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RESUMEN

El objetivo de este proyecto de tesis es mejorar la calidad en taza del café (Coffea Arabica
L). Catimor incorporando zumo y cascara de naranja en el proceso de la fermentacion.
Para ello realizamos la medicion y evaluacion de las caracteristicas fisico-quimicas de la
naranja (pH y °Brix). Se pesaron 10 muestras de 7.5 kilogramos de café despulpado, en
baldes transparentes, codificados de la siguiente manera. Muestra 1 café Catimor, muestra
2.1, 2.2 y 2.3 con café Catimor + 250 ml. de zumo de naranja en cada muestra, muestra
3.1, 3.2y 3.3 con café Catimor + 50 g de cascara seca de naranja en cada muestra, muestra
4.1, 4.2 y 4.3 con café Catimor + 125 ml. de zumo de naranja + 20 g de cascara seca de
naranja en cada muestra. Se ferment6 a temperatura ambiente aproximadamente por 10
horas. Las muestras fueron lavadas y secados en un secador solar codificado. Finalmente
se envasaron en bolsas de polipropileno y se almacenaron a temperatura ambiente por 5
dias en un laboratorio de café estdndar como el de la empresa Comercio Amazonia
(www.comerciocafe.com.pe). Se evaluaron las caracteristicas organolépticas del café,
contando con 3 catadores del Circulo de Catadores NorPerd, de los cuales 2 de ellos tienen
certificacion Qgrader del Coffee Quality Institute®. Obteniendo como resultado el aumento
de 2 puntos en promedio de la calidad en taza en comparacion a la muestra patron (1) del
café sin agregados durante la fermentacion. Aunque la presente investigacion se basa en un
solo proceso de beneficio himedo y seco, los resultados son determinantes para concluir
que la utilizacion de materias primas como el fruto de la naranja pueden mejorar los
atributos del café como su calidad en taza del café Catimor. En ese sentido, bajo las
condiciones experimentales de este trabajo se cuantificd el aumento de 2 puntos en calidad

de taza de acuerso al grupo de catadores.

Palabras clave: Café Catimor, Calidad en Taza, Fermentacion, Caracteristicas

Organolépticas.



ABSTRACT

The objective of this thesis project is to improve coffee cup quality (Coffea Arabica L).
Catimor incorporating orange juice and peel in the fermentation process. For this we
perform the measurement and evaluation of the physical-chemical characteristics of the
orange (pH and °Brix). Ten samples of 7.5 kilograms of pulped coffee were weighed in
transparent buckets, coded as follows. Sample 1 Catimor coffee, sample 2.1, 2.2 and 2.3
with Catimor coffee + 250 ml. of orange juice in each sample, sample 3.1, 3.2 and 3.3 with
Catimor coffee + 50 g of dried orange peel in each sample, sample 4.1, 4.2 and 4.3 with
Catimor coffee + 125 ml. of orange juice + 20 g of dried orange peel in each sample. It was
fermented at room temperature for approximately 10 hours. The samples were washed and
dried in a coded solar dryer. They were finally packed in polypropylene bags and stored at
room temperature for 5 days in a standard coffee laboratory such as that of the Amazon
Commerce company (www.comerciocafe.com.pe). The organoleptic characteristics of
coffee were evaluated, with 3 tasters from the NorPer( Circle of Tasters, of which 2 of
them have Qgrader certification from the Coffee Quality Institute®. Obtaining as a result
the increase of 2 points in average of the cup quality compared to the standard sample (1)
of coffee without aggregates during fermentation. Although the present investigation is
based on a single wet and dry benefit process, the results are decisive to conclude that the
use of raw materials such as orange fruit can improve the attributes of coffee such as its
cup quality of Catimor coffee. In that sense, under the experimental conditions of this work

the increase of 2 points as a cup of agreement to the group of tasters was quantified.

Keywords: Catimor coffee, juice, fermentation, organoleptic characteristics,



I. INTRODUCCION

Jaén, es una de las ciudades que constituyen la ruta del café, debido a que el café es su
principal producto de exportacion agricola. Se produce en sus zonas rurales ubicadas a una
altitud de 900 a 2000 m.s.n.m. En el afio 2013 la zona cafetalera del Peru fue atacada por la
Roya Amarilla, que es una enfermedad catastréfica que gener6 gran pérdida para los
productores (Minagri, 2018). Debido a esta infestacion fue necesaria la renovacion de

plantaciones resistentes a plagas y enfermedades.

El Café Catimor fue desarrollado en Portugal en el afio 1959 a través de investigaciones
cientificas para encontrar la mejor especie con alto rendimiento y alta resistencia a
enfermedades. Se introdujo en Brasil en el afio 1970 desde donde se dispersd su
produccion en toda Latinoamérica. El café Catimor es un hibrido entre las variedades
Timor y Caturra. Se caracteriza por tener genes resistentes a enfermedades como la roya
amarilla, alta productividad y altos rendimientos fisicos. Se adapta a cualquier piso
ecologico mejorando sus caracteristicas organolépticas a medida que aumenta su altitud

(Gamonal, 2014). Como es el caso de la mayoria de cafés.

En los centros poblados de los distritos de la provincia de Jaén, el café més cultivado es el
hibrido Catimor (65.5 % de area instalada de café Catimor en la zona), con alto potencial
de rendimiento fisico e inconsistente en caracteristicas organolépticas. Esta inconsistencia
se basa en el conocimiento popular de los expertos catadores quienes reportan usualmente
que sus atributos varian decreciendo con el tiempo desde su almacenado. Cabe mencionar

gue este conocimiento no ha sido verificado a través de alguna investigacion cientifica.

Las nuevas tendencias de la industria cafetalera buscan productos de calidad, que es
definida entre un conjunto de caracteristicas fisicas y organolépticas, la comercializacion

de un café de calidad es remunerada con un pago mayor al café tradicional, que representa



mejores ingresos econdémicos que le podrian posibilitar mejores beneficios sociales para

los agricultores.

Esta investigacion tiene como objetivo mejorar las caracteristicas organolépticas del café
Catimor, mediante la incorporacién del zumo y la céscara seca de la naranja en el proceso

de fermentacién del café.

Durante los tltimos afios, se han realizado estudios tanto a nivel nacional como internacional
que proporciona informacion util para la presente investigacion, algunos de los cuales seran

descritos a continuacion:

La Universidad Central Del Ecuador desarroll6 una investigacion con el objetivo de
determinar los efectos de cuatro métodos de beneficio himedo con muestras de cafés de 8
altitudes diferentes, para mejorar la calidad fisica y organoléptica del café Arabigo. Entre
sus conclusiones se indica que no hay correlacion estadistica entre las caracteristicas
organolépticas y la altitud. Ademas encontraron otras conclusiones pero en general se trata
de otro estudio que al igual que el presente trabajo evalta la posible mejora del café con
cambios respecto al modo estandar en alguna parte de la produccion del café (Heredia,
2013).

Por otro lado, en el ambito nacional también han existido iniciativas de trabajos de
investigacién avocados a mejorar las caracteristicas organolépticas del café producido en la
region cafetalera conocida como la “Ruta del Café” que abarca principalmente las
provincias de Jaén y San Ignacio. Este trabajo fue desarrollado en la Universidad Nacional
Pedro Ruiz Gallo de Lambayeque, donde se estudié aspectos relacionados al riego, la
fermentacion, el secado y su influencia en la calidad fisica y sensorial de la variedad
Catimor. Entre sus conclusiones se recomienda el riego por aspersion, fermentado a 12
horas y secado en carpa sobre loza para obtener puntajes alrededor de 83.00 puntos de
calidad en taza. (Paisig & Barboza, 2015)

La Universidad Nacional del Altiplano desarrollé una investigacién con el objetivo de
evaluar las caracteristicas fisicas y organolépticas de café (Coffea Arabica) variedad

Catimor, en tres zonas productoras en el valle del distrito de Ayapata, Provincia de



Carabaya en el departamento de Puno. Esta investigacion concluyé que el café tiene
variaciones de rendimiento fisico, segln el piso ecoldgico de siembra del café. (Quispe,
2015).



2.1.

2.2.

1. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL
Determinar la calidad en taza del café (Coffea Arabica L.) catimor debido a la

incorporacion de zumo y cascara de naranja en su proceso de fermentacion.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

= Determinar las caracteristicas fisicoquimicas (°Brix y pH) de la naranja que se van
a afadir en el proceso de fermentacion.

= Determinar cuél sera el tiempo de fermentacion al agregar los extractos y 6rganos
vegetales

» Determinar las caracteristicas organolépticas (fragancia, aroma, sabor, sabor
residual, acidez, cuerpo) con catadores profesionales de café (Coffea Arébica L.),
tanto la muestra patron y las que tuvieron zumo y céscara de la naranja en el

proceso de fermentacion.



3.1.

I1l. MATERIALES Y METODOS

MATERIALES:

Materia Prima

= Café catimor cerezo maduro.
= Zumo de naranja.

= Cascara seca de naranja.

Insumos:

= Agua potable para el lavado.
» Agua tratada para el proceso de catacion.

Material de campo:

= (02 Canastas para cosechar.
= (02 Baldes grandes.

= 2 Sacos plastificados.

= Pajarafia.

Material de laboratorio:

= Bandeja de acero inoxidable.

= Cuchillo

= Tabla de picar.

= Colador

= Jarra milimétrica.

= Vaso de precipitacién de 600 ml
= Vaso de precipitacion de 50 ml
* Pizeta

= 10 Baldes de 16 Lt

= Exprimidor de naranja.

= Bolsas de polipropileno para muestras.
= Mesa

= Bandejas de plastico.

= Zarandas (N°14)

= 2 Jarras eléctricas.

= 16 Pirex de 150 ml



= 3 Escupideras

= 3 Cucharas de catacion.
» Mesa de catacion.
Equipos

= Despulpadora

= Refractdmetro

= pH metro

» Balanza digital de 20 kg
= Balanza digital de 5 kg

Trilladora
Medidor de humedad.

= Tostador de muestras de café.

= Selladora manual.

* Molino de café.

= Cronémetro

Otros:

= Carpa negra

= Secador solar

= Stickers etiquetadores.
* Plumon indeleble

= (09 Formatos de catacion SCAA
= Encendedor

= 3 Tablas

= 3 lapices

A. Poblacion:
10 muestras de 7.5 kg de café catimor despulpado, clasificados en 4 grupos, el
primer grupo es de 1 muestra patrén, el segundo grupo tiene 3 muestras con café
catimor + 250 ml de zumo de naranja, el tercer grupo tiene 3 muestras con café
catimor + 50 g de cascara seca de naranja, y finalmente el cuarto grupo tiene 3
muestras con café catimor + 125 ml de zumo de naranja + 20 g de céscara seca de
naranja. De cada grupo de muestras se preparan 4 pirex con 9.6 g de café tostado

cada uno.



3.2.

B. Lugar de ejecucion:

Lugar donde se realizo el presente trabajo de investigacion:

= Recoleccion de materia prima: Lugar La Cascarilla — Productor Edilberto
Irigoin Delgado, nombre de la parcela La Naranja, Altitud 1730 m.s.n.m.

= Beneficio himedo del café: Calle Jr. Balta N° 141 - Sector Magllanal, Altitud
810 m.s.n.m.

= Temperatura promedio de 24°C durante el beneficio himedo el 16 de junio del
2019 en la ciudad de Jaén a 810 m.s.n.m.

= Andlisis fisico y sensorial del café: Laboratorio de la empresa Comercio
Amazonia S.A (www.comerciocafe.com.pe) — Av. Mesones Muro #1830, Jaén.

La
cascarilla r o

&= 1h10 min
23km

Figura 1. Referencia de localizacion de la muestra — Jaén — La Cascarilla, coordenadas: 5°37’ 36"
S/78°51' 09" O.

Fuente: Elaboracion propia

C. Variables:
» Independientes: Cantidades de zumo y cascara seca de Naranja.
= Dependientes: Calidad en taza del café catimor (cuantificada por catadores

profesionales).

METODOS DE ANALISIS

A. Caracteristicas Organolépticas
Se trabajo con un total de 3 catadores del Circulo de Catadores NorPerd, de los
cuales 2 de ellos tienen certificacion Qgrader del Coffee Quality Institute®, las

muestras catadas fueron de 9.6 g de café tostado por pirex, donde 3 pirex es igual


http://www.comerciocafe.com.pe/

a una muestra, siendo un total de 12 muestras evaluadas sensorialmente
(fragancia/aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, uniformidad, balance, taza

limpia, dulzura, overal).

El instrumento de medicion es el formulario de catacion del SCAA (Specialty

Coffee Association).

B. Proceso

a) Descripcion de operaciones para obtener las caracteristicas fisicoquimicas
(°Brix y pH) de la naranja. Estos pardmetros y sus rangos seran descritos
mas adelantes en la seccion 4.1.

= Solidos solubles o °Brix: Refractometro - Modelo RHB-62
— Se colocd 2 gotas de zumo de naranja en el prisma del refractometro del
medidor de °Brix, y se cerré la tapa para que se esparza el liquido
homogéneamente.
— Se sostuvo el refractdbmetro bajo la luz solar y se observo la escala a
través del ocular.

— Se anot6 la medida de escala

= Determinacion de pH: pH metro — Modelo pH meter 913

Se colocd 30 ml de zumo de naranja en un vaso de precipitacion.

Se introdujo el potenciémetro en la muestra a medir.

Se esperd 1 minuto hasta asegurar que la medicion se haya estabilizado.

El valor que marco la pantalla del pH es la medida registrada.

Se registrd la medida.

b) Descripcion de operaciones para obtener cdscara seca de naranja:
= Materia prima: Se trabajé con 4.880 kg de naranja criolla, se lavo para
eliminar residuos contaminantes (e.qg. tierra).
= Pelado: Esta operacién se trabaj6 en forma espiral, se extrajo el endocarpo,
mesocarpio y semillas de la naranja, obteniendo como resultado solo el

exocarpo (céscara de naranja).
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» Pesado: Se pesd el exocarpo para determinar el rendimiento obtenido en
cascara de naranja.

= Secado: Se coloco la cascara de naranja en el secador solar por un tiempo de
11 h para eliminar toda la humedad de la misma, con lo cual se obtuvo
cascara de naranja seca.

= Pesado: Se peso la céscara seca de naranja para determinar un rendimiento
final de 0.215 g.

= Envasado y almacenado: Se envaso la cascara seca de naranja en bolsas de
plastico (e.g. polipropileno) y se almacend por 48 horas a temperatura

ambiente.

c) Descripcion de operaciones para obtener zumo de naranja:

» Materia prima: Se trabajo con 3 kg de naranja criolla, luego se lavo para
eliminar residuos contaminantes (tierra).

= Cortado: Se cortd la naranja en dos mitades para facilitar la extraccion del
zumo de naranja.

= Extraccion: Se coloc6 la naranja cortada en un exprimidor eléctrico y se
obtuvo zumo de naranja.

» Medicion: Finalmente se obtuvo 1 L de zumo de naranja que se vertié en

una jarra medidora.

d) Descripcion de operaciones para el beneficio himedo del café:

= Cosecha: Se cosecho 10 latas de café catimor, cada lata con un peso de 12
kg de café cerezo, la cosecha del café se realiz6 de manera selectiva, es
decir solo cerezos maduros (frutos de color rojizo), se descarté los frutos
secos, sobre maduros, pintones verdes. La cosecha se realizd en el Centro
Poblado La Cascarilla, en la finca La Naranja a una altitud de 1730 m.s.n.m.

= Lavado: Se sumergidé en un tanque tina lleno de agua, por densidad de los
granos vanos, brocados, palos y hojas flotaron y los cerezos buenos fueron
al fondo del tanque tina.

= Despulpado: Se coloco los cerezos lavados en la despulpadora para separar
la cascara del fruto. Dicha maquina estuvo calibrada antes de realizar el

trabajo para evitar dafar los granos despulpados.



= Pesado: Se pes6 10 muestras de 7.500 kg. de café despulpado, y se coloco
en baldes transparentes con capacidad de 16 L. Cada balde se codifico (1,
2.1,2.2,23,31,3.2,33,4.1,4.2,4.3).

= Homogenizado: Se afiadio la siguiente materia prima a cada muestra:

— Muestra 1 café catimor despulpado.

— Muestra 2.1, 2.2 y 2.3 café catimor despulpado + 250 ml de zumo de
naranja en cada muestra.

— Muestra 3.1, 3.2 y 3.3 café catimor despulpado + 50 g de cascara seca de
naranja en cada muestra.

— Muestra 4.1, 4.2 y 4.3 café catimor despulpado + 125 ml de zumo de
naranja + 20 g de cascara seca de naranja en cada muestra.

» Fermentado: Se tapé las muestras y se colocaron encima de una carpa negra,
se dejé fermentar a temperatura ambiente aproximadamente 10 horas. El
objetivo del fermentado es desprender el mucilago del grano de manera
natural.

» Lavado: Se lavd las muestras con la finalidad de eliminar el mucilago
fermentado. Se lavé con agua potable de la ciudad de Jaén y en tinas, en este
proceso se separo los granos buenos de los granos vanos.

= Secado: Se extendio las muestras lavadas en un secador solar codificado. El
secado se realiz6 con la finalidad de reducir la humedad del grano de un
60% hasta un 12% humedad promedio.

» Envasado y Almacenado: Se envaso las muestras de café pergamino en
bolsas de plastico (e.g. polipropileno) codificadas y almacenadas por 5 dias
a temperatura ambiente en el laboratorio de la empresa Comercio Amazonia

(www.comerciocafe.com.pe) en la ciudad de Jaén.

e) Descripcion de operaciones para analisis fisico del café verde oro:

» Pesado: Se pesO las 10 muestras de café pergamino codificadas. En cada
muestra de 400 g. se determin las caracteristicas fisicas (olor y color) del
café pergamino pesado.

= Trillado: Se trill6 las 10 muestras de café pergamino, el objetivo del trillado

es separar el pergamino del grano verde oro.


http://www.comerciocafe.com.pe/

= Granulometria: Se puso cada muestra de café verde oro en una zaranda
N°14. El objetivo de la granulometria es separar los granos pequefios de los
granos grandes y medianos.

= Analisis fisico: Se analizaron las muestras fisicamente con la tabla de
equivalencia de defectos del SCAA. Se anotd el porcentaje (%) de
rendimiento fisico y la humedad de cada muestra.

f) Descripcion de operaciones para analisis organoléptico del café:

= Pesado: Se pes6d 120 g de cada muestra de café verde oro analizado. El peso
de la muestra fue por la capacidad del tostador.

» Tostado: Se tost6 cada muestra pesada por un tiempo de 12 minutos, con
una temperatura inicial de 200 °C.

= Enfriado: Se enfrid las muestras tostadas a temperatura ambiente.

= Almacenado: Se coloc6 las muestras enfriadas en bandejas de plastico y
almacenadas por un tiempo de 12 horas.

= Pesado: Se pesé 11 g de café tostado en 4 pirex, donde 4 pirex equivale una
muestra (referencia protocolo del SCAA).

= Molienda: Se molié las muestras con una granulometria de N° 2.5 (Marca:

MAHLKONIG, Modelo: KENIA), donde el primer pirex es utilizado para

purgar el molino y retirar las particulas que hayan quedado de la muestra

anterior. Por ende el analisis sensorial se evalud en 3 pirex por muestra.

= Analisis Organoléptico: Se presentd las 10 muestras codificadas a los 3
catadores para no confundirlas al momento de la calificacién. Se realizé el
analisis organoléptico para determinar si el café catimor ha absorbido
caracteristicas del zumo y de la cascara seca de naranja incorporado en el
proceso de fermentado.

Se calificaron los siguientes aspectos sensoriales durante la catacion:

— Fragancia: Se aspird los gases sueltos de la muestra recién molida.

— Aroma: Se agreg6 agua hervida a cada pirex a una temperatura de 93°C
de forma rapida y se dejo reposar de 3 a 5 minutos, mediante la cual
formo una capa o costra en la superficie de la taza. Con ayuda de una
cuchara se removid la costra y se aspird los vapores sueltos de cada

muestra en combinacion con el agua. Luego se limpié todas las tazas, con



la ayuda de dos cucharas se retira la espuma formada en la superficie de
la taza. Se dejo reposar 4 minutos hasta que baje la temperatura a 70°C. y
se hayan asentado las particulas®.

Sabor: Se colocé la cuchara con la bebida cerca de la boca y se aspird, se
retuvo la bebida en la boca de tres a cinco segundos para percibir la
intensidad y calidad de las caracteristicas de la muestra. Se anot6 su
respectiva calificacion.

Sabor residual: Se expulsé la bebida en un escupidero y se evaluo la
sensacion que permanece en la boca después de la degustacion para
determinar el sabor residual.

Cuerpo: Se deslizd la lengua suavemente a través del paladar para
determinar la textura, el contenido de grasa y la viscosidad.

Se anoto su respectiva calificacion.

Acidez: Se volvio a probar la bebida y con la ayuda del paladar se
determind el tipo de acidez que presenta la muestra. Se anotd su
respectiva calificacion.

Puntaje de catador: Los catadores determinaron el puntaje final y la

descripcion de cada muestra.

! Las notas de fragancia y aroma se califican como Unica puntuacion.
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C. Flujograma de Proceso

Flujograma 1. Diagrama de flujo de operaciones para obtener cascara seca de

naranja criolla:

Fruta de naranja —

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

4.880 kg

LAVADO

PELADO

s

0.610 g

EXTRACCION DE CASCARA DE NARANJA

SECADO

S

0.215¢g
y

CASCARA SECA DE NARANJA

Figura 2. Diagrama de cascara seca de naranja.

— Endocarpo
— Mesocarpio (Pulpa)
— Semillas

Pérdida de % Agua

Flujograma 2. Diagrama de flujo de operaciones, para la obtencion de zumo de

naranja:

Fruta de naranja »[

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

3 kg

LAVADO

CORTADO

)

EXPRIMIDO DE MESOCARPIO (PULPA)

1L

A

ZUMO DE NARANJA

J

Figura 3. Diagrama de obtencion de zumo de naranja

— Exocarpo (Céscara de
naranja)
— Semillas
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Flujograma 3. Diagrama de flujo de operaciones, para el beneficio himedo? del

Granos  vanos,

’ hojas, palitos.

L » Céscara

Zumo (125 ml) +

café:
120 kg e _ RECEPCION DE MATERIA PRIMA
café cerezo L )
LAVADO
DESPULPADO
| | |

2. Zumno de 3. Céscara seca de 4,
naranja (2509) naranja (50g) C

v v

. de naranija (20 g)

v

[ FERMENTAD ][ FERMENTAD ][ FERMENTAD ][

FERMENTAD ]

LAVADO

SECADO

—» Mucilago

| —p» Pérdida de Agua

ALMACENADO

27,600 kg

CAFE PERGAMINO

Figura 4. Diagrama de obtencién de café pergamino.

2 La obtencion total de café pergamino fue 27,600 kg, del cual se elimind tanto la cascara del fruto del café,

materia extrafia, granos vanos, y % de agua.
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Flujograma 4. Diagrama de flujo de operaciones para analisis fisico del café

verde oro:
Muestras de cafe p .
pergamino: 1, 2.1, A
50 23 31 32 —> RECEPCION DE MATERIA PRIMA
3.3,4.1,42,43 b g
PESADO

400 g por muestra

TRILLADO —  Pergamino
CAFE VERDE ORO
( ANALISIS FiSICO ‘_ p — % deRendimiento

— 9% de Humedad

Figura 5. Diagrama de andlisis fisico del café.

Flujograma 5. Diagrama de flujo de operaciones para analisis organoléptico® del

cafe:

Muestras de café P N

verde oro: 1, 2.1, RECEPCION DE MATERIA PRIMA

22, 2.3, 31, 32,

3.3,41,42,43 N g
PESADO

120 g por muestra

TOSTADO

PESADO

\. J

, 9.6 g por pirex (3 pirex = 1 muestra)

s N

MOLIDO
y — Fragancia/Aroma
( B ' ) — Sabor
ANALISIS ORGANOLEPTICO —» — Sabor residual
\ J — Acidez

— Cuerpo
Figura 6. Diagrama de andlisis organoléptico del café.

3 Propiedades intrinsecas del grano que se ven reflejadas en la bebida.



3.3. METODOLOGIA EXPERIMENTAL

El mismo lote de café cosechado se distribuyd en 10 recipientes con 7.5 kg de café
despulpado en cada uno. Uno de los recipientes es destinado a ser la muestra patron y
constituye el primer grupo, mientras que otros 3 grupos de 3 recipientes cada uno
serian destinados a la incorporacion de naranja en 3 diferentes combinaciones para el
proposito de investigacion del presente trabajo. Por tanto, en adelante se describiran
4 grupos de muestras. En cada grupo en el que se incorporaria la naranja, se
determind usar al menos 3 recipientes para brindar la robustez estadistica minima

recomendada al determinar el promedio de las mismas.

A continuacién, se presentan los diagramas de los procesos seguidos de cada uno de

los grupos citados anteriormente:

1
Café Catimor - Andlisis
despulpado | 2 | FermENTADO | P | Andlisis Fisico | .

Organolepticos
7.500 kg.
Figura 7. Muestra 1 café catimor con la descripcion de algunas de las principales etapas del
proceso realizado.
2

Zumo de Naranja 250 ml

(4

Café Catimor -

despulpado | 2 | FERMENTADO | Andlisis Fisico
7.500 kg.

> Anélisis
Organolépticos

Figura 8. Muestra 2.1, 2.2, 2.3, café catimor + zumo de naranja con la descripcion de algunas de
las principales etapas del proceso realizado.
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Céscara de Naranja 50 g

4

Café Catimor
despulpado
7.500 kg

D | FerMeNTADO | D

Analisis Fisico

Anélisis
Organolépticos

Figura 9. Muestra 3.1, 3.2, 3.3, café catimor + cascara seca de naranja con la descripcion de

algunas de las principales etapas del proceso realizado.

Céscara de Naranja 20 g

4

Café Catimor
despulpado
7.500 kg.

D | FerMenTADO | D

Analisis Fisico

A

Zumo de Naranja 125 ml.

Anélisis
Organolépticos

Figura 10. Muestra 4.1, 4.2, 4.3, café catimor + cascara seca de naranja + zumo de naranja, con la

descripcion de algunas de las principales etapas del proceso realizado.

En la etapa de fermentado se presenta a un recipiente que forma parte de cada grupo (Aquel

de color verde). Por razones practicas no se han citado otros subprocesos como el lavado,

secado, envasado y almacenado.
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IV. RESULTADOS

A fin de poder cuantificar las caracteristicas fisicoquimicas de las naranjas utilizadas, se
realizd ensayos de laboratorio como °Brix y pH. Todo ello a fin de enmarcar que los
presentes resultados se dieron en base a las caracteristicas obtenidas de la naranja. Esto,
ademas permitird brindar mejor referencia para que el presente trabajo pueda ser replicado

mas adelante.

4.1. RESULTADOS DE METODOS DE ANALISIS
a) Estos resultados se presentan acorde a los objetivos planteados en la presente
investigacion. En la seccion 3.2 se describio el proceso con el cual se obtuvieron

los siguientes resultados. Determinacion de caracteristicas fisicoquimicas:

Las principales caracteristicas que suelen considerarse para clasificar a una fruta

son el °Brix y pH.

* °Brix
Unidad de medida mediante sélidos solubles presentes en una solucién,
expresados en porcentaje de peso de sacarosa. Por ende, en general es un
parametro para cuantificar el dulzor de un producto, cabe mencionar que
existen escalas que cuantifican dicho dulzor de acuerdo al producto en
particular. En el caso de la naranja, los niveles minimos de °Brix entre 0 a 9 se
considera como é&cida, y los niveles mayores a 9 se considera como dulce.

(Salamanca, 2011). A continuacion, se presenta los valores medidos.

Fruta Resultado del °Brix
Zumo de Naranja madura 10

Tabla 1. Determinacion de °Brix

De acuerdo a estas mediciones de °Brix en la naranja, se la considera como

dulce.
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] pH
El pH es una medida de la acidez, siendo 7 un pH neutro, < a 7 alcalinos y > a

7 acidos.

Fruta Resultado del pH

Zumo de Naranja madura 4.3

Tabla 2. Determinacion de Acidez

De acuerdo al pH medido en la naranja utilizada, segun su rango de solucién,

se la considera con pH acido.

b) Determinacion del tiempo de fermentado de las muestras incorporadas con

zumo y cascara de naranja:

Muestra Codificacién | Tiempo (*)
Catimor 1 ~10 h
Catimor + Zumo 250 ml 2.1 ~10 h
Catimor + Zumo 250 ml 2.2 ~10 h
Catimor + Zumo 250 ml 2.3 ~10 h
Catimor + Cascaraseca50g 3.1 ~10 h
Catimor + Cascaraseca50g 3.2 ~10 h
Catimor + Cascaraseca50g 3.3 ~10 h
Catimor + Zumo 125 ml + Cascaraseca 20 g 4.1 ~10h
Catimor + Zumo 125 ml + Cdscaraseca 20 g 4.2 ~10h
Catimor + Zumo 125 ml + Cascaraseca 20 g 43 ~10h

Tabla 3. Medicién del tiempo de fermentacion

El tiempo de fermentacion del café es variable de acuerdo a las condiciones del
recipiente y del almacenamiento que a su vez depende de las caracteristicas
meteoroldgicas del ambiente donde se encuentre. Para altitudes de 900 a 1400
m.s.n.m. el tiempo de fermentacion sera de un periodo de 8 a 10 horas, altitudes
de 1400 a 1700 m.s.n.m el tiempo de fermentacion seréd de un periodo de 12 a 14
horas y altitudes de 1700 a < 2000 m.s.n.m el tiempo de fermentacién sera de un

periodo de 14 a 16 horas.
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(*) Se monitored visualmente y al tacto el progreso de la fermentacion hasta
determinar el tiempo en que el mucilago se empezé a desprender del grano. Los
datos de la tabla 3 se puede observar el tiempo de fermentacion después de la

incorporacion de zumo y cascara seca de naranja en las 10 muestras codificadas.

De acuerdo con los resultados presentados en la tabla 3, se puede observar que la
incorporacion del zumo y la cascara seca de naranja no alteran significativamente
el tiempo de fermentacion anaerdbica utilizada en cada caso basado en el

desprendimiento del mucilago del grano.

Determinar las caracteristicas organolépticas:

A través de las Caracteristicas Organolépticas se trata de cuantificar las
caracteristicas de un producto, como el café, percibidas por los 5 sentidos (vista,
olfato, oido, gusto y tacto). Por tanto, describe, mide, analiza e interpreta lo que se

percibe del café a través de los sentidos.

En la siguiente tabla se muestra el rango de clasificacion del café segun su puntaje

final:
Puntaje total Descrlp_cm_n dela Clasificacion
especialidad
90-100 Excepcional
85-89.99 Excelente Especial
80-84.99 Muy bueno
<80.0 Debajo de la calidad especial No especial

Tabla 4. Tabla clasificacion final del proceso de catacidn de café seglin protocolo SCAA (SCAA,
2015)

En la tabla 4 se muestra el puntaje final para la clasificacion del café de acuerdo a
lo protocolo SCAA (SCAA, 2015).

De acuerdo a los procedimientos de catacion establecidos por el SCAA seguidos
por los catadores Q-Grader, las muestras a catar se distribuyen por mesas. En el

presente trabajo cada mesa de catacion tuvo los 4 grupos de muestras, las cuales
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fueron evaluadas por los 3 catadores profesionales. Se realizaron 3 repeticiones de
mesa a fin de brindar més robustez estadistica a los resultados obtenidos.

= Muestra 1: Café Catimor

Muestra 1: Café catimor

85.00
84.50
84.00
83.50
83.00
82.50
82.00
81.50
81.00
80.50
80.00
79.50
79.00

Esala de Puntuacion

Weisman Gustavo Mixahel

=Mesal 82.50 82.00 81.00
Il Mesa 2 82.25 81.50 81.75
«' Mesa 3 82.00 82.25 82.00

Figura 11. Puntuacién de la muestra 1: café catimor. Las barras muestran resultados de
izquierda a derecha para las mesas 1, 2, y 3 respectivamente.

En la figura 11 se puede observar que la muestra de café catimor tiene
variacion de puntuacion de 81 a 82.5 puntos.

Catadores Promedio | Desviacion estandar
Weisman(*) 82.25 0.25
Gustavo(*) 81.92 0.38
Mixahel 81.58 0.52

Puntuacion Total 81.92 0.45

(*) Q-grader

Tabla 5. Se muestra puntuacion promedio y desviacion estandar de la muestra 1 café catimor.

En la tabla 5 se puede observar el promedio de los resultados obtenidos de la
muestra 1 con café catimor basado en el total de 9 muestras, indicando que el
café Catimor tiene una puntuacion total de 81.92 puntos, con una desviacion
estandar de 0.45. Segun la tabla 4, tabla del protocolo SCAA (SCAA, 2015), se

califica como un café muy bueno.



Muestra 1: Café catimor

Fragancia/Aroma

8.0
Cuerpo A\\ Sabor

Acidez Sabor Residual

llustracion 1. Telarafia muestra 1 café catimor

En la ilustracion 1 se muestra los resultados evaluados por el equipo de
catadores Q-Grader de acuerdo a la tabla del SCAA, de como se comportan y
resaltan los atributos del café como fragancia/aroma, sabor, sabor residual,
acidez y cuerpo. En el presente caso, el café catimor mostro el siguiente perfil:

Notas a mani, chocolate, acidez media a limon.

» Muestra 2.1, 2.2, 2.3: Café catimor + 250 ml zumo de naranja

Muestra 2.1; 2.2; 2.3: Café catimor + 250 ml. zumo de
naranja
85.00

84.50
84.00

o S X X

82.50
82.00
81.50

81.00
80.50
80.00

Escala de Puntuacion

Weisman

Gustavo

7

Mixahel

=Mesal

83.00

83.25

83.00

Il Mesa 2

83.00

83.75

83.00

% Mesa 3

83.25

83.75

83.50

Figura 12. Puntuacion del café catimor + 250 ml. zumo de naranja. Las barras muestran

resultados de izquierda a derecha para las mesas 1, 2, y 3 respectivamente.
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En la figura 12 se puede observar que la muestra de Café Catimor fermentado
con 250 ml zumo de naranja tiene variacion de puntuacion de 83 a 83.75

puntos.
Catadores Promedio | Desviacion estandar
Weisman(*) 83.08 0.14
Gustavo(*) 83.58 0.29
Mixahel 83.17 0.29
Puntuaciéon Total 83.28 0.32

(*) Q-grader

Tabla 6. Se muestra promedio y desviacion estandar de la muestra 2.1, 2.2, 2.3 café catimor

mas 250 ml zumo de naranja.

En la tabla 6 se puede observar el promedio de los resultados obtenidos de la
muestra 2.1, 2.2, 2.3: Café catimor + 250 ml. zumo de naranja, indicando que
el café catimor + zumo de naranja tiene una puntuacion total de 83.28 puntos,
con una desviacion estandar de 0.32. Segun la tabla 4, tabla del tabla del

protocolo SCAA (SCAA, 2015), se califica como un café muy bueno.

Muestra 2: Café catimor + 250 ml zum de naranja

Fragancia/Aroma
8.0 7:8

Cuerpo 3 Sabor

Acidez Sabor Residual

llustracion 2. Telarafia café catimor + 250 ml zumo de naranja
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En la ilustraciéon 2 se muestra que no presenta atributos uniformes de acuerdo
con los resultados evaluados por el equipo de catadores Q-Grader de acuerdo a
la tabla del SCAA, de como se comportan y resaltan los atributos del café
como fragancia/aroma, sabor, sabor residual, acidez y cuerpo. En el presente
caso, el café catimor con zumo de naranja muestra el siguiente perfil:
Chocolate dulce con toques a vainilla, acidez citrica naranja, cuerpo cremoso,

post gusto limpio.

» Muestra 3.1, 3.2, 3.3: Café catimor + 50 g c4scara seca de naranja

Muestra 3.1; 3.2; 3.3: Cafe catimor + 50 g cascara seca
de naranja
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Figura 13. Puntuacion del café catimor + 50 g c&scara seca de naranja. Las barras muestran

resultados de izquierda a derecha para las mesas 1, 2, y 3 respectivamente.

En la figura 13 se puede observar que la muestra de café catimor fermentado

con 50 g de céscara seca de naranja tiene una variacion de 83.25 a 84 puntos.

Catadores Promedio | Desviacion estandar
Weisman(*) 83.50 0.25
Gustavo(*) 83.83 0.29
Mixahel 83.75 0.25
Puntuacion Total 83.69 0.27

(*) Q-grader

Tabla 7. Se muestra promedio y desviacion estandar de la muestra 3.1, 3.2, 3.3 café catimor +

50 g céscara seca de naranja.



En la tabla 7 se puede observar el promedio de los resultados obtenidos de la
muestra 3.1, 3.2, 3.3: Café catimor + 50 g céscara seca de naranja, indicando
que tiene una puntuacion total de 83.69 puntos, con una desviacion estandar de
0.27. Segun la tabla 4, tabla del protocolo SCAA (SCAA, 2015), se califica como

un café muy bueno.

Café catimor+ 50 g cascara seca de naranja

Fragancia/Aroma
8.0

Acidez Sabor Residual

lustracion 3. Telarafia café catimor + 50 g cascara de naranja

En la ilustracion 3 se muestra los resultados evaluados por el equipo de
catadores Q-Grader de acuerdo a la tabla del SCAA, se aprecia que a diferencia
de los anteriores casos existe un patron uniforme deseado de todos los atributos
evaluados. Esto se puso de manifiesto también en la descripcion de los
catadores sobre su fragancia/aroma, sabor, sabor residual, acidez y cuerpo. El
café catimor con cascara seca de naranja presento el siguiente perfil mejorado:
Vainilla, chocolate con toques a mieles oscuras, acidez citrica naranja, cuerpo

jugoso, post gusto prolongado.
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» Muestra 4.1, 4.2, 4.3: Café catimor + 125 ml de zumo de naranja + 20 g de
cascara seca de naranja

Muestra 4.1; 4.2; 4.3: Café catimor + 125 ml de zumo
de naranja + 20 g de cascara seca de naranja
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Figura 14. Café catimor + 125 ml de zumo de naranja + 20 g de céscara seca de naranja. Las

barras muestran resultados de izquierda a derecha para las mesas 1, 2, y 3 respectivamente.

En la figura 14 se puede observar que la muestra de Café Catimor fermentado
con 125 ml. Zumo de Naranja + 20 g Cascara seca de Naranja tiene una
variacion de 82.75 a 84.5 puntos.

Catadores Promedio | Desviacion estdndar
Weisman(*) 83.75 0.87
Gustavo(*) 84.25 0.25
Mixahel 83.50 0.43
Puntuacion Total 83.83 0.60

(*) Q-grader

Tabla 8. Se muestra promedio y desviacién estandar de la muestra 4.1, 4.2, 4.3 café catimor +

125 ml zumo + 20 g céscara seca de naranja.

En la tabla 8 se puede observar el promedio de los resultados obtenidos de la
muestra 4.1, 4.2, 4.3: Café catimor + 125 ml zumo de naranja + 20 g cascara

seca de naranja, indicando que tiene una puntuacion total de 83.83 puntos, con
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una desviacién estandar de 0.60. Segun la tabla 4, tabla del protocolo SCAA

(SCAA, 2015), se califica como un café muy bueno.

Café catimor + 125 ml zumo de naranja + 20 g
cascara seca de naranja

Fragancia/Aroma
8.0

Cuerpo abor

Acidez Sabor Residual

lustracion 4. Telarafa café catimor + 125 ml zumo de naranja + 20 g cscara seca de naranja.

En la ilustracion 4 se muestra los resultados evaluados por el equipo de
catadores Q-Grader de acuerdo a la tabla del SCAA. Se aprecia que el perfil es
irregular a diferencia del anterior caso. El presente caso Café Catimor tiene el

siguiente perfil también mejorado: Frutos rojos, mandarina, caramelo,

chocolate, jugoso y prolongado.
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Comparacion de Resultados

Fragancia/Aroma === Café Catimor
8.0

== Café Catimor + Zumo de
Sabor Naranja

de Naranja

Café Catimor + Zumo de
Naranja + Cascara Seca de
Naranja

Acidez Sabor Residual

e=fe== Café Catimor + Cascara seca

lustracion 5. Telarafia comparacion de resultados de todas las muestras evaluadas.

En la ilustracion 5 se muestra los resultados evaluados de todas las muestras
por el equipo de catadores Q-Grader de acuerdo a la tabla del SCAA, de como
se comportan y resaltan los atributos del café como su fragancia/aroma, sabor,
sabor residual, acidez y cuerpo. Se aprecia mejor que en el caso del café
catimor con cascara seca de naranja presenta el perfil mas simétrico y uniforme

respecto a los demas casos.

Cabe mencionar que en el caso del café catimor con la mezcla de zumo y
cascara seca de naranja se obtuvo mejor puntuacién de calidad de taza, aunque
por una minima diferencia. Sin embargo, es obvio que utilizar cascara seca de
naranja seria mas conveniente econdmica y ambientalmente para los

productores.

Los datos de la ilustracién 5 fueron sometidos a un analisis estadistico de
bloques completamente al azar DBCA con el objetivo de cuantificar el margen

de error con mayor robustez estadistica.
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Evaluacién Organoléptica
86 N R I TR R VNS NS N [N N R R A B R

84 —

82 —

Puntuacion

80 —

78 AN USRS (N USSS (XN S ) l | S T l | MK - ‘ | —

Muestra

Figura 15. Curva de puntuacién de caracteristicas organolépticas. Cada una de las 4 muestras
ha sido etiquetada de acuerdo a: M1 muestra patron (café catimor), M2 muestra café + zumo de
naranja, M3 muestra café + cascara seca de naranja, M4 muestra café + zumo + cascara seca de
naranja. Se muestran los resultados finales de las dos evaluaciones realizadas, en rojo la

primera y en azul la segunda.

La figura 15 representa el promedio obtenido en el analisis organoléptico de las
dos evaluaciones organolépticas realizadas en diferentes tiempos. En el color
rojo se muestra la primera evaluacion (5 dias despues de almacenado) y en el
color azul la segunda evaluacion (105 dias después de almacenado). Se ha
etiquetado las muestras del modo siguiente: M1 muestra patron (café catimor),
M2 muestra café + zumo de naranja, M3 muestra café + cascara seca de
naranja, M4 muestra café + zumo + céscara seca de naranja. La segunda
evaluacion se realiz6 con la finalidad de verificar la consistencia que presenta

el Café Catimor segun los comentarios populares de los expertos catadores.

Podemos apreciar claramente que las caracteristicas organolépticas presentes
en la primera evaluacién de la M1 muestra patrén (café catimor), varian
decrecientemente con el tiempo desde su almacenado. Confirmando asi el

conocimiento popular de los expertos catadores.
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En el caso de los cafés con agregados, M2 muestra café + zumo de naranja, M3
muestra café + cascara seca de naranja, M4 muestra café + zumo + céscara
seca de naranja. Se aprecia la conservacion de sus atributos organolépticos e
incluso podria existir una mejora en la calidad en taza como es en el caso
particular de la M4 muestra café + zumo + cascar seca de naranja, de acuerdo a
los resultados obtenidos. Podemos concluir que la incorporacion de materias
primas como la naranja mejoran y conservan los atributos organolepticos en la

calidad en taza del café catimor.
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V. DISCUSION

El presente trabajo representa una investigacion inicial como parte de un trabajo de tesis de
pregrado en la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias en la Universidad
Nacional de Jaén. Debido a que las tesistas ya eran graduadas, gran parte del apoyo de
laboratorio requerido ha sido posible a la colaboracion de la empresa privada a través de
Comercio Amazonia S.A. Aunque este apoyo ha sido valioso, quedaron por realizar
muchos otros ensayos de laboratorio que habrian mejorado sin duda la presente
investigacion. A esto se suma las exigencias de tiempo para la ejecucion de trabajos de
tesis dentro del programa de la Universidad Nacional de Jaén denominado SEICIGRA,
Seminario de Investigacion Cientifica para Graduados, que forzaban a una ejecucion mas
corta y efectiva del trabajo de investigacién. No obstante, dentro de ese marco se ha
desarrollado a investigacion de la mejor manera posible haciendo esta alianza estratégica
con la empresa privada, alianza que ha sido posible gracias a que la tesista Vega Campos y

el catador Q-grader Rosillo Pinzon laboran en dicha empresa.

Si bien los ensayos de laboratorio fueron realizados bajo estandares éptimos segun es
requerido por las empresas privadas, cabe mencionar que en la etapa de cosecha se pudo
realizar con mejor control respecto al modo tradicional como se realizd. Nos referimos que
pudo realizarse una cosecha mas selectiva. Esto tuvo lugar debido a que se requirid las
muestras de café a un agricultor quien probablemente por cumplir con el volumen
solicitado no hizo una buena cosecha selectiva. Se considera que esta aparente desventaja
en el proceso de cosecha selectiva, podria representar mejores puntuaciones y mejor

rendimiento, esto se tendria que mejorar en futuras investigaciones.

El despulpado, que también fue realizado por el agricultor, no fue realizado con una
maquina que haya seguido planes de mantenimiento debido a que existieron defectos en el

café despulpado como materia extrafia. Considerando el material extrafio que incluyé
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ramas, cascaras de cerezo, granos vanos, es muy probable que el agricultor no haya
realizado el rebalse que consiste en el lavado previo de los granos antes de despulparse.
Por ende, es razonable asumir que nuevamente el rendimiento fisico y organoléptico habria
sido mejor, pero nuevamente se resalta que este parametro no ha sido considerado como

objetivo de estudio.

En el proceso de secado, aunque no se ha reportado las mediciones realizadas como un
resultado, cabe mencionar que se hizo un control del porcentaje de humedad a través de
mediciones de laboratorio, en el cual se usd de referencia a 12% de humedad como

requisito para continuar con la siguiente etapa del proceso.

Respecto a los analisis del insumo que se agrega en la fermentacion de acuerdo a la
propuesta del presente trabajo de investigacion, pudieron realizarse mejores mediciones y
controles de laboratorio. El que consideramos mencionar en esta instancia es el control de

la reduccion del porcentaje de humedad en la céscara de naranja.

Como resultado general de este estudio inicial se puede citar que la incorporacion de
naranja como insumo altera positivamente las caracteristicas organolépticas (calidad en
taza) del café. De acuerdo con los resultados obtenidos se puede afirmar que la
incorporacion de la mezcla de zumo de naranja y cdscara seca de naranja en el proceso de
fermentacion del café catimor, tuvo la mayor puntuacion en el analisis organoléptico. Sin
embargo, es obviamente mas conveniente considerar los resultados obtenidos con el sélo
uso de cascara seca, seria obviamente mas conveniente mas econdmica y a las vez
amigable con el medio ambiente por tratarse de un proceso de reciclado y rehiso de
materia organica. En este caso también se presenta un incremento considerable de 2 puntos

de calidad de taza (SCAA) con ligeras variaciones decimales respecto al caso anterior.

Ademas, se puede decir que la incorporacion de naranja tendria al menos un rol de
preservante de los atributos organolépticos del café catimor debido a unos estudios
adicionales realizados posteriormente que sugerimos sean evaluados con mayor

rigurosidad cientifica para su ratificacion. No obstante, se presenta la siguiente discusion:

Por otro lado, cabe resaltar que otro resultado de este trabajo radica en el hecho de que

independientemente de que se mejore la puntuacion de la taza, el agregar insumos
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(naranja) en el proceso de fermentacion estaria garantizando al menos la conservacion de

sus caracteristicas organolépticas a mayores tiempos de almacenamiento.

La primera evaluacion realizada dentro de las 120 horas después del secado (1 semana
aprox.) se obtuvieron las siguientes puntuaciones SCAA:
= La muestra 1 (café catimor) obtuvo un puntaje de 81.92 en calidad de taza, la muestra
2.1, 2.2, 2.3 (catimor + zumo) obtuvo 83.28, asi mismo la muestra 3.1, 3.2, 3.3
(catimor + cascara seca) tuvo como resultado 83.69, finalmente la muestra 4.1, 4.2, 4.3
(catimor + zumo + céscara seca) dio como resultado 83.83, donde se puede observar
que la muestra 4.1, 4.2, 4.3 obtuvo mejor rendimiento en taza. Cabe mencionar que el
caso de la cascara de naranja tiene un puntaje similar menor sélo en 0.14 décimas, con
lo cual es razonable que sea mas conveniente considerarlo por razones econémicas y

ambientales como se discutio en los anteriores parrafos.

Para la segunda evaluacién se selecciond una muestra de cada grupo, llevandose a cabo el
analisis sensorial después de 2520 horas de la primera evaluacion (15 semanas aprox.), se

obtuvieron las siguientes puntuaciones SCAA:

La muestra 1 (café catimor) obtuvo un puntaje de 79.83 en calidad de taza, la muestra 2.3
(catimor + zumo) obtuvo 83.75, asi mismo la muestra 3.3 (catimor + céscara seca) tuvo
como resultado 84.67, finalmente la muestra 4.3 (catimor + zumo + cascara seca) dio como
resultado 83.75, donde se puede observar que la muestra 3.3 obtuvo mejor rendimiento en
taza. Se aprecia que el café catimor sin ningun insumo agregado en la etapa de
fermentacidn ha reducido su puntuacion mientras que el resto de muestras que si tuvieron
insumos en la fermentacién lograron al menos mantener sus atributos organolépticos, es
decir mantuvieron su puntuacién de calidad de taza. Cabe mencionar que esta evaluacion
no estuvo contemplada dentro de los alcances del plan de investigacion sin embargo, se
realizd por curiosidad cientifica a fin de abrir la posibilidad de una nueva linea de
investigacion futura en la que se realicen mas y exhaustivas mediciones de laboratorio, asi

como registros digitales automatizados y respectivo control de procesos.

No obstante, el presente trabajo representa el primer estudio con método cientifico
aplicado para validar el conocimiento popular de los expertos catadores sobre la
inconsistencia que presenta el café catimor en sus caracteristicas organolépticas que varian

decrecientemente con el tiempo desde su almacenado.
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Por otro lado resaltar también que la incorporacién de insumos (naranja) en el proceso de
fermentacion logra la conservacion que puede hasta mejorar las caracteristicas
organolépticas respecto de la muestra patron que bajé su puntuacién final en 15 semanas

de tiempo almacenado.

Segun las evaluaciones demostramos que el café catimor es un café susceptible a la
naranja, la cual aporta caracteristicas positivas para mejorar y conservar los atributos
organolépticos mejorados del café catimor con la incorporacion de zumo y céscara seca de

naranja. A mayor tiempo de almacenado se demuestra mejor calidad en taza.

Presentamos evidencia de que realizar el secado a menor altura donde la radiacion solar y
las condiciones climatoldgicas son mas favorables para extraer la humedad del grano,
favorables en la extension del tiempo, ya que se realizo entre 6 y 7 dias. Consideramos que
esta etapa del proceso del café es una de las mas importantes requiere un mayor estudio
cientifico para determinar el mejor procedimiento y condiciones climaticas para hacer méas
eficiente el secado. Sin duda hay factores logisticos que restringirian realizar el secado a
baja altura, debido a la manipulacién y principalmente el mayor peso que tendrian las
muestras al ser transportadas. Debe hacerse también estudios que justifiquen y compense

realizar este proceso respecto a las ventajas econdmicas que podria representar.

36



VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. CONCLUSIONES:

El proceso de fermentacion de las cuatro muestras de café incluye: a) muestra 1
(café catimor), b) muestra 2.1, 2.2, 2.3 (café catimor + zumo), ¢) muestra 3.1, 3.2,
3.3 (café catimor + céscara seca) y d) muestra 4.1, 4.2, 4.3 (café catimor + zumo +
cascara seca), tomo un tiempo de 10 horas aproximadamente, siendo un parametro
estandar para todas las muestras por igual.

Se realizaron 2 evaluaciones, en la primera se incluy6 todas las muestras citadas,
mientras que en la segunda se evalud solamente la muestra patron, la 2.3, 3.3,y 4.3.
Como se citd, el propdésito de la segunda evaluacion fue para satisfacer una
curiosidad cientifica respecto a un conocimiento folclérico de los productores
locales, respecto a la degradacion con el tiempo de la calidad de taza del café
catimor.

En la primera evaluacion, de acuerdo al trabajo de investigacion la muestra 3.1, 3.2,
3.3 (café catimor + cascara seca) obtuvo 83.69 puntos en taza, en comparacion a la
muestra 2.1, 2.2, 2.3 (café catimor + zumo) que obtuvo un puntaje de 83.28 puntos,
por lo que se determind que las dos muestras influyen significativamente en sus
caracteristicas organolépticas en la calidad en taza, siendo la cascara seca de
naranja la mas rentable obviamente.

En la primera evaluacién, la muestra 1 (café catimor ) obtuvo 81.92 puntos en taza,
en comparacion con la muestra 4.1, 4.2, 4,3 (café catimor + zumo + céscara seca)
que obtuvo 83.83 puntos, donde se puede apreciar que existe una diferencia
significativa de 1.91 puntos en el rendimiento organoléptico; por lo que se
determind que la mezcla del zumo mas la céscara seca de naranja en el proceso de
fermentacién predomina mas en fragancia, cuerpo y dulzor, ademéas de ser un
conservante para sus caracteristicas organolépticas. Sin embargo, la muestra 1 con
el transcurrir del tiempo se le ha encontrado notas cerealosas, con togues a vejez.
De acuerdo a la segunda evaluacién, aunque realizada con menor rigurosidad,
indicaria que la incorporacion del insumo de naranja en la fermentacion, al menos
estaria contribuyendo con la preservacion de los atributos organolépticos del café
(representados a través de su puntuacion SCAA). Esto se puso de manifiesto en la
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degradacion de dicha puntuacién para el café que no tuvo ningun insumo, mientras
que el resto no solo conservo sino que ademas presentd un ligero incremento de su
puntacion. Se remarca que es necesario realizar mayor y mas exhaustivos analisis y
procedimientos para concluir con certeza estos hallazgos.

El incremento de la puntuacion de la calidad de taza representa a su vez un
incremento en el precio de mercado del café, por ende es razonable concluir que
realizar este procedimiento representard para el agricultor conseguir un precio
diferenciado por su producto.

Es necesario remarcar que el objetivo de esta investigacion no es conseguir un
reconocimiento como café especial a cualquier café que no lo sea por si mismo a
través de sus atributos, sino que su objetivo es conservar y mejorar las
caracteristicas organolépticas de los cafés comerciales para una mejor valoracion en
el mercado. Dichos cafés comerciales representan el mayor volumen de produccién
y por ende representan también a un gran numero de productores, por lo que los
beneficios que se puede lograr tendrian un alcance masivo.

Se ha demostrado los beneficios en tiempo y logistica de realizar el secado a baja
altitud especialmente para realizar un mejor control que seria mas dificil en zonas

rurales donde suele realizarse el secado.
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6.2. RECOMENDACIONES:

En el presente trabajo de investigacion se recomienda, que el café Catimor debe
tener un secado de un 12 % de humedad y dejar reposar por mas tiempo en el
almacén, por lo que de acuerdo a nuestros analisis realizados mientras mas tiempo
de reposo tengan las muestras con la adicion de zumo y cascara seca de naranja,
esto ayudarda a conservar sus caracteristicas organolépticas e incluso ayudara a
mejorar su rendimiento en taza.

Realizar otras investigaciones a diferentes concentraciones del insumo (zumo), para
poder identificar la concentracion Optima para ser aprovechados por los granos de
café, en el proceso de fermentacidn y asi obtener un mayor rendimiento en taza.
Considerar el caso de incorporar los elementos secos del insumo en polvo, por
ejemplo moler la cascara seca de naranja, de este modo se podria distribuir
uniformemente en todo el contenido.

Realizar otras investigaciones con diferentes frutas, para poder identificar la fruta
Optima para ser aprovechados por los granos de café en el proceso de fermentacion
y asi obtener un mayor rendimiento en taza.

Se recomienda realizar una evaluacién del liquido resultante del proceso de lavado
de los granos después del fermentado, a fin de determinar si es necesaria alguna
remediacion o tratamiento antes de ser liberado al medio ambiente.

Como recomendacion general del presente trabajo inicial de investigacion, es que
se desarrolle como siguiente paso un trabajo de investigaciobn de mayor
envergadura que al menos incluya méas muestras distribuidas espacialmente para
brindar mas robustez estadistica, mejores analisis de laboratorio a mas parametros
fisico-quimicos y que tengan mejor precision, estudios tedricos de soporte mas
detallados, asi como un monitoreo exhaustivo con digitalizacion automatizada, que

pueda incluir eventualmente un control de procesos.
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Figura 16. Formato de Evaluacion Sensorial del SCAA.
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PRIMERA CATACION (1 Semana después de almacenamiento)

Tabla 9. Puntuacion de calidad Organoléptica Mesa 1

PUNTUACION DE CALIDAD EN TAZA SEGUN FORMULARIO SCAA

NUMERO Sabor . . . Taza PUNTAIE
DE MESA CATADOR | Muestra | Frag./Aroma | Sabor Residual Acidez | Cuerpo | Uniformidad | Balance Limpia Dulzor | Overall TOTAL
1 7.25 7.50 | 7.50 7.75 | 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 82.50
WEISMAN 2.1 7.50 7.75 | 7.50 7.50 | 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 7.50 83.00
JIMENEZ | 5 4 7.75 775 | 750 | 7.75 | 7.75 10.00 7.50 1000 | 10.00 7.50 83.50
SOLANO
4.1 7.25 7.50 | 7.25 7.75 | 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.75 82.75
1 7.50 7.50 | 7.25 7.50 | 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.25 82.00
GUSTAVO 2.1 7.75 7.75 | 7.25 7.50 | 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.50 83.25
RISILLO
1 PINZON 3.1 7.75 7.75 | 7.50 7.75 | 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 84.00
4.1 7.75 7.75 | 7.75 8.00 | 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 84.50
1 7.25 7.50 | 7.25 7.25 | 7.25 10.00 7.25 10.00 10.00 7.25 81.00
MIXAHEL 2.1 7.75 7.50 | 7.50 7.75 | 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 83.00
OCUPA
HUAYAMA| 3.1 7.75 7.50 | 7.75 7.75 | 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 7.50 83.50
4.1 7.75 7.75 | 7.50 7.50 | 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 83.00
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Tabla 10. Perfil de taza Mesa 1

NUMERO PUNTAJE
DE MESA CATADOR MUESTRA TOTAL PERFIL EN TAZA
1 82.50 Chocolate, miel, vainilla, manzana verde, cuerpo cremoso, post gusto corto
WEISMAN 2.1 83.00 Chocolate, cereal, mani tostado, platano, balanceado
JIMENEZ
SOLANO 3.1 83.50 Chocolate dulce, caramelo, limén acido, cuerpo jugoso, post gusto dulce
4.1 82.75 Chocolate, mani tostado, citrico, cuerpo balanceado, cuerpo jugoso, post gusto corto
1 82.00 Chocolate suave, citrico dulce, cuerpo suave
GUSTAVO 2.1 83.25 Naranja, chocolate, citrico, sabor naranja dulce
1 RISILLO
PINZON 31 84.00 Algarrobina, citrico dulce, chocolate
4.1 84.50 Caramelo de limdn, dulce , agridulce, chocolate, mandarina
1 81.00 Cereales, chocolate, mani, acidez media, cuerpo aguado
MIXAHEL 2.1 83.00 Chocolate, vainilla, frutos secos, citrica limén dulce, cuerpo medio
OCUPA
HUAYAMA 31 83.50 Mieles oscuras, chocolate, citrica naranja, cuerpo medio cremoso, post gusto prolongado
4.1 83.00 Frutos rojos, toques a panela, acidez citrica mandarina, cuerpo jugoso
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llustracién 6. Telarafia Mesa 1

RESULTADOS: Catador Weisman Jimenez Solano

Fragancia/Arom
a === Café Catimor

8.00

\ «=jil= Café Catimor + Zumo de
Cuerpo _A\\ Sabor Naranja
00
W( e=ge== Café Catimor + Cascara seca
" de Naranja
="
. . == Café Catimor + Zumo de
Acidez Sabor Residual

Naranja + Cascara Seca de
Naranja

RESULTADOS: Catador Gustavo Rosillo Pinzon

Fragancia/Arom

8.00 a === Café Catimor

=== Café Catimor + Zumo de

Cuerpo Sabor Naranja
e=fe== Café Catimor + Cascara seca
de Naranja
. . == Café Catimor + Zumo de
Acide Sabor Residual

Naranja + Cascara Seca de
Naranja

RESULTADOS: Catador Mixahel Ocupa Huayama

Fragancia/Arom

a . .
8.00 === Café Catimor

=== Café Catimor + Zumo de
Cuerpo Sabor Naranja

=== Café Catimor + Cascara seca
de Naranja

«=il==Café Catimor + Zumo de
Naranja + Cascara Seca de
Naranja

Acidez Sabor Residual




Figura 17. Formato de Evaluacion Sensorial del SCAA Mesa 1.

RESULTADOS MESA 1: Catador Weisman Jiménez Solano
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RESULTADOS MESA 1: Catador Gustavo Rosillo Pinzon
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RESULTADOS MESA 1: Catador Mixahel Ocupa Huayama
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Tabla 11. Puntuacion de calidad Organoléptica Mesa 2

PUNTUACION DE CALIDAD EN TAZA SEGUN FORMULARIO SCAA

NUMERO Sabor . . . Taza PUNTAJE
DE MESA CATADOR | Muestra | Frag./Aroma | Sabor Residual Acidez | Cuerpo | Uniformidad | Balance Limpia Dulzor | Overall TOTAL
1 7.50 7.50 7.25 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 82.25
WEISMAN 2.2 7.75 7.50 7.50 7.75 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 83.00
JIMENEZ
SOLANO 3.2 7.50 7.75 7.75 7.50 8.00 10.00 7.50 10.00 10.00 7.25 83.25
4.2 7.75 8.00 7.75 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.50 84.25
1 7.50 7.50 7.25 7.25 7.25 10.00 7.50 10.00 10.00 7.25 81.50
GUSTAVO 2.2 8.00 7.75 7.50 7.75 7.25 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 83.75
2 RISILLO
PINZON 3.2 7.75 7.75 7.50 7.50 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 8.00 84.00
4.2 7.75 7.75 7.75 8.00 7.25 10.00 7.75 10.00 10.00 8.00 84.25
1 7.50 7.25 7.25 7.50 7.25 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 81.75
MIXAHEL 2.2 7.75 7.75 7.50 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 83.00
OCUPA
HUAYAMA 3.2 7.75 7.75 7.75 7.50 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 84.00
4.2 7.75 7.75 7.50 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.50 83.75
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Tabla 12. Perfil de taza Mesa 2

NUMERO PUNTAIJE
DE MESA CATADOR MUESTRA TOTAL PERFIL EN TAZA
1 82.25 Chocolate, miel, caramelo, cuerpo medio, acidez media, post gusto corto
WEISMAN 2.2 83.00 Chocolate dulce, vainilla, manzana, acidez balanceada, post gusto balanceado cremoso
JIMENEZ
SOLANO 3.2 83.25 Chocolate amargo, algarrobina, malta, acidez manzana, cuerpo medio
4.2 84.25 Miel, caramelo, vainilla, floral, acidez dulce cremoso, post gusto cremoso
1 81.50 Chocolate dulce
GUSTAVO 2.2 83.75 Mandarina, durazno, avellanas
2 RISILLO
PINZON 3.2 84.00 Chocolate, panela, cereales, naranja
4.2 84.25 Naranja, almendras, frutos secos, canela, dulce
1 81.75 Mani, chocolate, mucho cereales tostados, acidez media, cuerpo aguado
MIXAHEL 2.2 83.00 Chocolate dulce, panela, citrica limén dulce, cuerpo medio
OCUPA
HUAYAMA 3.2 84.00 Miel, algarrobina, toques a clavo de olor, citrica naranja, post gusto prolongado
4.2 83.75 Frutos rojos, chocolate con toques a mandarina, acidez citrica naranja, cuerpo medio cremoso
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llustracién 7. Telarafia Mesa 2

RESULTADOS: Catador Weisman Jimenez Solano

Fragancia/Arom

=== Café Catimor

«==fil= Café Catimor + Zumo de
Naranja

e=fe== Café Catimor + Cascara seca
de Naranja

== Café Catimor + Zumo de
Acidez Sabor Residual Naranja + Céscara Seca de
Naranja

RESULTADOS: Catador Gustavo Rosillo Pinzon

Fragancia/Arom
a === Café Catimor

=== Café Catimor + Zumo de
Sabor Naranja

==pe== Café Catimor + Cascara seca
de Naranja

«=il==Café Catimor + Zumo de
Naranja + Cascara Seca de
Naranja

Acide Sabor Residual

RESULTADOS: Catador Mixahel Ocupa Huayama

Fragancia/Arom

8.00

=== Café Catimor
=== Café Catimor + Zumo de
Naranja

e=fe== Café Catimor + Cascara seca
de Naranja

Acidez Sabor Residual == Café Catimor + Zumo de
Naranja + Céscara Seca de
Naranja
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Figura 18. Formato de Evaluacion Sensorial del SCAA Mesa 2.
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RESULTADOS MESA 2: Catador Gustavo Rosillo Pinzon
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RESULTADOS MESA 2: Catador Mixahel Ocupa Huayama
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Tabla 13. Puntuacion de calidad Organoléptica Mesa 3

PUNTUACION DE CALIDAD EN TAZA SEGUN FORMULARIO SCAA

NUMERO Sabor . . . Taza PUNTAJE
DE MESA CATADOR | Muestra | Frag./Aroma | Sabor Residual Acidez | Cuerpo | Uniformidad | Balance Limpia Dulzor | Overall TOTAL
1 7.50 7.50 7.25 7.50 7.25 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 82.00
WEISMAN 2.3 8.00 8.00 7.25 7.25 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.75 83.25
JIMENEZ
SOLANO 3.3 7.75 8.00 7.75 7.50 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 7.50 83.75
43 7.75 8.00 7.75 7.50 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 84.25
1 7.50 7.50 7.25 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 82.25
GUSTAVO 23 8.00 7.75 7.50 7.75 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 7.50 83.75
3 RISILLO
PINZON 3.3 7.75 7.75 7.50 7.50 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.50 83.50
43 8.00 7.75 7.50 7.50 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 8.00 84.00
1 7.50 7.50 7.25 7.50 7.50 10.00 7.25 10.00 10.00 7.50 82.00
MIXAHEL 2.3 7.75 7.75 7.50 7.75 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 83.50
OCUPA
HUAYAMA 3.3 7.75 7.75 7.50 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.50 83.75
4.3 7.75 7.75 7.75 7.75 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 7.50 83.75
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Tabla 14. Perfil de taza Mesa 3

II::EJ“I\//IIIIEE:(A) CATADOR MUESTRA P}rJON_-II_-AA:E PERFIL EN TAZA
1 82.00 Chocolate, manzana, acidez media, cuerpo arenoso seco, post gusto seco
WEISMAN 2.3 83.25 Chocolate, dulce, caramelo, panela, frutos rojos, acidez media, cuerpo aguado, post gusto seco
J;(';AL?LE; 3.3 83.75 Chocolate, caramelo, vainilla, durazno, acidez manzana, cuerpo medio, post gusto balanceado
4.3 84.25 Caramelo, chocolate bitter, canela, cremoso, post gusto dulce
1 82.25 Chocolate, almendras, suave, cereal, seco
GUSTAVO 2.3 83.75 Mandarina, frutos rojos, sabores citricos dulce, acides suave y balanceada
3 .f.l,zlz%ﬁ 33 83.50 Chocolate oscuro, panela, almendras, frutos cremosos, cuerpo alto chocolate
4.3 84.00 Chocolate dulce, citricos dulces, panela, sabor a naranja, toques cremosos
1 82.00 Cereales, chocolate cremoso, cuerpo medio, post gusto aspero
MIXAHEL 2.3 83.50 Chocolate blanco, panela, citrica naranja, cuerpo medio cremoso
HSE;J::AA 33 83.75 Algarrobina. Frutos rojos, frutos citricos, acidez citrica naranja, post gusto jugoso
4.3 83.75 Miel, malta, chocolate con toques a vainilla, acidez a manzana, post gusto prolongado
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llustracién 8. Telarafia Mesa 3

RESULTADOQOS: Catador Weisman Jimenez Solano

Fragancia/Arom

=== Café Catimor
=== Café Catimor + Zumo de
Naranja

e=fe== Café Catimor + Céscara seca
de Naranja

=== Café Catimor + Zumo de
Naranja + Cascara Seca de
Naranja

RESULTADOS: Catador Gustavo Rosillo Pinzon

Fragancia/Arom

=== Café Catimor
Sabor === Café Catimor + Zumo de
Naranja

==fe== Café Catimor + Cascara seca
de Naranja

«=il==Café Catimor + Zumo de
Naranja + Cascara Seca de
Naranja

Acidez Sabor Residual

RESULTADOQOS: Catador Mixahel Ocupa Huayama

Fragancia/Arom
=== Café Catimor

Sabor «=fll=Café Catimor + Zumo de
Naranja

e=fe== Café Catimor + Cascara seca
de Naranja

«=il==Café Catimor + Zumo de
Naranja + Cascara Seca de
Naranja

Acidez Sabor Residual

60



Figura 19.Formato de Evaluacion Sensorial del SCAA Mesa 3.

RESULTADOS MESA 3: Catador Weisman Jiménez Solano
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RESULTADOS MESA 3: Catador Gustavo Rosillo Pinzon
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RESULTADOS MESA 3: Catador Mixahel Ocupa Huayama
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SEGUNDA CATACION (15 Semanas después de la Primera Catacion)

Tabla 15. Puntuacion de Calidad Organoléptica — Resultado adicional

CATADOR Muestra ::zi"/a Sabor RZ:it:;:xral Acidez Cuerpo | Uniformidad | Balance L;rnz::)a;a Dulzor | Overall P:_J SI:::E
1 775 | 725 | 7.25 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00 | 10.00 | 7.25 81.00
WEISMAN 2.3 750 | 750 | 7.75 8.00 7.75 10.00 7.50 10.00 | 10.00 | 7.50 83.50
JIMENEZSOLANO | 53 7.75 | 7.75 8.00 7.75 8.00 10.00 7.75 10.00 | 10.00 | 7.50 84.50
4.3 750 | 7.75 | 7.75 7.50 8.00 10.00 7.75 10.00 | 10.00 | 7.50 83.75
1 725 | 750 | 7.25 7.25 7.25 8.00 7.25 10.00 | 10.00 | 7.25 79.00
GUSTAVORISILLO | 23 775 | 775 | 7.50 7.50 8.00 10.00 7.75 10.00 | 10.00 | 7.75 84.00
PINZON 3.3 7.75 | 7.75 7.50 7.75 8.00 10.00 8.00 10.00 | 10.00 | 8.00 85.00
4.3 775 | 775 | 7.50 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 | 10.00 | 7.75 83.75
1 7.25 | 7.25 | 7.00 7.25 7.0 8.00 7.25 10.00 | 10.00 | 7.25 79.50
MIXAHEL OCUPA | 23 775 | 750 | 7.50 7.75 8.00 10.00 7.50 10.00 | 10.00 | 7.75 83.75
HUAYAMA 3.3 7.75 | 7.75 7.75 7.50 8.00 10.00 7.75 10.00 | 10.00 | 7.75 84.50
4.3 775 | 775 | 7.75 7.05 7.75 10.00 7.75 10.00 | 10.00 | 7.75 84.75
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Tabla 16. Perfil de taza - Resultado adicional

PUNTAIJE
CATADOR MUESTRA TOTAL PERFIL EN TAZA
1 81.00 Chocolate dulce, cereal, vainilla, miel, pasas, frutos secos, fondo seco aspero
WEISMAN 2.3 83.50 Caramelo, chocolate, frutos tropicales, citrico, cremoso, fondo duradero
JIMENEZ SOLANO 3.3 84.50 Chocolate, panela, frutos citricos, naranja, fondo cremoso
4.3 83.75 Miel, panela, chocolate, uvas, frutos secos, dulce, fondo cremoso dulce duradero
1 79.00 Chocolate dulce, citrico, notas a cereal, notas bajas cereales
GUSTAVO RISILLO 2.3 84.00 Algarrobina, mandarina, cacao tostado, naranja, uniforme, jugoso
PINZON 3.3 85.00 Algarrobina, mandarina dulce, guindones
4.3 83.75 Manzanas rojas, chocolate, naranja dulce, caramelo, pasas
1 79.50 Chocolate, cereal, mani, citrica media, aguado y aspero
MIXAHEL OCUPA 2.3 83.75 Panela, citricos, notas a chocolate, citrico naranja, cuerpo cremoso
HUAYAMA 3.3 84.50 Floral, canela, chocolate con toques a naranja, medio cremoso, poco corto
4.3 84.75 Citrico floral, toques a mieles oscuras, citrico mandarina, cuerpo cremoso, prolongado
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lustracién 9. Telarafia - Resultado adicional

RESULTADOS: Catador Weisman Jimenez Solano

Fragancia/Arom

=== Café Catimor

«={il==Café Catimor + Zumo de
Naranja

==pe== Café Catimor + Cascara seca
de Naranja

«=ll==Café Catimor + Zumo de
Naranja + Cascara Seca de
Naranja

RESULTADOQOS: Catador Gustavo Rosillo Pinzon

Fragancia/Arom

=== Café Catimor

==fi=Café Catimor + Zumo de
Naranja

empe Café Catimor + Cascara seca
de Naranja

RESULTADOQOS: Catador Mixahel Ocupa Huayama

Fragancia/Arom
8.00
=== Café Catimor
Cuerpa \\ Sabor «fli=Café Catimor + Zumo de
’ » Naranja

==he== Café Catimor + Cascara seca
de Naranja

== Café Catimor + Zumo de
Acidez Sabor Residual Naranja + Cascara Seca de
Naranja
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Figura 20. Formato de Evaluacion Sensorial del SCAA - Resultado adicional

RESULTADOS: Catador Weisman Jimenez Solano
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RESULTADOS: Catador Gustavo

Rosillo Pinzon

Planta de Procesamiento de Café
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RESULTADOS: Catador Mixahel Ocupa Huayama
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FOTOS

Figura 21. Pesado de la Naranja para determinacion de caracteristicas fisicoquimicas

Figura 22. Cortado de la Naranja

70



Figura 23.Extraccion de zumo de la Naranja

Figura 24. Medicion de °Brix del zumo de la Naranja..
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Figura 25. Medicion del pH del zumo de la Naranja

Figura 26. Pesado de la Naranja para la obtencion de la cascara seca
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Figura 28. Cosecha selectiva del Café Catimor, tesista Madaly Pintado lado izquierdo y Vaniluz Vega lado derecho, en
el distrito de Las Pirias — Jaén.
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Figura 29. Despulpado del Café Catimor.

Figura 29. Pesado de 7 kg 500 G por muestra de Café Catimor despulpado en 10 baldes codificado,
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Figura 30. Incorporacién de 250 ml de Zumo de Naranja a muestras codificadas 2.1, 2.2, 2.3

Figura 31. Incorporacion de Cascara seca de Naranja a muestras codificadas 3.1, 3.2, 3.3
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Figura 33. Fermentado de muestras (Café Catimor con incorporacion de Zumo y Cascara de Naranja)
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Figura 34. Lavado de las muestras codificadas

Figura 35. Secado de las muestras codificadas
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Figura 36. Pesado de las muestras de café pergamino codificadas

Figura 37. Sellado de las muestras codificadas
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Figura 38. Almacenado de las muestras de Café Catimor.

Figura 39. Pesado 400 G de cada muestra para evaluacion fisica
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Figura 40. Trillado de muestras

Figura 41 . Tamizado de muestras
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Figura 42. Determinacion de defectos segin cuadro de evaluacion del SCAA

Figura 43. Tostado de muestras seglin escala agtron N°55

81



Figura 45. Almacenado de muestras tostadas 12 Horas
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Figura 46. Pesado en pirex de las muestras, Catador Qgrader Gustavo Rosillo lado izquierdo, tesistas Vaniluz Vega y
Madaly Pintado lado derecho.

Figura 47. Se molieron las muestras con una granulometria N° 2.5.
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Figura 48. Se llenaron dos jarras eléctricas de agua tratada.

Figura 49. Se pusieron a hervir las jarras eléctricas.
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Figura 50. Con ayuda de 4 Catadores se realizo el Analisis Sensorial del café Catimor, los cuales aspiraron los gases
sueltos de la muestra recién molida.

Figura 51. Se agreg6 agua hervida a cada pirex a una T° de 93°C de forma rapida, dejando reposar de 3 a 5 minutos.
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Figura 53. Se limpiaron todas las tazas con ayuda de dos cucharas se retira la espuma formada en la superficie, Catador
Qgrader Gustavo Rosillo.
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Figura 54.Se coloca la cuchara con la bebida cerca de la boca y se aspira percibiendo el sabor, sabor residual, cuerpo y
acidez, Gustavo Rosillo lado izquierdo y Weisman Jiménez lado derecho.

Figura 55. Se detiene la bebida en la boca de tres a cinco segundos para percibir la intensidad y calidad de las
Caracteristicas Sensoriales de la muestra, Catador Mixahel Ocupa.
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Figura 56. Catacion Adicional

Pesado de muestras Molido de muestras

Anélisis de muestras
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Figura 57. Equipo de trabajo de investigacion. Lado izquierdo a derecha Asesor de tesis Henry Pinedo, Catador
Qgrader Weisman Jiménez y Tesista Madaly Pintado. Lado derecho a izquierdo a derecha Catador Qgrader Gustavo
Rosillo, Catador Mixahel Ocupa y Tesista Vaniluz Vega
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