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RESUMEN

El objetivo de este proyecto de tesis, es determinar el rendimiento en taza del café (Coffea
arabica L), de acuerdo al proceso de torrefaccion de las variedades caturra y bourbon en tres
tiempos diferentes (8, 10 y 12 minutos), considerando una temperatura inicial de ingreso de
muestra a 190°C y una temperatura final para cada tiempo de (190°C, 208°C y 214°C), en
cada variedad, el proposito fue determinar cual es el mejor tiempo de tostacion que influye
en el mejor rendimiento en taza, la metodologia que se empled es de tipo experimental de
corte transversal, se realizo la prueba de Analisis de Varianzas (ANVA), con el disefio de
blogues complementario al azar (DBCA), se empled la prueba de comparacion Tukey con
un limite de confianza del 95% y de significancia del 5%, los resultados indicaron que la
variedad bourbon es de mejor calidad con un tiempo de tueste de 10 minutos y un
rendimiento en taza de 84.23, en tanto la variedad caturra tiene el mismo nivel de tueste,
pero menor rendimiento en taza de 83.65, evaluados por dos catadores Q-Grader de la
cooperativa INPROCAFE. El rendimiento de analisis fisico de las dos variedades se empled
la NTP 209.027 (Anexo 1) y la tabla de defectos del SCAA (Anexo 4). En conclusion, se
determino que la variedad bourbon tiene un mejor rendimiento en taza (84.23) con un tiempo

de tostacion de 10 minutos en comparacion a la otra variedad.

Palabras clave: Café caturra y bourbon, rendimiento en taza, tostacion, torrefaccion.



ABSTRACT

The objective of this thesis project is to determine the coffee cup yield (Coffea arabica L),
according to the roasting process of the caturra and bourbon varieties in three different times
(8, 10 and 12 minutes), considering a temperature Initial sample entry at 190 ° C and a final
temperature for each time of (190°C, 208°C and 214°C), in each variety, the purpose was to
determine which is the best roasting time that influences the best yield in cup, the The
methodology used is of an experimental cross-sectional type, the Analysis of Variances
(ANVA) test was carried out, with the random complementary block design (DBCA), the
Tukey comparison test was used with a confidence limit of 95 % and 5% significance, the
results indicated that the bourbon variety is of better quality with a roasting time of 10
minutes and a cup yield of 84.23, while the caturra variety has the same roast level, but lower
yield. Into a cup of 83.65, evaluated by two Q-Grader tasters from the INPROCAFE
cooperative. The performance of physical analysis of the two varieties was used the NTP
209.027 (Annex 1) and the table of defects of the SCAA (Annex 4). In conclusion, it was
determined that the bourbon variety has a better cup yield (84.23) with a roasting time of 10

minutes compared to the other variety.

Keywords: Caturra and Bourbon coffee, cup yield, roasting, roasting.



l. INTRODUCCION

Esta investigacion es creada como respuesta a la problemaética de calidad en café de las
diferentes variedades, evaluando los factores que influyen directamente en el rendimiento
en taza del café caturra y bourbon, de tal manera que logremos minimizar los tiempos de
torrefaccion respetando los protocolos de calidad, de acuerdo a la ficha de evaluacion
sensorial del SCAA, sirviendo esta informacion como un antecedente para futuras
investigaciones, se justifica porque se lograra de esta manera el desarrollo los objetivos
trazados, como el rendimiento en taza, de acuerdo al proceso de torrefaccion en las
variedades de cafe caturra y bourbon, determinando el tiempo Optimo de tostado, entre
ambas variedades, realizando un analisis fisico quimico y sensorial por parte de 2 catadores
Q-Grader y su valoracion en la ficha de evaluacion del SCAA, y por altimo valorando los
parametros de calidad como humedad, brix y acides de las variedades en estudio, y esto se
justifica por los rendimientos en taza de café de las variedades caturra y bourbon de la

provincia de Jaén.

Andrade (2018) en su trabajo de investigacion del proceso de tostado evaluo los parametros
control como tiempo, temperatura y variedad de café arabica (Coffea arabica) Caturra
Amarillo y SL-28), determinando los atributo fisicoquimicos y sensoriales, en granos verdes
de la variedad caturra amarillo y SL-28, como resultado se obtuvo que la variedad caturra
amarillo tuvo un mejor rendimiento en composicion quimica (pH, acidez, proteina, solidos
totales, etc.) y sensorial, al término del tostado se gener6 un aumento en tamafio, pero
disminucion de la humedad y densidad, siendo su mejor tratamiento de tostacion a 18
minutos y a una temperatura de 190°C de la variedad caturra amarillo, obteniendo como
resultado el puntaje de 81.30/100, concluyendo que el tiempo y temperatura de tostado
influye en las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de las variedades de café arabica
Caturra Amarillo y SL-28.

Porras et al (2019) afirma en su trabajo de investigacion, que el tostado produce cambios en

las propiedades fisicoquimicas y sensoriales del café, relacionando temperatura, tiempo,
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siendo la primera muy poco estudiada, pero que tiene una relacion directa en los cambios
fisicos y quimicos, siendo su objetivo del estudio el efecto de la temperatura del tostado
relacionado con la rapidez de tueste. Se utilizaron cinco muestras de 600 gramos para cada
tostador de acuerdo a ciertas condiciones de temperatura de 215, 220, 225, 230 y 235 °C,
concluyendo que la rapidez de calentamiento esta asociada a la temperatura de equilibrio del
tostador por el modelo de Arrhenius.

De La Cruz (2018) en su informe de investigacion determin6 como influye el tipo de perfil
de tostado de café, en la calidad en taza, en un tostador de 2 kg de capacidad, utilizdndose
lotes de café con caracteristicas similares, con una humedad que oscile entre 10.8 — 13 %,
considerando el primer perfil de tostado en un tiempo de 10 minutos de tostado, se obtuvo
un café con atributos sabor dulce, acidez a citrico, fragancia a chocolate y frutas, de
intensidad media alta, el segundo perfil de tostado en 25 minutos haciéndose notario dos
atributos organolépticos, como fragancia a chocolate y de menor intensidad a frutas, en
cuanto al sabor especie seca, poca intensidad y desequilibrio, el tercer perfil de tostado se da
en 13.5 minutos, destacando dos atributos organolépticos como fragancia a chocolate oscuro
y sabor con baja acidez y poca intensidad, concluyendo que hay influencia entre el perfil de
tostado con la calidad en taza, los resultados se ejecutaron con un método estadistico de
disefio aleatorizado por bloques, evaluandose con un nivel de significancia del 1% vy la
comprobacion de la prueba ”f’ de Fisher.

Lazaro (2012) en su investigacion explica que existe una influencia directa entre la altitud y
las caracteristicas organolépticas en el rendimiento en taza del café organico (Coffea
arabica), estudios que fueron realizados en el laboratorio de analisis de control de calidad
de la Cooperativa Agraria Cafetalera Satipo LTDA, en base a la variedad caturra, sembradas
en tres altitudes diferentes en Satipo, dicho estudio se realizo con la hoja de evaluacion de
la Asociacion de cafés especiales de América (SCAA), considerando 10 atributos como:
fragancia y aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, uniformidad, balance, taza limpia,
dulzor y apreciacién general, las muestras analizadas fueron traidas de tres diferentes zonas
de baja (600 — 900 msnm), zona media (901 — 1200 msnm) y zona alta (1201 — 1600 msnm),
La parte experimental se hizo en dos etapas a) obtencion del grano tostado que comprenden
las operaciones de muestreo, pilado-pulido, clasificacion, tostado, enfriado y envasado; b)
obtencién de la infusion comprende las operaciones de dosificacion, molienda, infusién y
evaluacion de taza. El disefio estadistico utilizado fue el Disefio de Bloques Completamente
al Azar (DBCA) con 3 tratamientos y 4 repeticiones, en cuanto a rendimiento en taza en

conclusion que el mejor rendimiento se obtuvo en la zona alta con un rendimiento en taza
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promedio de 81,43% que se clasifica como café Altura Selecto (HG- Selecto) con
tonalidades de bueno a excelente.

Una de las investigaciones realizadas en café pergamino (Coffea arabica) de las variedades:
tipica, peche, bourbon y caturra, con la finalidad de determinar los pardmetros tecnolégicos
para el proceso de torrefaccion del café organico, se obtuvo un rendimiento del 82% de café
verde en grano. Estos resultados obtenidos de los analisis fisicos fueron: color normal; olor
fresco/tipico; humedad 12,5%; coco y media cara 0,1% y materia extrafia 0%. Se analiz6
separando los granos defectuosos. Después de haber realizado la evaluacion sensorial a 9
muestras se obtuvieron como factores, el grado de tostado y tamafio de particula, mediante
los siguientes niveles [a,: marron claro; marrén nogal; a,: marrén muy oscuro; b,: pequefio
(500u); 1:12: mediano (1000u); b,: grande (2000u)]. Los resultados obtenidos de las
caracteristicas organolépticas se obtuvieron como éptimo en acidez, aroma y cuerpo, tanto
por el panel semientrenado, como por el panel entrenado, correspondiendo al grado de
torrefaccion medio (marrén nogal) y tamafio de particula medio (1000u) retenida al 80% por
la malla 20. (Leon & Nunez, 2012)
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1. OBJETIVOS

2.1. Objetivo general:
Determinar el rendimiento en taza de café (Coffea arabica L) de acuerdo al proceso de
torrefaccion de las variedades Caturra y Bourbon de la provincia de Jaén.

2.2. Objetivos especificos:

e Determinar los tiempos de tostado de acuerdo a las variedades de café Caturra y
Bourbon.

e Determinar el analisis sensorial del café de acuerdo a la ficha de evaluacion de la
Asociacion de cafés especiales de América (SCAA), de las variedades Caturra y
Bourbon.

e Determinar las propiedades fisicas quimicas: humedad, brix, acidez de las variedades

Caturra 'y Bourbon.
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I1l.  MATERIALES Y METODOS

3.1. LUGAR DE EJECUCION

Se desarrollo en la provincia de Jaén, en el laboratorio de la COOP - INPROCAFE y 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.

e Se utilizé 3600 gramos de cada variedad de café pergamino (caturra y bourbdn) de la
cooperativa INPROCAFE de la provincia de Jaén.

3.2.2. Insumos.

e Agua potable para el lavado de materiales.

e Agua tratada para el proceso de catacion con las siguientes caracteristicas.

Tabla 1. Propiedades del agua para la catacion.

Caracteristica Unidades Valores
Dureza mg/l 125 -175
Alcalinidad mg/l 50-80
Turbiedad NTU 0-1
Conductividad u(Os) 200-1000
Coliformes fecales NMP/100 0
Cloracién mg/I 0
Acidez 4

Fuente: Cooperativa INPROCAFE de la provincia de Jaén-2020
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3.2.3. Materiales del laboratorio de la COOP-INPROCAFE.

Materiales y equipos de analisis fisico de cafe.

Bandejas de polipropileno para café pergamino de 500 gramos.

Bolsas de polietileno (5 micras).

Malla N°14 de acero inoxidable.

Tabla de defectos de la Asociacion de Cafés Especiales de América. (SCAA). (Anexo
4).

Trilladora (Marca YNDYA).

Medidor de humedad (Marca Moisture tester G600;).

Balanza gravimétrica (Marca SANSON EK5055E Max. 2 kg).

Materiales y equipos de analisis sensorial.

Bandejas para catacion de 350 gramos.

Bolsas de polietileno (5 micras).

Pirex de vidrio de 150 ml.

Cucharas de catacion (acero inoxidable de capacidad 14 ml).
Escupideros de aluminio 200 ml.

Lapiz 2B.

Tablero de madera.

Balde de polipropileno 10L.

Colador de metal de 2000mg.

Formato de catacion (Anexo 2).

Rueda de sabores de la Asociacion de Cafés Especiales de América. (SCAA). (Anexo
3).

Hervidor de agua (Marca Oster).

Tostadora de tambor rotatorio (Marca SQD & PRO).

Molino (Marca DITTING SWISS).

Crondmetro digital (Marca KENKO KK-613D).

Selladora (Marca SAMWING SEALER) SF- 3000A.

Balanza analitica Marca HENKEL, serie S400KF, exactitud 500g¢/0.1 g.

3.2.4. Equipos, insumos y materiales de laboratorio de la Universidad Nacional de

Jaén.

a) Materiales para determinacién del Brix y el pH

e Vasos de precipitacion de 100 ml.

15



e Brixometro.
e pH-metro (913 pH Meter).
e Balanza analitica “A&D HR-250AZ 6A7702492, Cap.: 250 g Div. = 0.005g.
e Agua potable.
e Agua destilada.
e Piseta
e Muestras de café tostado y molido (caturra y bourbon).
b) Materiales para determinacién de la acidez
e Bureta (100mil)
e Soporte universal
e Agitador magnetico
e Vaso de precipitacion de 100 ml
e pH-metro
e Balanza analitica
e Cuchara
e Piseta
e Café caturra 'y bourbon 8, 10 y 12 min de tueste
e Agua destilada
e Agua hervida
e NaOH 0.0854N
e Muestras de café tostado y molido (caturra 'y bourbon).
3.3. Metodologia experimental
3.3.1. Descripcion de operaciones para el andlisis fisico de café verde oro
Se obtuvo una muestra general de cada variedad mediante un cuarteo con la ayuda del
personal de acopio de la cooperativa INPROCAFE, luego se procedio a las siguientes
operaciones:
a. Pesado
Se pesaron 30 muestras de cada variedad de café caturra y bourbon, 300 g para cada muestra
con su respectiva codificacion.
b. Trillado
Se trill6 las muestras codificadas de 300 g de cada variedad de café pergamino en la trilladora

eléctrica, el objetivo es separar el pergamino del grano verde oro.
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c. Granulometria

Se paso el café verde oro por una malla N°14. El objetivo de la granulometria es separar los
granos pequefios (con defecto y sin defecto) de los granos grandes y medianos.

d. Andlisis fisico

Se analizaron las muestras manualmente con la tabla de equivalencia de defectos del SCAA
anexo 4. Se calculo el porcentaje (%) de rendimiento fisico, se pesaron los granos buenos, y
este peso se dividido el peso de la muestra en pergamino, y multiplicado por cien.

Pt.Oro

1
Pl. Pergaminox 00

%Rdto =

Tabla 2.Seleccion de defectos variedad Caturra

Café verde oro

Tipo de defectos NUmero de Equivalencia
defectos
Categoria Grano negro 1 1

Grano vinagre
Cereza seca
Dafio por hongos

Materia extrafa

Grano brocado severo 5 1
Categoria Il Negro parcial

Agrio parcial 5 1
Pergamino

Flotador

Inmaduro 6 1
Averanado/arrugado 10 2
Conchas 7 1
Partido/mordido/cortado 5 1

Céscara o pulpa seca

Grano brocado leve 5

Total 53 8
Fuente: Cooperativa INPROCAFE de la provincia de Jaén-2020
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Tabla 3. Seleccion de defectos variedad Bourbon

Café verde oro

Tipo de defectos Ndmero de Equivalencia
defectos
Categoria | Grano negro
Grano vinagre
Cereza seca 2 2
Dafio por hongos

Materia extrafia

Grano brocado severo 2

Categoria Il Negro parcial
Agrio parcial 5 1
Pergamino
Flotador
Inmaduro 15 3
Averanado/arrugado 6 1
Conchas 5 1
Partido/mordido/cortado 13 2
Céscara o pulpa seca
Grano brocado leve 5
Total 53 10

Fuente: Cooperativa INPROCAFE de la provincia de Jaén-2020

e. Andlisis de humedad
Se pesd 142 g. de café verde oro de cada muestra y se midié el contenido de humedad, se

determiné mediante el medidor de humedad (Marca Moisture tester G600;).
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Diagrama de flujo de operaciones para analisis fisico del cafe verde oro:
Diagrama de flujo

MATERIA PRIMA

\ 4
PESADO > { Desecho
\ 4
TRILLADO/PILADO , | Cascaratamoal
desecho, otros usos

CLASIFICACION POR TAMANO

' ‘[ Malla N° 14

A

SELECCION MANUAL

Defectos primarios
y secundarios

v

\4

CAFE VERDE ORO

% Rendimiento fisico
% Humedad

v

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de elaboracién de los granos de café pergamino a

café verde oro.
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3.3.2. Descripcién de operaciones para el andlisis organoléptico del café.

Para el analisis organoléptico se realiz6 los siguientes procesos:

a. Pesado

Se peso 120 g de cada muestra de café verde oro analizado a cero defectos. El peso de la

muestra fue por la capacidad del tambor de la tostadora.
b. Tostado
Se tomaron en cuenta los niveles de tueste:
Medio 65 a 55 Oscuro 45 a 25

Flgura 2. El grado de tueste se puede clasificar de manera general en tres tipos:
Fuente: Castillo et al (2016).

Se tostaron las muestras de cada variedad caturra y Bourbén con una humedad de 11 a 12%,
se realizaron diez repeticiones de tueste para cada variedad en un tiempo de 8,10 y 12
minutos con una temperatura inicial de 190°C, y una temperatura final para cada tiempo de
(190°C, 208°C y 214°C), los cuales se determinaron los niveles de tueste claro, medio y
oscuro de 75, 55 y 35 agtron.

c. Enfriado:

Se enfrié las muestras tostadas a temperatura ambiente.

d. Almacenado:

Se almaceno las muestras enfriadas en bandejas de plasticos por un tiempo de 12 horas.

e. Pesado:

Se peso 8.5 g de café tostado en 6 pirex, donde 5 pirex equivale a una muestra de catacion y
un pirex para purgar el molino (referencia al protocolo de catacion del SCAA).

f. Molienda:

Se moli6 las muestras en un molino de grado 8 (Marca: DITTING SWISS), donde el primer
pirex es utilizado para purgar el molino y retirar las particulas que hayan quedado de la

muestra anterior.
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g. Analisis sensorial:

Se evalu6 de acuerdo a la ficha de evaluacion de la Asociacion de cafés especiales de
América (SCAA), las variedades Caturra y Bourbon con un tiempo de 30 min., se
presentaron las muestras codificadas de cada tiempo de tueste (8,10 y 12 min.) para cada
variedad, las cuales se realizaron 10 repeticiones para cada tiempo de tueste, con la finalidad
que el catador determine cual es el tiempo de tueste de mejor rendimiento en taza de cada
variedad.

Se calificaron los siguientes aspectos sensoriales durante la catacion:

e Nivel de tueste: Se evalu6 las muestras molidas de acuerdo al color de tueste que
presentaba cada una.

e Fragancia: Se evalud en seco las muestras recién molidas, se aspiré los gases sueltos
que libera antes de agregar el agua.

e Aroma: se agrego el agua hervida a cada pirex a una temperatura de 92°C de forma
rapida y se dejo reposar de 3 a 5 minutos, mediante la cual forma una capa o costra
en la superficie de la taza. Con la ayuda de una cuchara se removio 3 veces la costra
y se aspir0 los vapores sueltos de cada muestra, se anotd su respectiva calificacion y
los aromas que emitié las muestras. Luego se limpio todas las tazas, con la ayuda de
dos cucharas se retird la espuma formada en la superficie de las tazas.

e Sabor: Cuando la muestra se ha enfriado a 70°C, 10-12 minutos de preparada la
infusion, se comenzo la evaluacion de la bebida. Esta se aspir6 en la boca tratando
de cubrir tanta area como sea posible, especialmente la lengua y el paladar por un
tiempo de tres a cinco segundos para percibir la intensidad y calidad de las
caracteristicas de la muestra. Se anoto su respectiva calificacion y sus atributos que
contenia las muestras.

e Sabor residual: Se expulso la bebida en un escupidero y se evalud la sensacidn que
permanece en la boca después de la degustacion para determinar el sabor residual.

e Acidez: Se volvio a degustar la bebida y se califico la intensidad de la acidez, las
caracteristicas y el puntaje.

e Cuerpo: Se deslizo la lengua suavemente a través del paladar para determinar la
textura, el contenido de grasa y la viscosidad, se determiné el nivel del cuerpo, sus

caracteristicas y su puntaje.
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e Uniformidad: Se avalu6 la consistencia del sabor de las diferentes tazas de la
muestra analizada.

e Balance: Se evalud de acuerdo a los resultados de puntuacion de fragancia/aroma,
sabor, sabor residual, acidez y cuerpo, de acuerdo a ello se dio un balance de
puntuacion.

e Taza limpia: La limpieza se evalué de acuerdo al contenido o interferencia de
impresiones negativas desde la primera toma hasta el regusto, finalmente el catador
de su puntaje final.

e Puntaje del catador: El catador determino el puntaje para cada muestra de acuerdo
a sus caracteristicas descritas.

Diagrama de flujo de analisis sensorial del café.

CAFE VERDE ORO

l

TOSTADO DE CAFE

l

ENFRIAMIENTO

| Pelicula plateada, agua
y compuestos volatiles

l 8.509./150 ml., 5
PESADO » 1 pirex/Muestra,

l (Protocolos SCAA).
MOLIDO

l

ANALISIS SENSORIAL

v

tabla del SCAA

{30 minutos  (Aprox.),

Figura 3. Diagrama de flujo de analisis sensorial del café.

3.4. Disefo experimental
La investigacion es de tipo experimental, se empled un disefio de bloque completamente al

azar (DBCA) con dos factores y tres tratamientos o niveles para cada uno, con arreglo
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factorial de 2T x 3B. Todos los tratamientos resultantes seran realizados con diez

repeticiones.

Tabla 4 Comparacién del método de ensamblaje

Temperatura Tl T2 T3
Variedad
V1 V1T1 V1T2 V1T3
V2 V2T1 V2T2 V2T3
V1: Variedad 1 (Caturra) T1: Tratamiento 1 (Tiempol)
V2: Variedad 2 (Bourbon) T2: Tratamiento 2 (Tiempo2)

T3: Tratamiento 3 (Tiempo3)
3.4.1. Analisis de datos
La metodologia utilizada es a través del analisis de varianza (ANVA) con un disefio de
blogue completamente aleatorizado (DBCA), para determinar si existen diferencias
significativas entre cada tratamiento en las variedades y los tiempos de torrefaccion, para
posteriormente determinar el rendimiento en taza considerando a la que mejor se ajuste,
aplicando el programa SPSS version 25 y el método estadistico de Tukey con un grado de

confianza 95% y un limite de significancia del 5%.
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V. RESULTADOS

4.1. Determinar los tiempos de tostado de acuerdo a las variedades de café caturray
bourbén.
Los tiempos de tostacion en la variedad caturra y bourbdn se dio de la siguiente forma:

Analizando la variedad Caturra
Hipatesis nula (Ho): La media del puntaje del rendimiento en relacion a los tiempos
de tostado para las tres muestras de café de la variedad caturra son iguales, con un 95%

del nivel de confianza.

Hipdtesis alterna (Ha): La media del puntaje del rendimiento en relacion a los
tiempos de tostado para las tres muestras de café de la variedad caturra son diferentes,
con un 95% del nivel de confianza.

Tabla 5 Andlisis de la varianza

Variable N R2 R2Aj (A4

Rendimiento 30 0.94 0.93 0.68

Tabla 6 Cuadro de Analisis de la Varianza

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo 124.96 2 62.48 206.20 <0.0001
Tiempo de tostacion(min.)124.96 2 62.48 206.20 <0.0001
Error 8.18 27 0.30
Total 133.14 29

Tabla 7 Comparando los tiempos de mayor rendimiento

Tiempo de tostacidn (min.) Medias n E.E.

12 78.90 10 0.17

8 79.93 10 0.17

10 83.65 10 0.17
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La Tabla 6 muestra el andlisis de varianza (ANVA) para el puntaje de rendimiento
en relacion al tiempo de tostacion de las muestras de café Caturra, en el cual se observa
que existe una diferencia significativa; puesto que el limite de confianza es menor de 0.05.
En conclusion, las medias son diferentes, permitiendo estadisticamente rechazar la
hipotesis nula (Ho) y aceptar (Ha). De los resultados obtenidos por Tukey, al comparar
tiempo de tostacién vs rendimiento se obtuvo que el 83.65 puntos en rendimiento en taza
corresponde a la variedad caturra, en un tiempo de tostacion de 10 minutos siendo este el
mas optimo (Tabla 7).

Tiempo de tostacioén vs Rendimiento
84.071
e
82.721
O
|_
zZ
wl
S  81.367
a)
w
4
80.01+
7865 1 1 1 1
12 8 10
Tiempo de tostacion (min.)

Figura 4 Comportamiento del tueste de acuerdo al tiempo vs rendimiento de la
variedad caturra.

Analizando la variedad Bourbon
Hipotesis nula (Ho): La media del puntaje del rendimiento en relacion a los tiempos de
tostado para las tres muestras de café de la variedad bourbdn son iguales, con un 95% del

nivel de confianza.

Hipotesis alterna (Ha): La media del puntaje del rendimiento en relacién a los tiempos
de tostado para las tres muestras de café de la variedad bourbon son diferentes, con un

95% del nivel de confianza.

Tabla 8 Analisis de la varianza

Variable N R2 Rz Aj CcVv
Rendimiento 30 0.97 0.97 0.43
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Tabla 9 Cuadro de Analisis de la Varianza

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo 122.29 2 61.14 499.32 <0.0001
Tiempo de tostacion (min)122.29 2 61.14 499.32 <0.0001
Error 3.31 27 0.12
Total 125.59 29
Tabla 10 Comparando los tiempos de mayor rendimiento
Tiempo de tostacion (min) Medias n E.E.

12 79.80 10 0.11
8 80.10 10 0.11
10 84.23 10 0.11

La Tabla 9 muestra el analisis de varianza (ANVA) para el puntaje de rendimiento

en relacion al tiempo de tostacion de las muestras de café bourbon, en el cual se observa

que existe una diferencia significativa; puesto que el limite de confianza es menor de 0.05.

En conclusion, las medias son diferentes, permitiendo estadisticamente rechazar la

hipdtesis nula (Ho) y aceptar (Ha). De los resultados obtenidos por Tukey, al comparar

tiempo de tostacion vs rendimiento se obtuvo que el 84.23 puntos en rendimiento en taza

corresponde a la variedad bourbon, en un tiempo de tostacion de 10 minutos siendo este

el mas optimo (Tabla 10).

84.56

83.32

82.07

RENDIMIENTO

80.82

=

—_—

Tiempo de tostacion vs Rendimiento

79.57 T
12

8

Tiempo de tostacion (min)

10

Figura 5.Comportamiento del tueste de acuerdo al tiempo vs rendimiento de la

variedad bourbén.
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Tabla 11 Rendimiento de acuerdo a la temperatura de tostacion de la variedad caturra
Temperatura de la variedad Caturra

Repeticiones T-190 T-208 T-214
(tiempo 8 min) (tiempo 10 min) (tiempo 12 min)
R1 80.25 83.50 79.50
R2 80.00 83.75 79.75
R3 80.00 84.00 78.25
R4 78.50 83.00 78.00
R5 80.25 83.75 78.00
R6 80.00 83.75 79.00
R7 80.00 84.00 78.50
R8 80.50 83.75 78.75
R9 80.00 83.75 79.25
R10 79.75 83.25 80.00

En la Tabla 11 se muestran los valores individuales del rendimiento de acuerdo a la
temperatura y tiempo de tostacion, siendo el de mayor rendimiento la tostacion efectuada a
208°C y por un espacio de 10 minutos siendo su maximo valor obtenido de 84.00 en

rendimiento en taza, en la variedad caturra.

Temperatura 6ptima de torrefaccion variedad caturra

8500 ooy 83.75 8400 8375 8375 8400 g375 8375 g3 25
84.00 83.00 -

83.00
82.00
8100 8025 80,00 80.00 80.25 8000 80.00 "0 80.00 797
80.00
79.00
78.00
77.00
76.00
75.00

78.50 v

R1 R2 R3 R4 R5 R6 R7 R8 R9 R10

=@=—T - 190°C (tiempo 8 min.) T-208°C (tiempo 10 min.)
T -214°C (tiempo 12 min.)

Figura 6 Temperatura 6ptima de torrefaccion de la variedad caturra.

En la figura 6 se muestra que el mayor rendimiento se logra a través de un tostado a
208°C, en un tiempo de 10 minutos, con un valor de 84.00 de acuerdo a la valoracion de la

hoja de evaluacion SCAA, por encima de las otras dos muestras.
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Tabla 12 Rendimiento de acuerdo a la temperatura de tostacion de la variedad bourbon
Temperatura de la variedad Bourbon

Repeticiones T-190 T-208 T-214

(tiempo 8 min) (tiempo 10 min) (tiempo 12 min)
R1 80.25 84.25 80.00
R2 80.00 84.00 79.75
R3 80.00 84.50 80.00
R4 80.25 84.25 80.25
R5 80.00 84.25 80.00
R6 80.00 84.50 80.25
R7 80.25 84.25 78.50
R8 80.00 84.50 80.00
R9 80.00 83.75 79.25
R10 80.25 84.00 80.00

En la Tabla 12 se muestran los valores individuales del rendimiento de acuerdo a la
temperatura y tiempo de tostacion, siendo el de mayor rendimiento la tostacion efectuada a
208°C y por un espacio de 10 minutos siendo su maximo valor obtenido de 84.50 en

rendimiento en taza, en la variedad bourbon.

Temperatura éptima de torrefaccion variedad bourbon

86.00 ~g4.75 84.50 g425 g4.25 8450 g425 84.50

84.00 83.75 84.00

84.00
82.00
80.00 — el —— e )
78.00
76.00

74.00
R1 R2 R3 R4 R5 R6 R7 R8 R9 R10

==@=T -190°C (tiempo 8 min.) T-208°C (tiempo 8 min.)

T -214°C (tiempo 12 min.)

Figura 7 Temperatura 6ptima de torrefaccion de la variedad bourbon.

En la figura 7 se muestra que el mayor rendimiento se logra a través de un tostado a
208°C, en un tiempo de 10 minutos, con un valor de 84.50 de acuerdo a la valoracion de la

hoja de evaluacion SCAA, por encima de las otras dos muestras.
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4.2. Determinacion del analisis sensorial del café de acuerdo a la ficha de evaluacion de
la Asociacion América de cafés especiales (SCAA), de las variedades Caturra y

Bourbdn.

Analizando la variedad Caturra

Hipétesis nula (Ho): La media del puntaje de los atributos en la catacion para las

muestras del café de la variedad caturra son iguales, con un 95% del nivel de confianza.

Hipdtesis alterna (Ha): La media del puntaje de los atributos en la catacion para las

muestras del café de la variedad caturra son diferentes, con un 95% del nivel de

confianza.

Tabla 13 Resultados de la variedad Caturra.

Estadisticos descriptivos

Desv.
N Minimo Maximo Suma  Media  Desviacion

Fragancia / aroma 30 6,50 8,25 221,25 7,3750 ,43919
Sabor 30 6,50 8,00 216,00 7,2000 ,46144
Sabor residual 30 6,00 7,75 211,25 7,0417 ,45049
Acidez 30 7,00 8,00 222,25 17,4083 ,24986
Cuerpo 30 7,00 8,00 223,75  7,4583 ,30852
Uniformidad 30 10 10 300 10,00 ,000
Balance 30 6,75 7,75 215,00 7,1667 ,36750
Taza limpia 30 8 10 298 9,93 ,365
Dulzor 30 10 10 300 10,00 ,000
Puntaje del catador 30 6,50 8,00 218,50 7,2833 ,39246
Rendimiento 30 78,00 83.65 2426,00 80,8667 2,07794
N valido (por lista) 30

En la Tabla 13 muestra el estadistico descriptivo de los atributos para las muestras del café

de la variedad Caturra, siendo la uniformidad y el dulzor, el que presenta el mayor puntaje

de 10 segun las muestras analizadas por los especialistas Q- Grader. Se concluye que los
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resultados del puntaje final de calidad para todas las muestras de la variedad caturra son de

80.8667; estas clasificaciones fueron evaluadas segin el SCAA (Anexo 02).

Tabla 14 ANVA, Interaccionando entre los grupos de la variedad Caturra

Suma de Media
cuadrados gl cuadrética F Sig.
Fragancia / aroma Entre grupos 5,304 15 354 12,186 ,000
Dentro de grupos ,406 14 ,029
Total 5,710 29
Sabor Entre grupos 5,940 15 ,396 18,351 ,000
Dentro de grupos ,302 14 ,022
Total 6,242 29
Sabor residual Entre grupos 5,906 15 ,394 21,000 ,000
Dentro de grupos ,263 14 ,019
Total 6,169 29
Acidez Entre grupos 1,579 15 ,105 6,374 ,001
Dentro de grupos ,231 14 ,017
Total 1,810 29
Cuerpo Entre grupos 1,881 15 ,125 1,682 , 169
Dentro de grupos 1,044 14 ,075
Total 2,925 29
Uniformidad Entre grupos ,000 15 ,000
Dentro de grupos ,000 14 ,000
Total ,000 29
Balance Entre grupos 3,665 15 ,244 13,568 ,000
Dentro de grupos ,252 14 ,018
Total 3,917 29
Taza limpia Entre grupos 3,867 15 ,258
Dentro de grupos ,000 14 ,000
Total 3,867 29
Dulzor Entre grupos ,000 15 ,000
Dentro de grupos ,000 14 ,000
Total ,000 29
Puntaje del catador Entre grupos 3,635 15 ,242 4,082 ,006
Dentro de grupos ,831 14 ,059
Total 4,467 29
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La Tabla 14 muestra el analisis de varianza (ANVA) para el puntaje de los atributos en la
catacion de las muestras de café de la variedad Caturra, en el cual se observa que existe
diferencias significativas en la interaccion de entre grupos; puesto que el limite de confianza
es menor de 0.05; a excepcidn del atributo cuerpo donde p su valor es 0.169 mayor a valor
de significancia. Concluimos que las medias del puntaje de los atributos de la catacion de la
muestra de café de la variedad caturra son diferentes, permitiendo estadisticamente rechazar
la hipotesis nula (Ho) y aceptar (Ha).

Tabla 15 Resultados de la variedad Bourbén.

Estadisticos descriptivos

Desv.
N Minimo Maximo Suma  Media  Desviacion
Fragancia/aroma 30 6,50 8,00 225,00 7,5000 ,45486
Sabor 30 6,25 8,00 221,50 7,3833 50742
Sabor residual 30 6,25 7,15 217,25 17,2417 41773
Acidez 30 7,00 8,00 225,75 77,5250 ,29617
Cuerpo 30 7,00 8,00 227,75 77,5917 ,23196
Uniformidad 30 10 10 300 10,00 ,000
Balance 30 6,75 8,00 222,50 77,4167 ,34324
Taza limpia 30 10 10 300 10,00 ,000
Dulzor 30 10 10 300 10,00 ,000
Puntaje del catador 30 6,75 8,00 222,00 7,4000 ,36906
Rendimiento 30 79,25 84.23 2461,75 82,0583 2,06436

N valido (por lista) 30

En la Tabla 15 muestra el estadistico descriptivo de los atributos para las muestras del café
de la variedad bourbdn, siendo la uniformidad, taza limpia y el dulzor, el que presenta el
mayor puntaje de 10 segun las muestras analizadas por los especialistas Q- Grader. Se
concluye que los resultados del puntaje final de calidad para todas las muestras de la variedad

bourbon es de 82.0583; estas clasificaciones fueron evaluadas segin el SCAA (Anexo 02).
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Tabla 16 Datos de la variedad Bourbon

ANVA
Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Fragancia/aroma Entre grupos 4,517 2 2,258 51,079 ,000
Dentro de grupos 1,194 27 ,044
Total 5,710 29
Sabor Entre grupos 5,504 2 2,752 100,754 ,000
Dentro de grupos 137 27 ,027
Total 6,242 29
Sabor residual Entre grupos 5,150 2 2,575 68,245 ,000
Dentro de grupos 1,019 27 ,038
Total 6,169 29
Acidez Entre grupos ,954 2 477 15,044 ,000
Dentro de grupos ,856 27 ,032
Total 1,810 29
Cuerpo Entre grupos 2,113 2 1,056 35,100 ,000
Dentro de grupos ,812 27 ,030
Total 2,925 29
Uniformidad Entre grupos ,000 2 ,000
Dentro de grupos ,000 27 ,000
Total ,000 29
Balance Entre grupos 3,404 2 1,702 89,671 ,000
Dentro de grupos ,513 27 ,019
Total 3,917 29
Taza limpia Entre grupos ,267 2 ,133 1,000 ,381
Dentro de grupos 3,600 27 ,133
Total 3,867 29
Dulzor Entre grupos ,000 2 ,000
Dentro de grupos ,000 27 ,000
Total ,000 29
Puntaje del catador Entre grupos 2,717 2 1,358 20,957 ,000
Dentro de grupos 1,750 27 ,065
Total 4,467 29
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La Tabla 16 muestra el analisis de varianza (ANVA) para el puntaje de los atributos en la
catacion de las muestras de café bourbon, en el cual se observa que existe diferencias
significativas en la interaccion de entre grupos; puesto que el limite de confianza es menor
de 0.05; a excepcidn del atributo taza limpia donde p su valor es 0.381 mayor a valor de
significancia. Concluimos que las medias del puntaje de los atributos en la catacion de la
muestra de la variedad de café bourbdn son diferentes, permitiendo estadisticamente

rechazar la hipotesis nula (Ho) y aceptar (Ha).

FRAGANCIAAROMA
PUNTAJEDELCATAD %
9.00
OR 200 SABOR

DULSOR SABORRESIDUAL

TAZALIMPIA ACIDEZ

BALANCE CUERPO

UNIFORMIDAD

Bourbon

Caturra

Figura 8 Perfil descriptivo de los atributos para las muestras de café Caturra y bourbdn.

En la figura 8, se expone el perfil descriptivo de los atributos para las muestras del café
caturra y bourbon, se observa que las 2 variedades tienen caracteristicas similares, con una
minima diferencia entre los atributos sabor, sabor residual y la acidez, como indica la rueda
de sabores en el anexo 3 pero se define en los anexos 11y 12 evaluados por los catadores Q
— Grader.
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4.3. Determinar las propiedades fisicas quimicas, humedad, brix, acidez de las variedades Caturray Bourbén.

Determinacion de los parametros fisico quimicos del café caturra
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Figura 9 Parametros fisico quimicos del café caturra.
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Al analizar todas las muestras de acuerdo a sus propiedades fisico quimicas del café de la
variedad caturra en la figura 9,(Anexo 5), se obtuvo como resultado individual que las de
mayor rendimiento en taza es la muestra niUmero 13 con un 84 puntos en rendimiento en
taza, humedad del 11.9% y una acidez de 4.85, mientras que la variedad bourbon en la figura
10 (Anexo 6), las muestra mayor rendimiento en taza son tres muestra, la nimero 13, con un
84.50 puntos en rendimiento en taza, con una humedad de 12% y una acidez de 4.85, la
namero 16 con un rendimiento en taza de 84.50, una humedad de 11.7% y una acidez de
4.89, la muestra 18 tiene un rendimiento del 84.50 puntos, una humedad de 11.80% y una
acidez de 4.81. En conclusion, la variedad de mejor rendimiento en taza es la variedad

bourbén.

Determinacién del °Brix de la variedad caturra.

°Brix del café variedad caturra

P55
5.6
5.4
5.2 Tiempo 12 min.
5 . .
Tiempo 10 min.
4.8
Tiempo 8 min.
4.6

Brix

Tiempo 8 min. Tiempo 10 min. Tiempo 12 min.

Figura 11 Determinacién de los °Brix de la variedad caturra

En la figura 11 se observa que en tres tiempos de tostacion el de mayor grado brix, se da a
los 10 minutos de ocurrido la tostacién con un valor de 5.5 en la variedad caturra, lo que

indica que hay mayor concentracion de solidos azucarados lo que da exquisitez al cafe.
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Determinacién del °Brix de la variedad bourbdn.

°Brix de cafe variedad bourbodn
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Figura 12 Determinacion de los °Brix de la variedad bourbdn

En la figura 12 se observa que en tres tiempos de tostacion el de mayor grado brix, se da a
los 10 minutos de ocurrido la tostacion con un valor de 5.5 en la variedad bourbén, lo que

indica que hay mayor concentracion de sélidos azucarados lo que da exquisitez al café.

En conclusion, los grados brix optimos para un buen rendimiento en taza en ambas

variedades es de 5,5 con un tiempo de tostacion de 10 minutos.
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V. DISCUSION

Para determinar el 6ptimo rendimiento en taza de café (coffea arabica 1.) de acuerdo al
proceso de torrefaccion en las variedades caturra y bourbdn, se realiz6 una evaluacion
organoléptica por parte de dos expertos catadores Q-Grader, estos realizaron la valoracion
en funcion a la torrefaccion con un anélisis estadistico de 2x3 donde el primer factor son las
variedades (caturra y bourbon) y el otro factor es el tiempo de torrefaccion (8, 10 y 12
minutos) con 10 repeticiones por variedad, dandonos como resultado que el mejor tiempo
de rendimiento en taza es de 10 minutos con una temperatura de tostacion de 208°C y con
un puntaje 84.23/100 en la variedad bourbon, segun la hoja de evaluacion SCAA, mientras
que Andrade (2018), obtiene resultados parecidos a la presente investigacion donde el mejor
rendimiento lo obtiene a 18 minutos y a una temperatura de torrefaccion de 190°C de la
variedad caturra amarillo con un puntaje de 81.30/100, asi mismo explica que el tiempo
influye directamente en las propiedades fisicoquimicas y sensoriales del café, en tanto que
Porras et al (2019) afirma que la temperatura influye en el tostado sobre todo en el cambio
de las propiedades fisicoquimicas y sensoriales del café haciendo pruebas a 215, 220, 225,
230 y 235°C, en el que concluye que la rapidez de calentamiento esta asociado a la
temperatura, y por ende al rendimiento en taza del café. De La Cruz (2018) al igual que el
presente proyecto realizd estudios en relacion a la tostacion en la que considerd tres perfiles
de tostacion el primer perfil lo realiz6 en un tiempo de 10 minutos, donde los atributos del
sabor es dulce, acidez a citrico, fragancia a chocolate y frutas de intensidad media alta, el
segundo perfil de tostado en un tiempo de 25 minutos y como atributos se tuvo fragancia a
chocolate y de menor intensidad a frutas, en cuanto al sabor especie seca y poca intensidad,
en el tercer perfil de tostado, se da en un tiempo de 13.5 minutos su fragancia es a chocolate
oscuro y sabor con baja acidez y de poca intensidad, en conclusion define que el tostado

influye sobre el rendimiento en taza.
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VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. Conclusiones.

Se logro6 determinar que el tiempo de tostacion para lograr un alto rendimiento en taza
es de 10 minutos con una temperatura de 208 °C y la mejor variedad de café es bourbon
con un puntaje de 84.23.

De acuerdo a la evaluacion, realizada por los dos expertos Q-Grader, en la variedad
caturra se obtuvieron como resultados finales en un tiempo de 8 minutos de tueste
una fragancia a chocolate claro, aroma a fruta secas de baja intensidad, con sabor a
cafia verde y cereales, acidez a frutas citricas verdes y con un cuerpo ligero jugoso, a
los 10 minutos de tueste su fragancia a chocolate y aroma a melaza, panela, su sabor a
frutos maduros dulces con una acidez suave a mandarina, con un cuerpo medio y una
uniformidad balanceada, en tanto a los 12 minutos su fragancia a chocolate oscuro y
aroma ahumado, sabor a chocolate amargo, con una acidez a frutos verdes y cuerpo
Cremoso.

En relacion a la variedad bourbon a los 8 minutos del tueste su fragancia a chocolate
claro y aroma frutos cerealosos, con sabor a frutos secos, con acidez a citricos verdes,
mientras en 10 minutos de tueste, su fragancia floral y aroma a mieles, melaza, con
sabor a frutos maduros dulces y con una acidez delicada a lima, en tanto a 12 minutos
de tueste su fragancia a chocolate oscuro aroma ahumado, sabor amargo, con una
acidez a citrico verde.

En la variedad caturra el p valor en el atributo cuerpo es de 0.169 que supera al
estimado (p = 0.05) tabla 14, lo que nos indica que todas sus medias son iguales,
mientras que en el bourbon el p valor en el atributo Taza limpia es de 0.381 que supera
al estimado (p = 0.05) tabla 16, lo que nos indica que todas sus medias son iguales.
Se determind que las propiedades fisicoquimicas de la variedad de mejor rendimiento
en taza es la variedad bourbdon con una humedad de 12.00 %, una acidez de 4.85 y un

brix de 5.5, para obtener un rendimiento de 84.50.
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6.2. Recomendaciones

Se debe implementar en el laboratorio Taller de Tecnologia de Alimentos de la Carrera
profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias de la Universidad nacional de Jaén
equipos que nos permitan determinar las diferentes pruebas relacionadas al café en relacién

a la tostacion, como la adquision molienda y tueste en café.

Capacitar a personal que logren tener una certificacién Q — Grader, para que se pueda
validar en forma directa las pruebas sensoriales concernientes a evaluacién de los cafés

especiales en funcion de la hoja SCAA.

A los proximos tesistas que busquen investigar mas acerca de la tostacion ya que es un
tema amplio, en cual radica la calidad en taza, ya que se cuenta con esta materia prima,
propio de la zona, inculcando a diferentes empresas y cooperativas que tan importantes es
conocer sus propiedades fisicoquimicas, organolépticas y/o nutricionales, revolucionando de
esta manera productos agroindustriales de nuestra provincia y porque no decirlo de nuestro

pais.
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ANEXOS
Anexo 1. Norma Técnica Peruana

NORMA TECNICA NTP 209.311
PERUANA 2003

Comisién de Reglamentos Técnicos y Comerciales

Calle De La Prosa 138, San Borja (Lima 41) Apartado 145
Lima, Peru

CAFES ESPECIALES. Requisitos

SPECIALTY COFFEE. Requirements

2003-02-06

12 Edicién
DEFINICIONES
Para los propositos de la presente Norma Técnica Peruana deberan considerarse todas las

definiciones contenidas en la NTP 209.027, ademas de las siguientes definiciones:

defectos primarios: Se entiende por defecto primario aquellos defectos contenidos en la
NTP-ISO 10470, generados en el campo y por un mal procesamiento del grano maduro de
café. Segln esta norma la mayor parte de defectos primarios se clasifican cualitativamente

como sigue: VS (muy grave), S (grave) y MS (moderadamente grave).

3.4 defectos secundarios: Se entiende por defecto secundario aquellos defectos contenidos
en la NTP-ISO 10470, generados por un mal procesamiento del grano maduro de cafe.
Segun esta NTP la mayor parte de defectos secundarios se clasifican cualitativamente
como M (menor).

3.5 perfil de taza: Se refiere al balance entre la acidez, el cuerpo y el aroma, y las
caracteristicas de sabor propias y unicas de los cafés especiales. Contrario a los defectos de
taza (NTP 209.027) los cafes especiales se distinguen por presentar sabores y aromas
agradables que lo distinguen del resto de cafés. Entre estos se pueden citar, aromas y

sabores florales, achocolatados, citricos, acaramelados, entre otros.

Anexo 2. Formato de catacion
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Anexo 3. Rueda de sabores de la asociacion de cafés especiales de América

SABORES | A
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Anexo 4. Tabla de defectos del SCAA

Tabla de defectos para café especia. SCAA

Cantidad de granos

S 2 B = N N S

Cantidad de granos

o1 o1 o1 o1 o1 o1 O W W

[EEN
o

Defectos primarios
Grano negro
Grano agrio
Cereza seca
Grano mohoso
Granos brocados severos
Materia extrafia
Defectos secundarios
Granos parcialmente negros
Granos parcialmente agrios
Conchas
Flotadores
Quebrados/cortados/mordidos
Inmaduros
Caéscaras
Pergaminos
Averanados o arrugados

Granos brocados leves

Equivalencia
1

T

1
Equivalencia
1

L T e
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Anexo 5. Propiedades fisico quimicas del café de la variedad caturra

CAFE VARIEDAD CATURRA

Tiempo Acidez RENDIMIENTO HUMEDAD
4.87 80.25 11.90
4.67 80.00 12.00
4.97 80.00 11.80
4.46 78.50 11.90
5.01 80.25 11.90
8 4.58 80.00 12.00
4.78 80.00 12.00
4.84 80.50 12.00
4.56 80.00 11.90
4.82 79.75 11.80
5.01 83.50 12.00
4.97 83.75 11.80
4.89 84.00 11.90
4.67 83.00 11.80
4.95 83.75 12.00
10 4.88 83.75 11.70
4.85 84.00 11.90
4.76 83.75 11.80
5.00 83.75 11.90
4.94 83.25 11.90
4.67 79.50 12.00
4.56 79.75 12.00
4.89 78.25 12.00
4.86 78.00 12.00
4.90 78.00 11.90
12 4.78 79.00 11.90
4.94 78.50 12.00
4.87 78.75 12.00
4.89 79.25 11.80
4.97 80.00 11.90
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Anexo 6. Propiedades fisico quimicas del café de la variedad bourbdn

CAFE VARIEDAD BOURBON

Tiempo ACIDEZ RENDIMIENTO HUMEDAD
8 4.82 80.25 12.00
8 4.76 80.00 12.00
8 4.59 80.00 11.90
8 4.64 80.25 11.80
8 4.95 80.00 12.00
8 4.85 80.00 12.00
8 4.78 80.25 12.00
8 4.84 80.00 11.90
8 4.89 80.00 12.00
8 4.82 80.25 12.00
10 4.99 84.25 11.80
10 4.97 84.00 11.90
10 4.85 84.50 12.00
10 4.76 84.25 12.00
10 4.95 84.25 12.00
10 4.89 84.50 11.70
10 4.85 84.25 11.90
10 4.81 84.50 11.80
10 4.91 83.75 11.90
10 4.94 84.00 12.00
12 4.67 80.00 11.80
12 4.86 79.75 11.90
12 4.79 80.00 11.80
12 4.86 80.25 11.90
12 4.78 80.00 12.00
12 4.78 80.25 11.40
12 4.87 78.50 12.00
12 4.78 80.00 12.00
12 4.89 79.25 11.60
12 4.86 80.00 11.90

50

P /‘\’z/ i~
/ ;J,M/é :



Anexo 7. Puntuacién de rendimiento en taza segun la hoja de evaluacion SCAA — variedad caturra.

PUNTUACION DEL RENDIMIENTO EN TAZA SEGUN FORMULARIO SCAA

TIEMP  FRAGANCIA/AROM  SABO SABOR ACIDE  CUERP  UNIFORMIDA BALANC  TAZA DULSO PUNTAJE DEL RENDIMIENT
0] A R RESIDUAL z ) D E LIMPIA R CATADOR 0]
8 7.50 7.00 6.75 7.25 7.50 10.00 7.25 10.00 10.00 7.00 80.25
8 7.25 7.00 7.00 7.25 7.25 10.00 7.25 10.00 10.00 7.00 80.00
8 7.50 7.00 7.00 7.50 7.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.00 80.00
8 7.00 7.00 6.50 7.00 7.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.00 78.50
8 7.50 7.00 7.00 7.25 7.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.5 80.25
8 7.25 7.00 7.00 7.50 7.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.25 80.00
8 7.50 7.00 7.00 7.25 7.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.25 80.00
8 7.50 7.00 7.00 7.50 7.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.50 80.50
8 7.50 7.00 7.00 7.50 7.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.00 80.00
8 7.25 7.00 7.00 7.50 7.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.00 79.75
10 7.50 7.75 7.50 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.25 83.5
10 7.75 7.75 7.50 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.50 83.75
10 8.00 8.00 7.50 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 8.00 84.00
10 8.00 8.00 7.75 8.00 8.00 10.00 7.75 8.00 10.00 7.50 83.00
10 7.50 8.00 7.50 7.75 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 83.75
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10 7.75 7.75 7.75 7.50 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 83.75
10 8.25 7.75 7.50 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 8.00 84.00
10 7.75 7.50 7.75 7.75 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 83.75
10 8.00 7.75 7.50 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 8.00 83.75
10 7.75 7.50 7.50 7.50 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.75 83.25
12 6.75 6.75 6.75 7.5 7.75 10.00 6.75 10.00 10.00 7.25 79.50
12 6.75 6.75 6.75 7.50 8.00 10.00 6.75 10.00 10.00 7.25 79.75
12 7.00 6.50 6.50 7.00 7.50 10.00 6.75 10.00 10.00 7.00 78.25
12 7.00 6.50 6.00 7.25 7.50 10.00 6.75 10.00 10.00 7.00 78.00
12 7.00 6.75 6.50 7.00 7.50 10.00 6.75 10.00 10.00 6.50 78.00
12 6.75 6.75 6.50 7.25 7.75 10.00 6.75 10.00 10.00 7.25 79.00
12 6.75 6.75 6.50 7.25 7.50 10.00 6.75 10.00 10.00 7.00 78.50
12 6.50 6.75 6.50 7.25 7.75 10.00 6.75 10.00 10.00 7.25 78.75
12 7.00 7.00 6.75 7.00 7.50 10.00 7.00 10.00 10.00 7.00 79.25
12 7.25 7.25 7.00 7.25 7.50 10.00 7.25 10.00 10.00 6.50 80.00
52

SR
/——'/Y‘



Anexo 8. Puntuacion de rendimiento en taza segun la hoja de evaluacion SCAA — variedad bourbén.

TIEMPO FRAGANCIA/AROMA SABOR SABOR ACIDEZ CUERPO UNIFORMIDAD BALANCE TAZA DULSOR PUNTAJE RENDIMIENTO
RESIDUAL LIMPIA DEL
CATADOR
8 7.25 7.25 7.00 7.25 7.00 10.00 7.25 10.00 10.00 7.25 80.25
8 6.75 7.25 7.00 7.25 7.50 10.00 7.25 10.00 10.00 7.00 80.00
8 7.50 7.00 6.50 7.25 7.50 10.00 7.00 10.00 10.00 7.25 80.00
8 7.25 7.25 7.00 7.25 7.00 10.00 7.25 10.00 10.00 7.25 80.25
8 7.00 7.50 7.00 7.50 7.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.00 80.00
8 7.25 7.00 7.00 7.25 7.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.50 80.00
8 7.25 7.25 7.00 7.25 7.00 10.00 7.25 10.00 10.00 7.25 80.25
8 7.25 7.25 7.00 7.25 7.00 10.00 7.25 10.00 10.00 7.00 80.00
8 7.25 7.00 7.00 7.25 7.25 10.00 7.25 10.00 10.00 7.25 80.00
8 7.25 7.00 7.00 7.25 7.25 10.00 7.25 10.00 10.00 7.50 80.25
10 8.00 7.75 7.75 7.75 7.5 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 84.25
10 8.00 8.00 7.50 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 8.00 84.00
10 8.00 7.75 7.75 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 84.50
10 7.75 8.00 7.75 7.50 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 7.50 84.25
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10 8.00 7.75 7.50 7.75 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 8.00 84.25
10 8.00 7.75 7.75 7.75 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 8.00 84.50
10 8.00 7.75 7.75 7.75 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 84.25
10 7.75 7.75 7.75 8.00 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 84.50
10 7.50 8.00 7.75 7.75 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 7.50 83.75
10 8.00 7.75 7.50 7.75 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 84.00
12 6.75 7.00 7.00 7.5 7.75 10.00 7.00 10.00 10.00 7.00 80.00
12 6.75 6.75 6.75 7.50 7.75 10.00 6.75 10.00 10.00 7.25 79.75
12 7.50 6.50 6.50 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.00 80.00
12 7.5 6.25 6.25 7.25 8.00 10.00 7.25 10.00 10.00 7.50 80.25
12 6.75 6.75 7.25 7.00 8.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.25 80.00
12 6.75 7.00 7.25 7.25 7.75 10.00 7.25 10.00 10.00 7.00 80.25
12 6.75 6.75 6.75 7.25 7.50 10.00 6.75 10.00 10.00 6.75 78.50
12 6.5 6.75 7.25 7.50 7.75 10.00 7.25 10.00 10.00 7.00 80.00
12 7.00 7.00 6.75 7.00 7.50 10.00 7.00 10.00 10.00 7.00 79.25
12 6.75 7.00 7.00 7.25 8.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.00 80.00
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Anexo 9. Certificado Q — Grader — Catador 1

b

COFFEE QUALITY INSTITUTE®
q ARABICA GRADER

Roger Mario Castillo Goicochea

The Coffee Quality Institute confers the honor and professional distinction of CQI Licensed Q Arabica Grader to the
holder of this certificate for having successiully passed all of the Licensed Q Arablca Grader exams. CQI hereby for 36
months extend all the privileges as described in the Q Grader Rules and Regulations, and the holder of this certificate
agrees to uphold the Q Grader Code of Ethics established by the Q Coffee System

Presented this 12th day of May, 2018

Instructor  Beth Ann Caspersen

Lacation | Labontonoe Cooperativa Agraria Nocadino

R OELE, o
/ ;
Roukiat Delrue David Roche
CQI Director of Q@ and Educational Programs CQI Executive Director
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Anexo 10. Certificado Q — Grader — Catador 2.

Central de Organizaciones Productoras de Café y Cacao del Pera
ESCUELA DE CATACION DE CAFES ESPECIALES (ECAFE)

e
ELATE

CERTIFICADO R

Otorgado a:

BARTUREN HEREDIA YONY

La Central Café y Cacao del Pert otorga al titular el presente certificado, por haber aprobado satisfactoriamente los seis (06) cursos
modulares del Programa de Formacion Escuela de Catacion de Cafés Especiales (ECAFE); logrando obtener la especialidad de
“Catador de Cafés Especiales” con 240 horas de capacitacion efectiva, realizado durante los meses de abril a setiembre, 2019

Lima, 30 de setiembre de 2019

‘/_1 {1 UL [.\
GENI FUNDES BULEJE

Gerente General
Central Café y Caecaodel Peru
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Central de Organizaciones Productoras de Café y Cacao del Peru
ESCUELA DE CATACION DE CAFES ESPECIALES (ECAFE)

BARTUREN HEREDIA YONY

Basico I: Introduccion a la evaluacion sensorial del café

Basico II: Normas y estandares de calidad nacional e

BASICO internacional para café comercial ” 82
Basico llI: Técnicas de transmision de conocimientos y 40 81
protocolos de catacion
Intermedio I: Normas y estandares de calidad de cafés 40 87
especiales |

INTERMEDIO
Intermedio Il: Normas y estandares de calidad de cafés 40 82
especiales Il
AVANZADO Avanzado: Desarrollo de perfiles de origen Al
TOTAL HORAS ACADEMICAS (70% practica, 30% teoria) m
CALIFICACION PUNTAJE e -
Adquiri6 las Competencias 70 - 100 (& ECAFE A
En proceso de adquirir las Competencias. 30 - 69 \\{ x
No Adquirié las Competencias 00 -29
57
/\’Z/



Anexo 11. Hojas de evaluacion del catador - Roger

“Soss i Estela
.z . . - . s - ENTE GENERAL
Formato de Catacion de la Asociacion de cafés especiales de América Clasificacion: TOOP. INPR®CAFE

6.00-Bueno  7.00-Muy Bueno  8.00 - Excelente  9.00 - Extraordinario | (ot et mons

@4 ot Kot Monte Cootble, Goftocheq . (55 H™™ == 12 NERSCArE

- 6.75 7.15 8.75 9.75
COFFEE ASSOCIATION / — . .
OF AMERICA Fecha: /3. 7/ =/[%. Mesa.. . 0/ Sesion: Cq+qC'°”
P jo: o 7o = = -
MUESTRA # EINweI Fmgnncm, 'g,’,"aale Z-25] savor Puntaje: IZ 261 aex untale: |z 24 Y | T e | lD R uintals Catader” VS Il‘%ﬁ P"::‘-::]
4 luestei:h |I|||I| ||I|l 'L'l'i'l'.o!’l'l |l|l|!|||‘ol|l7|I|!|I:l|l|’nDD:](:]:] o [ e 4 e ||I|//||,|I|||I|

Caildad E!pum Puntaje: Intensidad Nivel Puntaje: 25 Puntaje: Defedtos (Sustraer)
Sabor Regidual 7’ Alta Pesado Balance Dulzor
8 Ligero = 2 # Tazas Intensidad
DA [t Aol
e et 6 ! 4 8 ! 9 I I‘Io Baja Ligero 6 8 9 10 Ooooo Rechazo = 4 X =

(e(f;;‘vmcgo = (-/m = l?gm'[(‘: S \> n‘?Co\ MNeE — l’l .’n,p\q Puntaje Final |§PS

DEDE

g
H]
3
(]
N
3
&
|

i Puntaje: = Puntaje: Puntaje: P : P 7 Pul P
masTRAY | &1 g];vel Fragnnclu/An:lzaale é?‘s Sabor M s Acidez untwe, 7'25 Cuerpo untaje, ?5 Uniformidad unte/e; fo Taza Limpia LS Puntaje Catador unteye: u:::l’:ll:
L l Al I_
2, tueste || | | plada 1i Lk ||I|)/(l|||ll|||: LAl | i 1 |I/
e!(l et tigtliglg bl | hnhnlibbalinll ooooo |ooooa ol ]
eco alidad: spuma Punpg/g; Inten$idad Nivel Puntaje: Puntaje: Dédfect Sust )
b Sabor Residual Alta Pesado Balance '?' ZS Duizor .% e B
8 [ 11 el I' Lot LA ol e [ e 0 o Y e doem=2 RIS T
| |
6 yi! 8 9 ! 10 Baja Ligero 6 8 9 10 Rechazo =4 I:I X D ~ :I

Notas:c‘,r\:::ﬁg' W\?%;.\g:\ Cﬂ?}ﬁg{&%‘%ge — Man20a G \JE)‘I& -~ llgom_j%m b UA.?CO("’LE e Hm P.|Q Puntaje Final I@]

i Punt. I Puntaje: Puntaje: Punt. 2 % P je: [ Puntaj
BEHE ElNivel | Fragancia/a, e Sabor ) g cuerpo | MAE Uniformidag YO I 70| Taza Limpid O I 2O | puntajo cagador "' | 729 ":o,‘.',l I
- |
iz luesle||l||| |||I|||I| |I|}l7/l||‘|3||l!’l|l1os “!rlll lllllllllm i e e e | o O e e N e I ll||)|//|lll|lll|l'lo
Puntaje: Puntaje: Defectos (Sustraer)
FPennat; Balance, I_-F_ Dulzor o

Ligero = 2 # Tazas Intensidad

Saco Cahdad Ewumﬂ Sabor Rnsi’::’;'als: E ‘5

% %ll l!l|lll|l£l|l1|0 BE. ll||7|||!l'lll||1lo o I s Rechazo = 4 DXD =D
T ~ - 1

— C?ﬁm =5 ?%Cm})pwxos il "'Occ\'\dc\ Lde— (o dia — Un? forme  — LlMP'\o Puntaje Final I&)'

55
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7 Punt. Puntaje: Puntaje: Puant Puntaje: | Puntal
muesTRA# | | Mol | ¢ ragancis Rantae: bor untaje: | = g, Acidez uniae:| o S| cuerpo upta/e OnitBeRaT e l /0 | Taza Limpia e Puntaje Cat do‘rJn’aje u:ot‘:lm
weste (| 1| lll|l|||| I ||||I||||| |||||I|||I|||I [ b | =B EEEL B e [ o T e o |
| i | I il !.Iw [v10] ||I|||I

B[R

Defectos (Sus(raer)

- Seco Ca"dﬂd Eﬂl’“’“ 7 Punlaje Intenéidad Nivel Puntaje: z Puntaje:
. Sabor Residual Alts Pesado Balance ¢ Dulzor
6 - SO # Tazas Intensidad

|||I|||I|||l|| Lol il ocooo o e .
Baja Ligero 6 7 8 9 10 echazo = 4 DXI:I = D

Notas: [°28C#D ) Ceceal i man .nflosofo oA — Cora Vesnde — \\:SQHQ — UnlGor me Puntaje Final |80k$'
ﬁb&%w Castillo gotcachea

LIC. Q ARABICA GRADER
- - - )
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CHOP. INPR®CAFE

S Formato de Catacién de la Asociacion de cafés especiales de América [ Csificacion: B
6.00-Bueno  7.00-Muy Bueno  8.00 - Excelente  9.00 - Extraordinario | (7™ Koo s,
avfo Codl /i A 6.25 7.25 8.25 9.25 INIPRMCAFE
Nombre:%‘zﬂ H Q U |k (AJ.COCth 6.50 7.50 8.50 9.50 TRTAEREETAN e FROEVETORI CAFLTAOHes
b 6.75 7.75 8.75 9.75
C%FFFEE-QSSOCW‘ON Fecha: /2. =4~/ Mesa:.. 2 Sesio6n: C"r{q‘ ton
= T [— S = L T R Pl [—" ) 7Y e e 7] P T L [
| 4— tueste llll!ll%llll“ t|3|I|!|I/(s|’|||§|)|ll ||I|||I/14|I|||I|0.|sll|l| |l||1l|l|w|:|:|[:1|:1:] o Y Y i [ o t|‘|||!|I AR RN
‘ E).o Seco Calidad : e Rosz:':‘r:ra/s: ' lnlenmdn(:\ a Nivel s . Puntaje: | 7 g o Puntaje: | /o Defectos (Sustraer)
Ligero = 2 # Tazas Intensidad
i |‘|,L:L||I 8:\I|||I|| — B llll!l| El|I|‘|;|||‘|0 i s s e | Rl sl Ij D |:]
[ER T ( e — {trodoes el das S
Notas: nJ;\:Lé* Waeleo f&to‘w}) e Ct"mo. — Re&‘(" —_— (.) (\‘?(0& me - l.;m-??g Puntaje Final 6"
wmmeas [ | rrocanciaiime’™ [ 2 T saver =05 | B | acier P [Z 2D crue 7 [ wrvoriant ™ | 7O raca im0 o ool | 8|5
3 weste (i 1o litolotvliny |||I|l|)/m||lll ||I||||||I|||I| ||l|| sl vl e ] s o 9| e A o R o I i v |1I|||I |I|||I|
6 7 8 9 10 16 7 8 9 10]6 7 7 8 9 10

Seco Calidad: Espuma Puntaje: Intensidad vael Puptaje: i Puntaje: /a Delﬂ(“()'{ (Susxraer)
& Sabor Residual Alta Pesado Balance = Dulzor
Ty Ligero = 2 # Tazas Intensidad
||I||||||I|||I||
6 7

ll'l!l |l|||l|||‘L HEOO OO0 freman-a [ |X[_] =[]

Baja Ligero

O TOS A .ic ) @ \CY

Notas: v ﬁ\_o ‘::a'd“ v— c :#ei ? é % 3 —_— \‘ MmO Vs SUQA‘- —_ ’te o © p— UQ ":"“ Mma == L (QMP(I() Puntaje Final Iglf]

MUESTRA# | EI Nivel Fmgm‘cm,fn‘;,’,"‘ffjs’ Sabor Puras; I_ﬂé Acidez raneye: ? Cuerpo Rantale, ?75 Ur\llermldaf unease: | {0 Taza Ump»f u"mjs"l ZO Puntaje citiagltale: lz 45’":""' l}
1 ||l||||||||||||| ||I|||I |I|||I|0 11

de
=) ‘“es‘ﬁll|lll|l/.!lllll|l1|I|I|I|/l’ll|ll | ) e ] o A e e o ] e Y e O e | ll|l!l| |||
S lidad: E: - i P je: je:
@‘ oco alida Seiare oo o UER]S: ? " Intensidad o Fa o e untaje lzz; or Puntaje I /O |oetectos <summm)
[\) —_—
DuJ

' | | | [ TG o il Ligero =2  # Tazas Intensidad
1 l/lll il oarn B I 17|/l| gthy] D000 |ree-« []x[] =
t oA _o.\bu;uc«s e Moond v 7 \ N
Notas: ! le’tc,(;ﬁrr&05 Sae. i lE has = [ c‘:\);\ '\R —_— "(PJ?O C"Q,mg,k_, e Q(\'\C&J(MQ{ —_— ( m P\O Puntaje Final 8“'~
—
[ MUESTRA# | EI ‘l;l;'vel F,,g“"c,,,A,;’g‘aa/S Sabor Ractajes Cuerpo Pnle: K unum.muufunm/e: | (0 | Taza Ummfuma/e I /6 Puntaje Catas Punla/a A2 Pugm.l PS
“t meste|||||||||||||||| ||I|||I/I|||I| | Ty I!IlllllleIDDCIl:l oo el ||I||||
andad Espuma pu,-,,ajs Nivel A g 2 Puntaje: | ?‘ *‘— e Punlajs.'l /0 Defectos <Susuaar)

fiiberom2 # Tazas Intensidad

> Seco’

ﬁo Sabor Residual

‘ i : _% ||I|||/||I|l:|v| e Lol tlinl|l cooaog [, Cx[C1 =3
Notas: Cm;‘-{go / dulce - MS‘% éuncs- F;uld_s ‘('C’PRQA9“ C)’Le WS O — f‘-”ﬂsls‘lo‘l’bét' Puntaje Final |84|2}‘

'kb"e}'ii rurCa’sﬁ?l;J3 Goicoc ea
guc QARABICA GRADER
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wi fi el - i ik —— gN‘\'! GENERAL
Formato de Catacion de la Asociacion de cafés especiales de América |  Clasificacion: . EnOP. INPR®CAFE
6.00 - Bueno  7.00 - Muy Bueno  8.00 - Excelente  9.00 - Extraordinario Sorctg g
\’?“ C 6.25 7.25 INIP AFE
o, ez Bt Cankile Crotaber, [ 277 BT
COFFEE ASSOCIATION { v — - — —
OF AMERICA Fecha: /& =/~ /9 Mesa:. OF Sesion:. S S« Cion
MUESTRA# | EI Nivel Fraqancia/ﬁgg\?je' & Sabor laneale; oance/e Cuerpo Buntale; o umvmm:duf“nm]ﬂ: o Taza lemaPunlaje: O | puntaje Catados " Pt @
de
westo | LA v e T |/|I|I|I|I]I | |l|ls||||olnlclllnullllllwm:}:}mm o o o [ o e ||I||I|||I|||I
) ” — =
- oo, iCainad spuma e Ros"::jlﬂr:[a/s el /e f Puntaje: II o Puntaje. | :0 Defectos . (Sujlrlaer)m )
o mzas: intenaide
||I//1/|I|||I|||I|| i . Libdildavinl]l oo s |BERii. CIx[1 =11
hocalale © ¢ lo [ ' .
Notas; Ctﬁn? ﬁm@%&fﬁo - P‘c’xﬁfﬁié\gf’ BRtE f'oh'm o Vode _ (remosc ~ Unalforme - limpio Puntaje Final |0
muesTRA® | g Nwel F,agamﬂ,,{’,g,ﬁff'/" Sabor antaje; Acidez Puntaje; |=¢ Cuerpo Puntaje;’ j=p PSS | 1O | taza umpnfumaje | /O Puntaje Ot ae: ?-Z Pu?::u’:nl??"s
i ‘—é
< weste ] 1| |I|||I||1I| I I AN == = = = coooooa | Adbo b
6 o |d a E 7 8 9 10]6 7 8 9 10]6 7, 8 9 10 (] N/ 8 9 10
OCO 5 umn - nsi 3 je:
6 alida P A Intensid 8 o S eamdio —— Puntaje. Lgﬁ - Puntaje. l ’o Defe (Sustraer)
12, Ligero =2  #Tazas Intensidad
Lyl 2 A ceaas @l B -
ch e oswrze _ Chocole Nay T Uend o t R con _Couchop
Notas:  Conss R 2 RO — roe ke cmarp _ Lo de — (Hemoso — VaFXorme — (¢ MPIO __"Tozcs © Puntaje Final | #9-
"‘ig"‘“ El N"’e' Fmgancla/ggr’;?’e Sabor Ranteje: Acidez fantele: S Cuerpo Puhteje; Unlk)muualf (itsle: I zo Taza L-mpiap unlaje:l LU Puntaje cmuuﬁymaj‘r 7‘ pu'T‘::ll:llwl
woste !|S||l||||dlxle|l| Mllllllllhll Ll ll!l|Ill|lwll|lll/f/lll|l‘lqlllm el = e o [ = i e e I e ll|l/l/l|lil|lll|l‘o
CO. Calida 5| [ 4 je: je.:
P).‘ ™ puma 0 R“.’:f,l;:m/e '7« e Nivel S eando s Puntaje. I? 5 = Puntaje. | 'O Defoctos. (Sustraer)
2 Ligero = 2 # Tazas Intensidad
|| |||I|||I|||I|| e _ (|$|I|Mt|‘|ll£|’l|',l0 OO OO0 |rechazo=4 CIx[1 =1
as mado v A N .
Notas: e /(ho’qj“‘e Cuiffcdﬂ. €. — ("‘ujc‘s UQRCJOJ — ("‘It’mos o e N WO N -— Lt\vv‘L 1O Puntaje Final &0
OHANTO 1y o ~
=
"Uzslm' El S‘;VB' Fragancia/. Pg,'r"ff/s" 5 Sgbor Panteje; 6'&5 25 Cuerpo Funtaje; Unrvormldaf ZLiC I (O Taza LAmplaP patye: | [ O Puntaje cmauIZrunm/e 7 "'"r'f.'.’.'-
weste ‘!I|I! C|':|L:dl|!|asll|m| |1ll|l'|ll|lsl)l|l‘os b Il oooo o i s e s llls!y/lhlllnln
o o ; IZ I /
r’) 2 & - Sabor Resl':ggmle =z Pesado Balance oy 25 Dulzor e o Ds'ec’y{ S lSuT‘raef)| i
), e mzas Intenside
)!)/[|||I|||I|I|I|| B l'l'!//l'!'l'L'I'|L o R = ) e e I | Rechazo = 4 DXI:I =:|

ol c‘,bc calade _/l i Mon \_,@Ae

(remosc

—r0 V\.Q.ga( me

[l‘mp~°

Puntaje Final ISOPS
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Formato de Cataci¢

(g

de la Asociacion de cafe7

esz)eclales de América

Vilchez Estela
RENTE GENERAL

Clasificacion:

COOP. INPR@CAFE

COOPERATIVA AGRARIA DF SERVICIOS MiTIPLES

6.00-Bueno  7.00-Muy Bueno 8.00 - Excelente  9.00 - Extraordinario
(-4
) i (. bofcscheq i3 iz INPRUCAFE
Nombre: : 6.50 7.50 8.50 9.50 INTEGRACION 0F PROBUCTORES CAFETALERDS
_{ e 6.75 7.75 8.75 9.75
COFFEE ASSOCIATION R v
OF AMERIC. Fecha: /9=11=/9. WMesa:. 21 Sesion:, C&lacion
i P P j I lz P |! P I P | l
"UE{T”' El z‘;"e' qunnclﬂ/}\rg:\:)ajs 79 Sabor unteje; Acidez Pantje; Cuerpo Paptale m Uniformidad e () Taza Limpia untaje 170 Puntaje Calad’;r ntale: wv'::t,:l
tueste / /
t|a|I|ll,}/|l|3|a!|E|]E|I|mlll7|I|!|3|I|'|I| ||I| I|||I|||I| ||I|l|/#/|lll|lxll'oz:;[:||:1:||:] eas e Y e | lll7l|l£l|lil|l
Seco Calida spuma Puntaje: Intendidad Nivel Puntaje: Puntaje: Defectos (Sust )
C Sabor Resldial Alta Pesado Beikiee 25 S JO |Detectos Hniee,
8 | | | l | | | | ' | I | | | | | | - Ligero = 2 # Tazas Intensidad
1 vhala bl
./1. ol TR A - _— bl ooooo | CIx[ 1 =[]
Duce ) Helexa u Verde . — hgewo jumeso ) &= 2 et
Notas: Do ¢ el ms el — Hoazpne Verde 4 e Jog — Unlerone el o ST
; .-l P je: I, Pt'.'l je: Py I I
MUESTRA# | E| z‘;val Fragancla ,,,’:f,’,’],{f/" ? 25 Sabor Puntaje; ? Acidez uniae. % Zs Cuerpo Eurtaje 7 25 Um'ormnda: e (2] Taza Limpia e /0 Puntaje ca(ad,:?male |i'_ “?:a‘:l
tueste /
2 ll:lwcll‘lzlhlsﬂlmll||7l|lll|lll|lmLI'IV|I!I|ILI|I1OLI|I| I'l'l'l'l'm =f=f=lej= o T e O e O s I o Lllyflllllhllhw
eco alidad: spuma Puntaje: Intensidad Nivel Punta/e.'l Puntaje: Defect (Sustraer)
C Sabor Residual Y -7 Alta Pesado Balance 725 Dulzor l& T R
8 Lol Lielfilaal il oo P, oy
AT Eilted 40 90 _— i 6 / 8 9 10 Rechazo;m4 D XD ~ E
Uau o Cernealeo20 o pero o ‘g ene | ; 2
Notas: Mon JJ‘vdU i u}ﬂae_ﬂ é — \)m"eﬂm — l'lé Jugese — U"‘{U‘ e & ll melo Puntaje Final 80
je: je: P taje: je: Puntaje: je:
MUESTRA® | E| N:val F,agancm,zg,:ffle F50 Saboj/ Funtaje ?‘ Acidez nfaie! Cuerpo RUe, 'F Unﬂcrmldnf e I zo Taza Limpia uniys | @ Puntaje cmsagtmm/e Pu?«:‘;l I
v \uesle |
3 lllllyﬁllllltllwl|I|7|I|l|I|l|I|‘||||||/]:I|||l| |I|%/I|ILI|IS|,I|IW i 1 oy ) i e e I ll|y!/lllll|ll|lm
Seco Calidad Espuma Puntaje: Intensidad Nivel Puntaje: Puntaje: /O Defectos (Sustraer)
Sabor Residual ? Alta Pesado Balance | buizor I ="
8 NP AN litiilitilinl]l oooag 0. Ther1
B! gl Thg ol ag Baja Ligero 6 7 8 910 fAsciazom=4 I:IXD = D

Choceslote , macCe,,

Notas: €lavo - oﬁn%‘éfws - frobos Vezden — Ugﬂﬂo( Hed’o — Unforme  — Limpio Puntaje Final |80|
e [ e T [ e P [ T e P TS e 2 [ ok [0 | o2 0 e ca e
o weste !|I||I|||I|||I| |I|7I|Ill|lll|l‘|Il||/|l|l|l|l|l ||I||/||I|||I|m:]|:1:1|:||j |:]|:J|:||:]¢. t|3|I|!/I|||I|||I
| C i Secd  Calidad: Espuma’ i Resf::gtaje: lotengidad [T I ] Puntaje: @ Fh Puntaje: [ﬁ Defecl{a I :u::::::m“
& Lirg |I|||I|||I|| i - llllyllllllilll‘l) EBREEE e x[Z] =[Z]
Notass E‘f&:‘f&lﬁcd% \osea— CS'"Q“’LQ"’I‘“LO""‘ - trodes piakees - (vaeno Unforme —qu 1 «loD)o Molw  Puntaje Final |.}Ek

el 3 ’?,»'
lhger@ astilloGoicochet
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COFFEE ASSOCIATION

Formato de Catacjon

Nombre:

de la Asociacion de cafés especiales de América

7 Ha.)‘tjo Cm#“o ((;(MQCQJLQQ

Fecha: [2. =%~ (7 Mesa:

o2

Sesion: C‘\'{ acien

Clasificacién:
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ERENTE GENERAL
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CDOP. INPR® CAFE

Formato de Catacion de la Asociacion de cafés especiales de América Glasificacion;
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Anexo 12 Hojas de evaluacién del catador — Yoni

Formato de Catacion de la Asociacion de cafés especiales de América Clasificacin: o
6.00-Bueno  7.00-Muy Bueno  8.00 - Excelente 9.0 - Extraordinario | =" = Ve
2. B B el INPRUCAFE
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Anexo 13 Procedimiento para el analisis fisico de las variedades de café (caturra'y
bourbon).

Figura 14. Muestras para el pilado

Figura 15. Pilado
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Figura 16. Malla N°14

Figura 17. Clasificacion de defectos

Anexo 14 Procedimiento para determinacion de humedad las variedades de café (caturray
bourbon)

Figura 18. Pesado de la muestra café oro
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Figura 19. Calculando la humedad

Anexo 15. Proceso de tostacion y catacion

Figura 20. Tostadora y proceso de tostacion

&
AL LB

Figura 21. Muestras tostadas y pesadas.
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Figura 23. Molino y proceso de molienda.

Figura 24. Muestras molidas y anélisis de fragancia.
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Figura 27. Catacién de sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, uniformidad, balance, taza
limpia, dulzor, puntaje del catador.
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Anexo 16. Determinacion del pH

Figura 29. Infucion y ddeterminacion del pH

Anexo 17. Determinacion del °Brix

Figura 30. Pesado, infusién y °Brix
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Anexo 18. Determinacién de la acidez

Figura 33. Anélisis y anotacion de los resultados
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