSTAT

Predichos de la humedad

0.38+

0.29

0.19

frecuencia relativa

0.10

0.00 T T T I
11.72 -7.03 2.34 2.34 7.03 11.72

RDUO Rendimiento

Anexo 8 Trazando la normalidad para la prueba de supuestos de humedad.

Predichos de la humedad
Ajuste: Normal(0.000,19.379)
0.38+
0.29-
©
=
©
o
S 0.194
[&]
e
(]
3
[&]
o
= 0.10]
0.00 '

1 1 I I
11,72 7.03 2.34 2.34 7.03 11.72
RDUO Rendimiento
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Anexo 9 Probando el supuesto en el poligono de frecuencia rendimiento caturra segin
programa INFOSTAT

Normalidad Variedad Caturra
0.49+
0.374
©
=
©
o
© 0.244
[&]
c
@
=]
[&]
o
T 0121
0.00 T T T T Y
0.000000000 0.000000000 0.000000000 0.000000000 0.000000000 0.000000000
RDUO Rend caturra

Anexo 10 Trazando la normalidad para la prueba de supuestos de rendimiento variedad

caturra.
Normalidad Variedad Caturra
Ajuste: Normal(0.000,0.000)
0.49-
0.37- /
©
=
©
o
S 0.24
[&]
c
)
>
[&]
o
T 0121 \
OOO T | T T T
0.000000000 0.000000000 0.000000000 0.000000000 0.000000000 0.000000000
RDUO Rend caturra
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Anexo 11 Certificado Q — GRADER

Improving Colfee. Changing Lives, ™

LICENSED Q GRADER CERTIFICATE

CERTIFICADO DE CLASIFICADOR Q AUTORIZADO

.. RONYLAVANG.

&mwﬁaqu&}&a

mmwwlnmnnmbnnnfmmmwwdeOMmlumdmmwmmWMpaued
; ab of Lxensed Q Geader axams. The Cofiee Quallty Insttisa hereby sdends all the privileges as descrided in the Q Grader Rudes and Regudations and wil
3 wphold the Code of Ettucs 10 which the hoider of this contificate has agreed
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Anexo 12 Certificado Q — GRADER
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COFFEE QUALITY INSTITUTE"

Q Arabica Grader
Wilder Ruiz castillo

The Coffee Quality Institute confer the honor chistinet yOf COt | ensed O Arabica Grader 10 the
holder of this ceruficate 1| NnavinNg sccCesst passed al ! the Licensed ] Arabica Grader
y
exams and requirements. CQl extend 31l the priviiege M thus certificate for 36 months, as
descnbed in the Q Grader Rules and Requlat . In honor, the holder agrees to uphold the Q
ey I¢ t tat ! ! of

Q ARABICA
GRADER™

a3
oukiat Delrue Tina Yerkes
Q DIRECTOR CHIEF EXECUTIVE OFFICER

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

Location | Escuela de cafe y cacao del Peru
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FIGURA 1. Lotes de café de diferentes altitudes: zona alta, zona media, zona baja.

Figura 10. Plantas de café caturra - Zona media
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Figura 12. Plantas de café Catimor - Zona alta
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Figura 14. Plantas de café Catimor - Zona baja
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Café Caturra Café Catimor

Figura 16. Trillado del café

74
Segundo Alipio Cruz Hoyos

DNI N° 16693649




Figura 18. Zaranda granulométrica.

Figura 19. Pesado de café para medir humedad.
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Figura 20. Control de humedad

Figura 22. Tostacion de muestras
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Figura 23. Reposo del grano de café tostado

Figura 24. Pesado del grano tostado
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Figura 26. Infusion para la evaluacion sensorial

7 .
7
Segundo Alipio Cruz Hoyos

DNI N° 16693649




03 pit Meter
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Figura 28. Determinacion de PH
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Figura 29. Determinacion de acidez titulable
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Anexo 13 Hoja de evaluacion de atributos SCAA.

N*: 2012230267
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Anexo 14. Hoja de evaluacion de atributos SCAA.

Specialty Cotfee A lation of Ameri
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Anexo 15. Hoja de evaluacion de atributos SCAA.
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Anexo 16. Hoja de evaluacion de atributos SCAA.
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Anexo 17. Hoja de evaluacion de atributos SCAA.
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Anexo 18. Hoja de evaluacion de atributos SCAA.
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Anexo 19. Hoja de evaluacion de atributos SCAA.

Specialty Cotfee Association of America Coffee Cupping Form Quality scale:
6.00 - 700-Very 800- 9.00 -
Good Sood Cxceltent
Name* 8.25 7.25 8.25 9.25
. 650 7.50 8.50 9.50
Date Locaton: TABLE NO. 675 7.75 8.75 9.75
] SPECIALTY
COFFEE ASSOCIATION Class Staton Instructor Name:
OF AMERICAS

[Sumpte -;: " Soore: [T Seorei i Score; %] Score| 2] Scan.-l A amms«:m: \O Score; 1”‘:::.'54({@“_{5
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Anexo 20. Hoja de evaluacion de atributos SCAA.

Specialty Cotfee Association of America Coffee Cupping Form Quallty scale:
6.00 - 7.00-Very 800- 9.00 -
» Good Sood Exceltent
Name 6.25 7.25 8.25 9.25
g 650 7.50 8.50 9.50
Date Locaton: TABLE NO. 675 7.75 8.75 9.75
. s SPECIALTY
:,(‘:.s:g‘cjgﬂon Class Station Instructor Name:
[ Sampte & Foamt Score: | | Score: 3 Score:| Score: Score; Score:
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Anexo 21. Hoja de evaluacion de atributos SCAA.

Specialty Coffee Association of America Coffee Cupping Form Quallty scale;
6.00 - 7.00-Yery 8.00- 9.00-
Goog Good
Name: 6.25 7.25 8.25 925
650 7.50 8.50 9.50
Date Location: TABLE NO. 675 7.75 8.75 975
¢ SPECIALTY
COFFEE ASSOCIATION Class Staton Instructor Name:
OF AMERICAS
‘ " Acidity I5- | Boay H MSoom:l 10| cleancup : 10] oversn V7 2 :-::D ,TQ
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Anexo 22. Hoja de evaluacion de atributos SCAA.

Specialty Coffee Association of America Coffee Cupping Form Quallty scale;
600 - 7.00-Very 800- 9.00 -
Good Good
Name: 6.25 7.25 8.25 9.26
650 7.50 8.50 950
Date Location: TABLE NO. 675 7.75 8.75 975
. SPECIALTY
COFFEE ASSOCIATION Class Stabon Instructor Name:
OF AMERICAS
[Saenpta ¢ : Score: }“5 . Score! Score:| s l‘““m',"'s«:om:l q cn-nn-pm: Ci T Score; :\~S -'::D}K'SO
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Anexo 23. Hoja de evaluacion de atributos SCAA.

Specialty Coffee Association of America Coffee Cupping Form Quallty scale:
6.00- 7.00-Very 8.00- 9.00 -
Goog Sood
Name: 6.25 7.25 8.25 9.25
650 7.50 850 9.50
Date Locationy TABLE NO. 675 7.75 8.75 275
SPECIALTY
COFFEE ASSOCIATION Class Staton Instructor Name:
OF AMERICAS
|Sempte # Pomet Score: %S i - Score: ?-?5 Swnl ‘ cn-.owsw’: q Score: 1S ";::D}\‘—’S\D
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Anexo 24. Hoja de evaluacion de atributos SCAA.

Specialty Cotfee A iation of America Coftee Cupping Form Quallty scale:
6.00 - 7.00-Very 800- 9.00 -
Geood Sood Exceltent
Name 6.25 7.25 8.25 9.25
b 650 7.50 8.50 9.50
Date Locatory: TABLE NO. 675 7.75 8.75 275
»> SPECIALTY
COFFEE ASSOCIATION Class Staton Instructor Name:
OF AMERICAS
. Score: Score: = Swro.'l \ Score: Score; -] v

Acidity b }1S| moay
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