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RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo evaluar la influencia de métodos de beneficio
poscosecha en calidad fisica y organoléptica de granos de café catimor (Coffea arabica
L.), en el que se evalud los métodos de beneficio poscosecha humedo, honey y natural,
donde se incorpord la metodologia cosecha selectiva, seleccion por densidad,
fermentacion cerrada y el secado en de tarimas con cubierta de agrofilm. El analisis de
calidad fisico y sensorial fue realizado por tres catadores certificados. Los resultados
obtenidos evidencian que existe influencia en la calidad fisica, siendo la diferencia méas
significativa en el pardmetro rendimiento y en las mismas circunstancias se observé que
existe influencia en la calidad organoléptica, resultando el método de beneficio natural
con mayor puntaje en calidad de taza, seguido por el beneficio honey y el menor puntaje
en calidad de taza el beneficio hiumedo, se hace necesario resaltar que los tres métodos
de beneficio poscosecha evaluados resultaron granos de café de especial calidad (>80
puntos), los cuales al ser comercializado, obtiene rentabilidad econémica positiva,
arribando a una conclusion de “con el adecuado manejo del beneficio poscosecha
obtenemos granos de café de calidad”, lo cual genera mayores ingresos al productor
cafetalero, sin embargo la calidad del café puede ser afectado por un mal manejo
poscosecha, desde esta perspectiva, este estudio enfatiza la importacion del beneficio

poscosecha en la calidad del grano de café.

Palabras clave: Café, beneficio, cataciOn, Q Arabica grader, calidad de café, café

pergamino, café verde, puntaje de taza.



INTRODUCCION

El grano de café, es de los principales commodities del sector agricola en el mercado
mundial, la calidad del grano de café es un factor decisivo para la comercializacion, y es
determinada por un conjunto de parametros fisicos y organolépticos que motivan al

comprador pagar un mejor precio.

En el Perq, el café es el segundo producto de exportacion mundial y asimismo el Per( es
el séptimo pais exportador de café a nivel mundial (Ministerio de agricultura y riego,
2018, 2019).

El mercado del grano de café esta dividido por la calidad del grano (no especial,
especial), la calidad del grano de café es el resultado de varios factores, entre ellos la
variedad del cafeto, el origen, medio ambiente, suelo, edad del cafeto, tipo de cosecha,

método de beneficio poscosecha, almacenamiento y otros.

Uno de los factores decisivos de la calidad del grano, es el método de beneficio
poscosecha el cual define finalmente la calidad del grano de café, debido a que se puede

mantener, mejorar o deteriorar la calidad del grano.

Con el presente estudio se pretende determinar el método de beneficio poscosecha con
el que mejor se expresa los parametros y atributos de calidad del grano de café de
variedad Catimor, cultivado en el VRAEM- Peru, contribuyendo con los productores
del grano de café, a través de la generacion de conocimientos basados en experimentos
poscosecha y puesta a disposicion del productor, por consiguiente, optar el método de
beneficio poscosecha que le permitan conservar y potenciar la calidad del grano,
obteniendo por ello mayor rentabilidad y generando mayores ingresos al productor

cafetalero, de ahi la importancia del estudio.



Objetivo general
Evaluar la influencia de métodos de beneficio poscosecha en la calidad de los granos de

café Catimor.

Objetivos especificos

1. Evaluar la influencia de métodos de beneficio poscosecha en la calidad fisica de los
granos de café Catimor.

2. Evaluar la influencia de métodos de beneficio poscosecha en la calidad
organoléptica de los granos de café Catimor.

3. Evaluar la relacién costo beneficio de métodos de beneficio poscosecha de los

granos de café Catimor.



CAPITULO |
MARCO TEORICO

1.1. INFORMACION GENERAL DE CAFE

1.1.1. Café (Coffea)

El café es la semilla procedente del fruto del cafeto (Prieto, 2002), el cual es un arbusto
tropical perenne, el cultivo empieza a producir los frutos en ramas de dos a tres afios, su
produccion es continua durante varios afios alcanzando su méxima productividad a los 6
y 8 afios de edad, luego la planta puede seguir su actividad productiva varios afios mas,
(Arcilia et al. 2007).

1.1.2. Origen y distribucion

El origen més probable del café ardbigo se origina de las montafias sur occidentales de
Etiopia, en el altiplano del Sudan y del Norte de Kenia, del Africa nororiental.
(Quilinguano,2013). Llegando a América con los inmigrantes europeos en el siglo

XVII1, introdujeron el cultivo en Centro y Sudamérica (Junta Nacional del Cafe, 2020).

El cultivo de café lleg6 a Pert hace aproximadamente mas de dos siglos, con unos
cuantos colonos europeos austrogermanos que quisieron probar la adaptacion de este
cultivo, incitados por los buenos resultados que se estaba obteniendo en algunos paises
vecinos, presentemente, el café se ha convertido en el principal producto agrario de
exportacion y en una de las mejores cartas de presentacion de la excelencia y calidad, A
mediados del siglo XVII1 el café ya era producido en Chanchamayo, Moyobamba, Jaén,
Huanuco y Cusco, para el consumo local y para la exportacion a Alemania (IJNC,
2020).

1.1.3. Importancia socioeconémica
El cafeto (Coffea spp.) juega un importante rol econémico a nivel mundial, pues

representa una de las principales fuentes de ingresos en unos 80 paises productores de



café, la produccion mundial se basa principalmente en dos especies: Coffea arabica L.,
que representa el 60 % y C. canephora pierre con el restante 40 % (Castilla, 2020).

En el Peru el café es el principal producto agricola de exportacion y una gran fuente de
empleo e ingresos econdmicos en las diferentes cadenas de produccion, el 85% de los
productores cafetaleros del Perd son pequefios, el Pera es un referente a nivel
internacional de cafés especiales, al mismo tiempo es el segundo productor y exportador
de café organico a nivel mundial, ademas de ser el principal proveedor de EE.UU. de
café especial bajo el sello de Fair Trade (Comercio Justo), abarcando el 25% del nicho
de mercado (MINAGRI, 2019).

El café peruano se comercializa en el mundo, especialmente a Estados Unidos, Europa y
en a varios paises asiaticos, que a pesar de haber llegado inicialmente como sustituto
puntual de cafés colombianos, actualmente ocupa un lugar destacado en la demanda de
los consumidores por su excelencia, habiéndose posicionado un lugar en la oferta de las
mejores firmas y cafeterias de especialidad, los consumidores aprecian sus atributos
sensoriales , haciéndole merecedor de numerosos reconocimientos en concursos de

calidad y campeonatos de baristas en el mundo (JNC, 2020).

El PerG desarrolla excelentes productos agricolas y el grano de café peruano es el
primer producto agricola de exportacion, asi mismo el Peru es el séptimo pais
exportador de café a nivel mundial, no solo lidera las exportaciones agricolas sino esta
dentro de los 10 principales productos de exportacion, después de algunos minerales,
petréleo, gas natural, harina de pescado, entre otros, el Per( posee 425,416 hectareas
dedicadas al cultivo de café las cuales representan 6% del area agricola nacional, el
potencial de crecimiento del café en el pais es alrededor de 2 millones de hectareas,
habiéndose instalado en 17 regiones, 67 provincias y 338 distritos; en la actualidad,
223,482 familias de pequefios productores son dependientes de la produccion de café a
nivel nacional (MINAGRI, 2015).

El café peruano, es comercializado principalmente en 3 mercados: el café convencional,
el café certificado y mercado del café especial, en los Gltimos afios se ha tenido una
oferta creciente, el café especial segln la Specialty Coffe Asociation of America, son

café que han alcanzado un puntaje de taza mayor a 80 puntos (Dilas & Cernaque, 2021).



1.2. CARACTERISTICAS MORFOLOGICAS

1.2.1. Clasificacion taxonomica

El cafeto es un cultivo que perteneciente a la familia Rubiaceas y al género Coffea.
Donde existen numerosas especies y diferentes variedades, entre las especies mas
importantes comercialmente es el Coffea arabica Linneo y Coffea canephora (Herrera,
2013).

Gonzales (2010), considera que el café estd ubicado en el siguiente orden taxonémico.

Reino : Vegetal

Tipo : Espermatofitas

Sub-tipo : Angiospermas

Clase : Dicotileddneas

Sub-clase : Gamopétalas inferiovariadas
Orden : Rubiales

Familia : Rubiaceae

Género : Coffea

Sub-género  : Eucoffea
Especies : Coffea arabica, Canephora, Liberica.

Variedad : Tipica, mundo novo, geisha, caturra, catimor y otros

1.2.2. Caracteristicas morfoldgicas

El café es un arbusto con hojas ovaladas y de color verde oscuro brillante, sus flores son
de color blanco con de aroma dulce y en racimos, y los frutos son verdes y ovalados, y
al madurar cambian de color a rojo, en unos 7-9 meses. Cada fruto de café contiene

regularmente dos semillas de aspecto chato y aplanado.

a) Raices
La raiz es el 6rgano que cumple la funcion de sostén través de ella, el cultivo se nutre

para su desarrollo y produccion, ayuda al anclaje de la planta. (Caseres, 2020).

b) Talloy ramas
Indica las ramas laterales, donde se forman los frutos surgen del lado superior de las

axilas de las hojas que estan insertadas al eje o tallo central (Caseres, 2020).



c) Hojas

Las hojas en el cafeto es el érgano fundamental, porque en ella se realizan los procesos
de fotosintesis y respiracion. Las hojas tienen una longevidad aproximada de un afio, la
permanencia en la planta se reduce a causa de la sequia, altas temperaturas y baja

nutricion. (Caseres, 2020).

d) Flores
La flor del café es hermafrodita presenta, en esta especie la polinizacion ocurre el 94%

autopolinizacién y solo el 6% ocurre la polinizacién cruzada (Caseres, 2020).

e) Fruto

El fruto es una baya drupacea de forma ovalada o elipsoidal ligeramente aplanada,
regularmente con dos semillas plano convexas separadas por un tabique (surco) interno.
Pueden presentarse tres semillas 0 mas y a causa del aborto de un 6vulo se puede
originar un fruto de una sola semilla a la que se conoce como el caracolillo. Al principio
el fruto es de color verde, en el proceso de maduracion se torna amarillo y luego rojo,
(Quilinguano, 2013).

Las cerezas del café son cosechadas a mano, una vez que haya alcanzado la madurez del
fruto. Al interior de las cerezas estan los granos verdes, el cual es el que se procesa y se
consume. Todos los atributos sensoriales del café se encuentran dentro de la semilla
verde, el cual se libera al tostar y moler el café verde, no todos los granos verdes son
iguales, Pueden tener un aspecto y un sabor diferente segin el lugar donde se
cultivaron, el tipo (variedad) del cafeto del que proceden y cémo se procesaron
(Starbucks, 2022).

1.3. ESPECIES Y VARIEDADES DE CAFE

1.3.1. Especies

Las especies mas importantes desde el punto de vista econdmico son el Coffea arabica
L. que se estima en mas del 60% de la produccién mundial y el Coffea canephora,

existen otras especies que se cultivan en mucha menor escala (1CO, 2022).

Coffea arabica L, fue descrito por primera vez por Linneo, las variedades mas

i 1 ) ' : u
conocidas son “Typica” y 'Borbon', pero a partir de éstas se han desarrollado muchas



cepas y cultivares diferentes, por medio de mutaciones naturales o por cruzamiento
espontaneos o inducidos, como son: el Caturra, el Mundo Novo, catuai, pache, villa
Sarchi, pacas, Tico, San Ramon enano y Jamaican Blue Mountain, etc. (Asociacion
Nacional del Cafe, 2019) (ICO, 2022).

Vergara (2012), considera que las variedades mas reconocidas de café, se cultivan en las
zonas altas de América Latina como en Colombia, México, Per( y en Africa en Kenya y
Etiopia. En el Peru la Gnica especie comercial es la Coffea arabica, como afirma World
Coffee Research (2019), Es la especie dominante en la region, y se considera para
producir la méas alta calidad de la bebida, la especie Arabica se compone de muchas

variedades o cultivares distintos.

Coffea canephora, el cafeto de la especie “Robusta” es una variedad ampliamente
cultivada, es un arbusto que puede crecer hasta alcanzar 10 metros de altura y tiene la
raiz poco profunda, el fruto es redondeado puede tardar hasta 11 meses en madurar; la
semilla es de forma alargada y mas pequefia que la del C. arabica, es cultiva en Africa
Central y Occidental, en el Sudeste de Asia y un poco en Brasil, donde se le llama
Conillon (ICO, 2022).

1.3.2. Variedades e hibridos del café arabica
La variedad més cultivada mundialmente es la especie arabica, la cual han permitido la
produccion en cantidad y calidad, los cuales ha contribuido en el posicionamiento del

mercado de cafés especiales.

Como sefiala ICO (2022), las variedades de Café arabica se han expandido su
produccion cultivada por su propio medio mediante mutaciones espontaneas, los cuales
mostraban caracteristicas deseables, ademas de explotarse con fines de fertilizacion
cruzada. A continuacion, se describe algunas variedades, mutaciones, hibridos vy

cultivares del café arabico.

a) Variedad Tipica
Variedad originaria de los campos de Etiopia, y fue introducida a América en areas de

selva y hoy en dia se cultiva en mayor extension en Centroamérica, México, Per( y



Bolivia. También se encuentra en América Tropical como Colombia, Ecuador, etc.
(Estrella, 2014).

b) Variedad Bourbon

Es originaria de la Isla Reunion (antes Bourbon) y comprenden dos cultivares:
“Bourbon rojo” y “Bourbén amarillo”. Los nombres rojo y amarillo han sido atribuidos
por el color de las cerezas al madurar. El porte de las plantas de Bourbdn es similar a la

variedad Typica. (Sotomayor & Duicela,1993).

c) Variedad Geisha

Es la variedad originaria de Geisha en Etiopia, el cafeto es de porte alto con frutos de
mayor tamafio que la variedad Typica, es considerada como una variedad de amplio
rango de adaptabilidad y resistente a la roya del cafeto. (Sotomayor & Duicela,1993), de
acuerdo con ANACAFE, (2019) “La caracteristica sobresaliente del Geisha es la
produccién de una excelente taza de calidad (bebida), la cual tiene alta demanda en

mercados especiales”.

d) Variedad Caturra

Es la variedad mutante del Bourbén y es originaria de Brasil. El cultivo se caracteriza
por sus entrenudos cortos, porte bajo y tronco grueso, area con relacion a las lineas
comunes de Typica y Bourboén. Los frutos del mutante rojo al madurar toman el color
rojo vinoso y mientras que en el mutante amarillo torna a color amarillo. (Duicela et al,
2010).

e) Variedad Catimor

Es el cruce entre el la variedad caturra y el hibrido de Timor, se caracteriza por ser
resistente a la roya del café (Hemileia vastatrix), el cultivo del Catimor es de porte bajo
y la distancia entre nudos es corta con brotes terminales de color bronce rojizo, los fruto
al madurar toma el color rojo y ademas de ser tolerante a la antracnosis de la cereza
(CBD) también tiene una alta produccion en granos (ICO, 2022). De acuerdo con
ANACAFE, (2019) “En general, estas variedades son muy precoces, productivas y
exigentes en el manejo agrondémico, especialmente en la nutricion. Evidencian una
mayor susceptibilidad a la enfermedad ojo de gallo (Mycena citricolor)” una de las

caracteristicas atribuidas a los Catimores y Sarchimores es la calidad sensorial inferior”.



Segin ANACAFE (2019) “en los ultimos afios se ha incrementado la siembra de
variedades que tienen resistencia a la roya, como son los Catimores. Son variedades

hibridas que proceden del cruce de dos padres ardbigos genéticamente distintos” (p. 4).

1.4. CALIDAD DE GRANO DEL CAFE

La calidad del café se determina de acuerdo al grado en el que el producto satisfacer la
necesidad del consumidor y/o comprador, la misma que es medida por las
caracteristicas quimicas, microbiologicas, fisicas y organolépticas que incitan al
comprador a pagar un precio superior por el grano, generando mejores ingresos al
productor y la cadena de produccion, la combinacion de los factores que intervienen en
la calidad son los que permiten la maxima expresion de las cualidades sensoriales del
grano de café, generando los elementos necesarios para lograr su posicionamiento en el

mercado de acuerdo a la calidad (Osorio, 2021).

Actualmente, en la calidad del grano de café se priorizan las caracteristicas del café
especial como la calidad fisica, calidad sensorial y cultural u origen, por el valor
creciente en el mercado, donde los tostadores incrementan su influencia principalmente
enfocados en la calidad. Para asegurar la calidad del producto final y expresar lo mejor

del grano para el comprador (Pajuelo & Huerta, 2020).

Para conocer la calidad del café se debe realizar la evaluacion fisico y sensorial, para lo
cual (Osorio, 2021) sostiene que: Se requiere del conocimiento de las propiedades y
cualidades que permiten clasificarlo dentro de los valores de calidad, asi como aquello
que constituye un defecto o una caracteristica no aceptable para el consumo, el analisis
fisico y sensorial del café describen las principales caracteristicas de calidad: granos
negros, vinagres, flojos, aplastados y sanos, entre otros, y caracteristicas sensoriales

COmMo aroma, cuerpo, acidez.

“El café de buena calidad es al mismo tiempo sano e inocuo, sus cualidades
organolépticas son balanceadas y agradables, la composicién quimica es natural,

ademas no contiene sustancias contaminantes, ni adulterantes” (Puerta, 2013).

La Inocuidad, es un parametro que mide los niveles de sustancias quimicas toxicas o

microorganismos en pergamino y en almendra, se pierde la inocuidad del cafe por el

10



contacto con sustancias contaminantes, durante su procesamiento o almacenamiento,
algunos contaminantes, “‘como insecticidas, combustibles, micotoxinas o aguas sucias,
estas contaminaciones originan defectos en el grano y en la bebida de café, como

mohoso, tierra, quimico y ahumado” (Puerta, 2013).

1.4.1. Calidad fisica del café

La calidad fisica del grano de café esta definida por pardmetros evaluados en el café
pergamino y el café en oro verde. Segun Puerta (2013): El fruto de café de buena
calidad es sano y maduro; el grano pergamino tiene apariencia homogénea, olor fresco
caracteristico a café, color amarillo claro y humedad entre el 10% y 12%. El café en
almendra bueno tiene apariencia homogénea y sana, olor fresco, color verde azulado,
humedad entre el 10% Yy el 12%; su tamafio varia segun la variedad y se mide en mallas
de 12/64 a 18/64. Los granos caracoles son mas pequefios y si estdn sanos presentan
buena calidad (p.2).

a) Café pergamino

El café pergamino seco esta compuesto basicamente por pergamino y la semilla (grano).
Las caracteristicas principales a evaluarse son: Contenido de humedad: 10 — 12%,
apariencia (homogénea y sana), rendimiento exportable, color amarillo claro, pureza
(No debe tener hongos, insectos, ni impurezas), estado fitosanitario, tamafio del grano
(granulometria), el tamafio varia segun la variedad, manejo agronémico y otros factores
(Osorio, 2021).

b) Café verde

Es el café pergamino después de haber sido trillado, tiene las siguientes caracteristicas:
contenido de humedad (10 — 12%), apariencia (homogenea y sana), color homogéneo
(verde a verde azulado), olor (fresco), pureza (no debe tener hongos, insectos, ni
impurezas), defectos fisicos, son deformaciones que sufre el grano en su forma, color,
olor y tamafio, debido a las practicas en el manejo del cultivo, beneficio himedo y
almacenamiento, tamafio del grano (granulometria), su tamafio varia segun la variedad
(Osorio, 2021).
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1.4.2. Parémetros de calidad fisica

a) Rendimiento (%)

El rendimiento es la cantidad de café pergamino seco que se necesita para obtener una
cantidad determinada de café verde, el cual es importante para la comercializacion del
café (Federacioén Nacional de Cafeteros (FNC), 2022).

b) EIl contenido de humedad (%)

El contenido de humedad en el café un factor importante en la vida atil del producto, lo
que determina el tiempo de almacenamiento y preservacion de la calidad del grano. El
alto contenido de humedad puede afectar la calidad del grano, debido a que produce el
calentamiento de la masa y genera focos de hongos e insectos. Los granos de café con
humedad inferior al 13% son poco susceptibles al ataque de microorganismos en
cualquier medio, y la humedad del grano de café debe encontrarse en un rango del 10%
a 12% (Osorio, 2021).

c) Ladensidad (g/L)

La densidad es un parametro importante para el tostado del grano, donde se mide la
dureza del grano, se calcula dividiendo la masa de un objeto por su volumen, ya que la
densidad del café es el peso de un grano entre el volumen del mismo (Perfect Daily
Grind, 2021).

d) Laactividad de agua (Aw)

Es el parametro donde, el grano expresa su disponibilidad potencial del agua y esta
relacionada con el tipo de producto, su composicion quimica y con la temperatura de los
granos, bajo las mismas condiciones ambientales y cuanto mayor es el contenido de
agua, mayor serd la actividad de agua. El proceso de secado de café asegura un
contenido de humedad comprendido entre el 10% a 12%, eliminando el agua disponible
y deja solo el agua ligada, lo que los valores de actividad de agua sean inferiores a 0,62
(Osorio, 2021).

e) Defectos del café
Segun (Puerta, 2013), Los defectos del café se generan durante el desarrollo del cultivo,
formacion del grano, cosecha, poscosecha, beneficiado, almacenamiento y transporte

del café que se detectan por su apariencia fisica y también en la calidad de bebida. “Los
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defectos del grano de café en almendra mas importantes son: brocado, contaminado,
vinagre, mohoso, negro, decolorado y flojo en la bebida son el sabor fendlico,

contaminado, vinagre, terroso, reposo, ahumado, carbonoso y acre” (Puerta, 2013).

El Comité Nacional de Cafeteros de la Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia
estableci6 dos categorias en los defectos del grano de café en almendra, para los tipos
de cafe exportado para (Puerta, 2013), el primer grupo o defectos primarios son: negros
Ilenos, parciales o secos, vinagres enteros o parciales, reposados amarillos o carmelitas
y d&mbar o mantequilla, el segundo grupo o defectos del secundarios son : flojo,
cardenillo, decolorado (veteado y blanqueado), mordido o cortado, picado por insectos,
sobre- secados o quemados, partido, malformado o deformado, inmaduro, aplastado,

flotador o balsudo, averanado o arrugado.

1.4.3. Calidad sensorial del café

El andlisis sensorial del café estad directamente relacionada con la calidad de taza,
parametro en que son medidos los atributos del grano a través de estimulos de los
sentidos de la vision, el olfato, el tacto y el gusto, los estimulos producidos se
transmiten en el cerebro, donde ocurre la percepcion y correlacion de impresiones
sensoriales, que se convierten en un juicio por medio del cual se determina la calidad de
un producto; los analisis de calidad son realizados por jueces entrenados y certificados,
que conocen los diferentes atributos a evaluar, asi como la escala de valoracion. En el
analisis sensorial del café las pruebas analiticas discriminativas son ampliamente usadas
para el entrenamiento de catadores y para la generacion del perfil de los atributos del

café es utilizada la prueba analitica descriptiva perfil del gusto (Osorio, 2021)

Segun la Specialty Coffee Asociation of America (2008), “los cafés con 80 puntos a

mas de calidad en taza se califican como specialty (cafés especiales)”.

“La calidad en taza de un café depende de varios factores entre ellos: variedad, area
geografica donde se produce, factores climaticos, condiciones de cultivo, nivel de
maduracion en la cosecha, condiciones de fermentacion y manejo poscosecha” (Dilas &
Zapata, 2020). Segun (Osorio, 2021): EIl andlisis sensorial de café también es
denominado catacién y tiene los siguientes objetivos: definir si el café tiene defectos o

sabores desagradables, describir los atributos y los sabores agradables, evaluar su
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intensidad, calificar con una escala, si el café es malo, regular, promedio, bueno, muy

bueno o sobresaliente, informar sobre los resultados obtenidos.

La calidad sensorial del café se rige por protocolos de preparacion estandarizada de
muestras y de evaluacion de los atributos, con el proposito de determinar la percepcion
por los catadores. Se analizan los atributos y luego se clasifican las muestras en una

escala numeérica, lo que permite comparar puntajes entre estas (Osorio, 2021).

Tabla 1.1. Escala de calidad para la puntuacion utilizado en la cata

Bueno Muy bueno Excelente Extraordinario

6 7 8 9
6,25 7,25 8,25 9,25
6,5 7,5 7,5 9,5
6,75 7,75 7,75 9,75

Fuente: Specialty Coffee Association Arabica, 2008

De acuerdo a Specialty Coffee Association (2008), la escala de evaluacion que es
utilizado en el formato de evaluacién, Permite medir e identificar, cuantificar, describir
las caracteristicas de un producto y determinar su calidad o puntaje para cada atributo

del café (Puntaje de taza).

Segln las Norma Técnica Peruana (2019), los atributos sensoriales a tener en cuenta

son.

Fragancia/aroma, fragancia es la percepcion olfativa (olor) del café tostado molido en
seco. Aroma es la propiedad sensorial que describe los aspectos volatiles de los

atributos del café en infusion o con agua.

Sabor, propiedad sensorial que describe la impresion combinada de todas las
sensaciones y los atributos gustativos y olfativos (aromas retronasales que van de la

boca a la nariz) de la catacion.

Acidez, atributo del grano y propiedad sensorial de la impresién gustativa causada por
la mayoria de los &cidos como: acido citrico, tartarico, méalico, entre otros, presentes en

los alimentos y bebidas.
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Cuerpo, propiedad sensorial que describe la intensidad del sabor. El cuerpo en el café

es la sensacion de peso del liquido en la boca y textura que se siente al beberlo.

Sabor residual/posgusto, es el atributo que define la duracion o permanencia del sabor
en el paladar después de haber expulsado el café de la boca. Este puede ser agradable

dejando un sabor dulce y refrescante o desagradable dejando un sabor amargo o aspero.

Balance o equilibrio, es el equilibrio de los diferentes atributos como: acidez, cuerpo y

sabor, trabajando juntos y complementandose.

Dulzura, es la percepcidon de la presencia de distintos aztcares naturales que contiene el

grano de café.

Uniformidad, es la comparacion entre distintas tazas de una sola muestra, puede ser
uniforme tanto por atributos y caracteristicas como por defectos y/o contaminacion, el

catador puede catalogar como positiva 0 negativa.

Taza limpia, atributo que indica claridad o transparencia y significa que el café esta

elaborado con granos de la mejor calidad, no verdes, no muy maduros, no dafiados.

Puntaje del catador, impresion global juicio que integra y resume las caracteristicas
sensoriales evaluadas en la bebida de café por el catador.

1.4.4. Catacion

La catacion “coffee cupping” en inglés, es una etapa muy importante en la evaluacion de
calidad del grano de café, en la que se determina las cualidad fisicas y organolépticas en
los estados del cafe, café oro verde, café tostado y en taza; los analisis son realizados en
un laboratorio por personal especializado y con experiencia (catador), con ello podemos
caracterizar el café de acuerdo a los atributos que expresen los granos, durante la cata
(Puerta, 2013).

Las catacion del café deben efectuarse en laboratorio donde las condiciones del entorno
como los ruidos, la comodidad, la temperatura y humedad atmosféricas estén

controladas. También los métodos de evaluacion, procedimientos, equipos, registro de
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informacidn y analisis de resultados deben estar estandarizados, para que los resultados
puedan compararse. Los resultados de catacion del café contribuyen en la toma de
decisiones acertadas para la mejora de los procesos y la conservacion de la calidad del
café. Las evaluaciones sensoriales del café son objetivas y consistentes cuando son
efectuadas por catadores expertos. Estas personas deben cumplir ciertos requisitos:
demostrar habilidades sensoriales olfativas y gustativas en las pruebas de identificacion
de olores y sabores, diferenciar las cualidades de café en pruebas de comparacion;
describir, clasificar y calificar la calidad del café mediante un vocabulario especifico y

una escala de calificacion determinada (Puerta, 2013).

1.4.5. Catador

Los catadores son personas entrenadas, capacitadas y acreditadas para mediante los
sentidos de la vista, el olfato y el gusto, sienten, perciben, identifican, analizan,
describen, comparan y valoran la calidad del café; mediante la evaluacion sensorial se
identifica los defectos presentes en la bebida de café, conocer la intensidad de una
caracteristica sensorial como la acidez y el dulzor, reconocer y calificar el sabor y

aroma, y medir la calidad global del producto.

Tabla 1.2. Clasificacion SCA para el café segun el puntaje total del analisis sensorial

Puntaje Total  Descripcion de la Especialidad  Clasificacion

90 - 100 Excepcional

95-89,99 Excelente Especialidad
80 - 84,99 Muy bueno

< 80,0 Debajo de la calidad especial No especialidad

Fuente: Osorio, 2021.

1.5. FACTORES QUE INFLUENCIA EN LA CALIDAD

La calidad del café esta influenciada por numerosos factores naturales, genéticos,
edéaficas, climaticos, botanicos, manejo agronémico, procesos y operaciones por las
personas que participan en la cadena del café, que son realizados desde las fincas hasta

su tostacion y preparacion (Mamani & Condori, 2019)

1.5.1. Factores ambientales
Burgos (2003), indica que la baja temperatura de las zonas altas provoca que los rayos

ultravioletas sean mas intensos, lo que favorece la calidad por que resultan ser mas
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duros y un sabor més agradable, en cambio, en zonas de baja altitud el ambiente calido

y himedo fomenta una rapida maduracion.

Ylly, et al. (2005). afirma que la temperatura moderada va ayudar a una lenta y
uniforme maduracion del fruto de café. Cuando el fruto proviene de altitudes mas altas

produce méas mucilago y es mas rico en azucares y otros solidos solubles.

1.5.2. Factores edéaficos

Burgos, (2003), indica que el producto es mas apreciado y con mayor tamafio cuando es
cultivado en suelos fértiles, cuando exista un exceso de nitrogeno para que incremente
la produccion, puede producir que la densidad de granos disminuya y el contenido de

cafeina incremente.

“El efecto de altitud sobre la calidad fisica y organoléptica del grano de café ha sido
demostrado en diferentes ocasiones, el incremento altitudinal es acompafiado de una

mejora en la calidad fisica y organoléptica del café” (Lara, 2005).

A mayores altitudes, por encima de 1.600 metros, se ha observado menor cantidad de
granos dafiados por la broca y menor cantidad total de defectos (Puerta, 2013). EI 60%
de la produccién mundial cultivada de café a una altitud de 600 y 1800 msnm, del cual

se considera de mejor calidad a partir de los 1200 m s.n.m. (Vilca, 2014).

Tabla 1.3. Distribucién de las zonas segun su altitud

Zona Calidad del Café Altitud (msnm).
Zona alta Cafés de excelencia 1400- 1800
Zona media  Cafés de muy buena calidad 1200- 1400
Zona baja Café de calidad 600- 900

Fuente: Vilca, 2014.

1.5.3. Manejo agronémico

Ylly, et al. (2005), mencionan que es importante también el manejo agronémico como
la fertilizacion, control de plagas y enfermedades, ya que los granos perforados por la
broca pierden peso y son susceptibles al atague de hongos provocando una indeseable

fermentacion y degradacion la calidad de café.
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1.5.4. Factores genéticos

Ylly, et. al (2005), afirman que las diferencias entre el café arébica y el café robusta son
muy pronunciadas y bien documentadas, arabica tiene niveles mas bajos de cafeina,
aminoacidos y acidos clorogénicos en comparacién de la robusta, pero posee un 60%
mas del total de aceites. El perfil del aroma del café es principalmente controlando por

el genotipo.

1.5.5. Madurez de frutos a la cosecha
El estado de madurez de las cerezas de café al momento de la cosecha es uno de los

factores determinantes en la calidad del grano,

Pafiuela y Sanz (2021), considera una vez el fruto ha alcanzado su desarrollo en la
planta, en promedio a las 32 semanas después de la floracidon, presenta las
caracteristicas adecuadas para ser recolectado. Debido a las diferencias en el momento
de floracion dadas las condiciones climéticas en las diferentes zonas del pais, en una
misma rama se presentan frutos en diferentes estados de desarrollo, que dificultan la

recoleccion de los frutos maduros (p. 190).

Puerta (2009), afirma que al cosechar y realizar el beneficio en frutos inmaduros genera
granos vinagres y negros, los cuales generan en la bebida sabor y aroma a fermento y
acre; concluye, ademas, que para contenidos superiores al 2,5% en peso de fruto
inmaduro en la cosecha, ya sea por desmucilaginado mecanico o por fermentacion
natural se dafia la calidad y el rendimiento del café, se recomienda realizar cosecha

selectiva de solo frutos maduros.

1.6. BENEFICIO POSCOSECHA DEL CAFE

El beneficio de café es el proceso que se aplica a la cereza recién cosechada, para
obtener el café seco 10% a 12% de humedad. El tipo de beneficio del café influye de
manera significativa en la calidad de granos y la bebida, por consiguiente, en la
clasificacion comercial del producto. En el mercado internacional los cafés se catalogan
de acuerdo con la especie cultivada (arabica o robusta) y segun el tipo de beneficio
(Puerta, 2013).

Segun Puerta (2000), “el tipo de beneficio es el factor que en mayor grado determina la
calidad de la bebida”.
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1.6.1. Beneficio natural

El método de beneficio natural o por via seca, es poco usado en el Perd, pero es muy
comun usar en Africa, Asia y Brasil, debido a los escases de agua. Puerta (2013),
menciona que el método natural consiste en el secado directo del fruto del cafeto, una
vez que alcanza el porcentaje de humedad requerido de 10 a 11 %, se realiza el trillado
que consiste en remover del grano la pulpa y el pergamino seco. Ortiz (2007),
manifiesta que en el beneficio natural los frutos se secan entre 10 a 20 dias, para ello los
frutos extendidos deben ser volteados de cinco a siete veces por dia, conforme van
secando los frutos adquieren el color rojo a castafio, los cafés obtenidos por el método
de beneficio natural tienden a expresar sabores intensos y amargos, debido a los

procesos quimicos que las cerezas sufren durante el secado.

Diagrama de flujo beneficio natural
Recoleccion de café cereza

l

Secado

Trilla

|

Café almendra

Figura 1.1. Diagrama de flujo del método de beneficio poscosecha natural

Fuente: Puerta 2000.

1.6.2. Beneficio humedo

El beneficio himedo, consiste en la utilizacion de agua durante el procesamiento
poscosecha, Zuiiga & Tardencialla (2013), sostiene que el proceso de beneficio
humedo del café consiste en el desprendimiento de la pulpa o cascara y el mucilago

(miel) del grano por medio de la despulpadora (maquina) y el uso del agua.
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En este tipo de beneficio los cerezos son despulpados, fermentados, lavados y secados,
se recolecta granos maduros y se realiza el despulpado el mismo dia, ya que a las 24
horas después de la cosecha, el mucilago por accion de los taninos comienza oxidarse lo
que provoca el manchado del pergamino (Prieto, 2002). Al realizar inadecuadamente las
labores de poscosecha como: despulpado, fermentacion, lavado y secado o cuando se
emplea aguas contaminadas en el beneficio, la calidad de taza es afectado presentando

sabor u olor rancio, vinagre, sucio, tierra, fenol y mohoso (CENICAFE, 2013).

Diagrama de flujo beneficio humedo

Recoleccién de café cereza

Despulpado

l

Remocion de mucilago

Café pergamino

Trillado

v

Café Almendra

Figura 1.2. Diagrama de flujo del beneficio poscosecha humedo

Fuente: Puerta (2000)

1.6.3. Beneficio Honey
En este metodo de beneficio no se retira el mucilago de la cereza, la cereza despulpada

se seca directamente, para luego una vez seco realizar el trillado (Puerta, 2013). Puerta (
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2013), menciona que este método se utiliza en algunas regiones de Brasil, Asia y Africa.
Mediante el secado del grano de café con su mucilago, en condiciones ambientales
humedas propias de la zona cafetera central, se producen sabores especiales como
chocolates, tostados y moras, pero también gran porcentaje de tazas con defecto
fermento. Antes del despulpado se deben retirar los frutos deteriorados, secos e
inmaduros, y las impurezas, como ramas Yy piedras, mediante operaciones de
clasificacion mecanicas o hidraulicas. Estos residuos se deben disponer en sistemas

adecuados para su descomposicion (p. 97)

“La calidad de taza del café honey tiene una estrecha relacion con la porcion de pulpa y

mucilago, posee sabores a chocolate y moras” (CENICAFE, 2013).

Diagrama de flujo beneficio honey

Cereza de café

Cosecha selectiva

'

Boyado

v

Despulpado

v

Secado con mucilago

v

Café pergamino

Trillado

v

Café honey

Figura 1.3. Diagrama de flujo del beneficio poscosecha Honey
Fuente: Duicela, et al. (2010)
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1.7. RELACION COSTO BENEFICIO

Jacome & Carvache (2017) menciona que “la relacion costo beneficio también definida
como indice neto de rentabilidad, que representa el resultado de dividir el valor actual
de los ingresos totales o beneficios netos y el valor actual de los costos de inversion o

costos totales”.

B/C= Rentabilidad

Tabla 1.4. Andlisis de la relacién costo beneficio

Anélisis costo- beneficio Interpretacion
Rentabilidad =1.0 Se recupera la inversion
Rentabilidad > 1.0 Es rentable
Rentabilidad < 1.0 No es rentable

Nota: El analisis costo — beneficio de un proyecto especifico, sera rentable
siempre y cuando la relacién costo — beneficio sea mayor que la unidad.
Fuente: Jacome & Carvache (2017)

1.8. COMERCIALIZACION DEL GRANO DE CAFE
El café es un producto agricola comercializado en el mercado de Commodities, por la
escasa capacidad de negociacion de los paises productores (El peruano, 2020).

El precio es determinado por las interacciones entre la oferta y la demanda en las
“Bolsas” mas importantes del mundo. Las cotizaciones difieren por varios factores entre
ellos calidad del grano, origen y la variedad de café. En el mercado internacional del
café estd presente la Bolsa de New York se transa solo la variedad ardbica (Federacion
Nacional de Cafeteros (FNC), 2022).

El mercado mundial del grano de café es muy dindmico y su oferta es volatil de igual
que los precios, pero la demanda del café crese sostenidamente (Camara peruana del

cafe y el cacao, 2017)

El comercio internacional de café es sumamente inestable, con alteraciones que pueden
producirse en el transcurso de unos meses, unas semanas 0 unos dias e incluso el mismo

dia de la contratacion.

El precio de venta del grano de café en el Perud, es variable por varios factores

principalmente por la calidad del grano, en la que el mercado lo diferencia por la

22



calificacion de catadores en escala de SCA, es decir los granos de café que alcancen
puntaje en calidad de taza menores a ochenta puntos son comercializados a precios de
venta con referencia a la bolsa de valores de Nueva York, mientras que los granos de
café que alcancen puntaje en calidad de taza mayor o igual a ochenta puntos, son
comercializados a los importadores de cafés especiales, los mismos son autdnomos en

los precios de venta, quienes al realizar la negociacion fijan los precios.

Por otra parte, la comercializacion de los granos de café que superen en calidad de taza
mayor a los ochenta y cinco puntos, participa en el concurso de cafés especiales Cup of
excellence en espafiol Taza de excelencia y son subastados en el mismo evento con

precios referenciales (Cup of excellence, 2020).

Tabla 1.5. Precio de venta de los granos de café en el afio 2020

Puntos en )
Unidad $ USD S/ Fuente

escala de SCA
<80 quintal 84 300 Bolsa de Valores de New York
80a84.99 quintal 103 a 168 370a 600 Importadores de Cafés Especiales
85 a 85.99 libras 3.50 12,53 Cup of excellence 2020
86 a 86.99 libras 4.00 14,32 Cup of excellence 2020
87 < libras 16.00 57,28 Cup of excellence 2020

Fuente: Precios para la comercializacion del café en délares por quintal por la Bolsa de valores de Nueva, 2020.
Precios de la subasta por libras en Cup of excellence Peru 2020.
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CAPITULO 1
METODOLOGIA

2.1. UBICACION DEL ENSAYO

2.1.1. Lugar de ejecucion

El proceso de beneficio poscosecha del café se realizd en los ambientes de la
Cooperativa Agraria Tropical Ecoldgica de Kimbiri (CATEK), del distrito Kimbiri,
provincia La Convencion departamento de Cusco- VRAEM, especificamente en la
comunidad de Vista Alegre Baja.
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Figura 2.1. Mapa de ubicacion departamental, provincial y distrito

Nota: ubicacion de ejecucion del estudio en el distrito Kimbiri y parcelas seleccionadas para el estudio.



2.1.2. Ubicacion politica

Region : Cusco
Provincia : La Convencion
Distrito » Kimbiri

Comunidad : Vista Alegre, Cooperativa Agraria Tropical Ecoldgica de Kimbiri.
(CATEK)

Figura 2.2. Imagen satelital de la cooperativa CATEK

2.1.3. Ubicacién geografica
Altitud media : 739 ms. n. m.
Coordenadas : 11°64', 13°22' (Latitud Sur ,73°11', 75°35', Longitud Oeste)

2.1.4. Ubicacion del material experimental
Se ha seleccionado parcelas de productores para la recoleccion de las muestras (material
experimental), bajo los términos y parametros tomados en cuenta para la seleccion de

muestras.

2.1.5. Caracteristicas agroecoldgicas
El distrito de Kimbiri se ubica en la margen derecha del Valle del Rio Apurimac, Ene y
Mantaro (VRAEM), entre los distritos de Pichari y Vilcabamba en la provincia de La
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Convencién; comprende la zona de selva alta, abarcando varios pisos ecoldgicos, el
63.1 % de la superficie de suelos con pendientes superiores a 35° (DEVIDA, 2005),

siendo uno de los factores que limita la diversidad agropecuaria.

2.1.6. Caracteristicas climaticas

Las localidades con plantaciones de café Catimor del distrito de Kimbiri es la selva alta
con clima subtropical y tropical, influenciado por presencia de la cordillera oriental de
los andes y el llano amazonico, con un potencial biodiverso vegetal con especies
forestales y cultivos perennes agroindustriales, con caracteristicas climaticas especiales.
La temperatura varia entre 16°C a 35°C. La precipitacién mayor de 1,800 mm de lluvias
y alta humedad relativa (DEVIDA, 2005).

2.1.7. Caracteristicas edéficas

La fisiografia de las cinco localidades del distrito de Kimbiri de donde procedio el
material para el ensayo, presenta un relieve ligeramente plano y suelos con
caracteristicas altamente erosionables por la intensidad de lluvias, alta escorrentia de
avenidas y la deforestacion que se incrementa cada vez mas por migrantes alto andinos.
Los suelos en las areas cultivadas de café Catimor son franco areno arcilloso, con alto
contenido de aluminio y escasa materia organica, el material experimental fue
procedente de suelos con altitud mayor a 1500 m s.n.m. (DEVIDA, 2005)

2.1.8. Caracteristicas econémicas productivas

La principal actividad de la poblacion del distrito de Kimbiri es la agricultura familiar
que genera empleo y es la base de la economia local, con productores agricolas
dedicados a los cultivos de coca, café, cacao, yuca, frutales, entre otros (DEVIDA,
2005).

2.1.9. Caracteristicas sociales

Segun el (Instituto de Nacional de Estadistica e Informatica, 2011), la poblacion de
Kimbiri tomando como referencia los Censos 2007. X de Poblacion — V de Vivienda, la
actividad principal es la agropecuaria con el 90.60%, primando la agricola; la segunda,
es la actividad comercial con 3.69% de la PEA, bajo la forma de comercio minorista de
articulos de primera necesidad como Utiles de escritorio, herramientas y productos

agropecuarios, restaurantes, bares, grifos, etc. La poblacion rural representa 14,926
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(82.38%) habitantes y la urbana 3,193 (17.62%) habitantes, predominando la poblacion
rural sobre lo urbano, lo que determina el tipo de actividad econémica, eminentemente

agricola.

2.2. MATERIALES Y EQUIPOS
2.2.1. Material experimental
El material de investigacion son los granos de café, tomando en cuenta las siguientes

caracteristicas de seleccion.

- Variedad de cafeto : Catimor

- Altitud del cultivo :> 1500 m s.n.m.

- Edad del cafeto :5a12 afios

- Manejo agronémico : Adecuado para la buena productividad del cultivo.

2.2.2. Materiales y equipos

a) Materiales para la cosecha y beneficiado
- Canastas cosecheras

- Costales de yute

- Bolsa de polietileno

- Baldes de 18 litros

- Secadero solar con cubierto con fito toldo

- Bolsas con cierre hermético

b) Equipos

- Despulpadora manual marca CHALAN

- Higrometro marca GEHAKA

- Termdmetro digital traceable resistente al agua

2.3. PLANEAMIENTO DEL ENSAYO

2.3.1. Factores en estudio

a) Material experimental

El material de estudio fue 150 kilogramos de café cereza variedad Catimor en total,
cosechado bajo los pardmetros de cosecha selectiva (maduro, selecto y limpio),
producidos en cafetos de 5 a 12 afios en suelos con altitud mayor a 1500 m s.n.m.;

utilizados en 3 tratamientos con 5 repeticiones, habiendo 15 unidades experimentales.
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b) Unidad experimental
Para la evaluacion de calidad fisica y sensorial, cada unidad experimental consta de 350,
400 y 500 gramos de café pergamino, para los métodos de beneficio hiumedo, honey y

natural, respectivamente.

¢) Variables
Evaluacion fisica: rendimiento, humedad, actividad de agua, densidad.
Evaluacion sensorial: fragancia/aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, balance,

uniformidad, taza limpia, dulzor y puntaje de catador.

d) Tratamientos (T)

Tratamiento 1 : Beneficio humedo
Tratamiento 2 : Beneficio Honey
Tratamiento 3 : Beneficio natural

e) Repeticiones (L)

L1 : Villa el Salvador
L2 : Palma de Oro
L3 : Manitea Alta

L4 : Ccorichayocc
L5 : Lobo

2.3.2. Combinacion de tratamientos y repeticion

Tabla 2.1. Combinacion de tratamientos y repeticion, unidades experimentales

Tratamientos Repeticion Unidad experimental
L1 TiL1
L2 T1L2
T1 L3 T1L3
L4 T1L4
L5 T1L5
L1 T2L1
L2 T2L2
T2 L3 T2L3
L4 T2L4
L5 T2L5
L1 T3L1
L2 T3L2
T3 L3 T3L3
L4 T3L4
L5 T3L5
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Indicadores

Los indicadores de los 3 tratamientos se muestran en la siguiente tabla.

Tabla 2.2. Variables en estudio

Variable independiente (X) Indicadores
T1: Lavado
Métodos de Beneficio T2: Honey
T3: Natural
Variable dependiente (Y) Indicadores
. - Rendimiento (%), (Densidad (kg/m3), Humedad
Calidad fisica (%), Actividad de agua (AW)).
Fragancia/ aroma, Sabor, Sabor Residual, Cuerpo,
Calidad organoléptica Acidez, Balance, Dulzura, Uniformidad, Taza
Limpia, Apreciacion del catador.
Rentabilidad Aspecto econdmico (Beneficio/costo).
Variable interviniente Indicador
Comunidad de Vista alegre del distrito de
Kimbiri, provincia La Convencion, Lugar

departamento Cusco — VRAEM.

2.3.3. Disefio experimental
Para el analisis estadistico de los resultados del ensayo, se empled el Disefio Completo

Aleatorio (D.C.A) con 15 unidades experimentales, 3 tratamientos y 5 repeticiones.

yij = pHTi+Eij
Donde:
yij = Observacion del i-ésimo beneficio la en la k esima repeticion.
yijk = Observacion cualesquiera.
u = Es la media poblacional
Ti = Es el efecto del i-ésimo beneficio de café (efecto de métodos de beneficio)
&ij = Es el efecto del error.

a) Prueba estadistica de significacion
Para el analisis estadistico de calidad fisica y organoléptica se utiliz6 la prueba del
analisis de varianza (ANVA) con un nivel de significacion o = 0,05. En la comparacion

de medias entre tratamientos se empled la prueba de Tukey con nivel de significacion a
=0,05.
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b) Caracteristicas del ensayo

N° de tratamientos :3
N° de repeticiones 5
N° de unidades experimentales (UE) 15

2.4. PARAMETROS DE EVALUACION

2.4.1. Evaluacion de calidad fisica

Las evaluaciones en calidad fisica fueron realizadas por tres jueces catadores
certificados Q Arabica Grader, en laboratorio, equipos, formatos y de acuerdo a las
normas técnicas peruanas NTP 209.311:2019 y Specialty Coffee Association (SCA).

Rendimiento

Humedad

Actividad de agua
Densidad

2.4.2. Evaluacion de calidad sensorial u organoléptica

La evaluacién en calidad sensorial, lo realizaron tres jueces catadores certificados Q
Arabica Grader, en sus respectivos laboratorios, equipos, formatos, las que también
fueron evaluadas y de acuerdo a los protocolo, formatos y recomendaciones de
Specialty Coffee Association (SCA, 2015).

Fragancia/Aroma
e Sabor

e Sabor residual

e Acidez

e Cuerpo

e Balance

e Uniformidad

e Taza limpia

e Dulzor

¢ Puntaje de catador
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2.4.3. Relacion de costo beneficio

Habiendo conocido la calidad del grano de café, se realizo el anlisis de rentabilidad,
empleando la formula matematica y su respectiva interpretacion que considera Jacome
& Carvache (2017).

B/C=VAI/VAC

Doénde:
VAI= Valor Actual neto o Beneficios netos

VAC= Valor actual de los costos de inversién o Costos totales

Tabla 2.3. Para la interpretacion del analisis de rentabilidad

Analisis costo - beneficio Interpretacion
Rentabilidad =1.0 Se recupera la inversion
Rentabilidad >1.0 Es rentable
Rentabilidad < 1.0 No es rentable

2.5. CONDUCCION DEL ENSAYO

2.5.1. Seleccion de parcelas productoras de café

Se seleccion6 a destacados productores del distrito de Kimbiri, teniendo en cuenta las
condiciones requeridas para el estudio (variedad, altitud, edad del cultivo y manejo

agronémico).

Tabla 2.4. Informacion descriptiva del material en estudio

) Altitud ) Edad en Cddigo de Codigo de evaluacior
Caficultor Parcela Variedad .
(ms.n.m.) afios secado de calidad
Rosa Gémez, Villa el ) L1, H1, L1240, H1361,
1550 a 1600 Catimor 5
Victor. Salvador N1 H1456
Fernandez Huachaca, ) L2, H2, L1252, H 1354,
) Palma de Oro 1700a1750 Catimor 7
Adrian. N2 N1445
Garcia Avalos, ) ) L3, H3, L1264, H1345,
Manitea Alta 1700 a 1750 Catimor 5
Carlos N3 N1434
Allcca Moreno , ) ) L4, H4, L1276, H1358,
Ccorichayocc 1850 a 1950 Catimor 6
Radl N4 N1423
Huayta Ccaccro, Lobo (La ) L5, H5, L1288, H1369,
1715a 1725 Catimor 6
Alfonso Catarata) N5 N1412
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2.5.2. Coordinacion con productores de café
Una vez seleccionado a los productores, se realizd un cronograma de actividades, al
mismo tiempo se informo lugar y tiempo para el procesamiento poscosecha y de esa

manera se consiguio que los caficultores se involucraran en las actividades.

2.5.3. Cosecha selectiva

Previa a la labor de cosecha, se realizo la capacitacion de los productores y al equipo
técnico del proyecto antes mencionado, en la cosecha selectiva de café, brindada por el
especialista en cafés especiales del CITE Agroindustrial VRAEM un dia antes a la
cosecha. El dia de la cosecha se dividié al equipo técnico del proyecto café de Kimbiri
en 5 grupos que previamente se selecciond las 5 parcelas de produccién; para
uniformizar la cosecha se realizé el mismo dia y a la misma hora, siendo la cosecha
selectiva con la madurez de acuerdo al objetivo establecido; la recepcidn de muestras se
realiz6 en los ambientes de la Cooperativa Agraria Tropical Ecolégica de Kimbiri
(CATEK), donde se realizo el procesamiento poscosecha, empezando con el sumergido

de granos y seleccién por densidad.

*** Segunda calldad= son las cerezas que 7
estan por debajo y por encima del rango

RANGO
OBIJETIVO

TR RS T

Do UV 00 00

— —)
Por debajo Por encima
del rango *** del rango ***

4
Figura 2.3. Grados de madurez para cafés diferenciados

Fuente: Grados de madurez para cafés diferenciados en CITE Agroindustrial VRAEM

2.5.4. Distribucién de cerezas de café para cada beneficio
Teniendo el producto de la cosecha selectiva se codificaron las muestras de acuerdo a la
parcela de produccién y metodo de beneficio poscosecha, que se presentan con

diferentes procedimientos o diagramas de flujo siguientes.
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2.5.5. Beneficio hiumedo
Para el método de beneficio poscosecha himedo de café se realizd las siguientes

actividades, mostradas en el diagrama de flujo.

Diagrama de flujo beneficio poscosecha de café himedo

Cereza de café

l

Recepcion
\4
., Sumergido en agua, separado
Seleccion de frutos con baja densidad
v
Despulpado
y
Fermentado —> Tiempo: 13.5 horas
v
Lavado
Secado L » Tiempo de secado: 5 dias

'

Almacenamiento — En bolsas con cierre hermético

Figura 2.4. Diagrama de flujo para el método de beneficio poscosecha himedo
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2.5.6. Beneficio honey
El método de beneficio honey se realizaron las siguientes actividades:

Diagrama de flujo beneficio poscosecha de café honey

Cereza de café

l

Recepcion
\4
i Sumergido en agua, separado
Seleccion de frutos con baja densidad
Fermentado —— Tiempo: 13.5 horas
\4
Lavado
Secado 3 Tiempo de secado: 7 dias

'

Almacenamiento — En bolsas hermético

Figura 2.5. Diagrama de flujo para el método de beneficio poscosecha Honey
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2.5.7. Beneficio natural o seco
Para el método de beneficio natural se realizaron las siguientes actividades.

Diagrama de flujo beneficio poscosecha de café natural

Cereza de café

l

Recepcion
v
. Sumergido en agua, separado
—> - -
Seleceion de frutos con baja densidad
Fermentado ——» Tiempo: 13.5 horas
Secado Ly Tiempo de secado: 12

l

Almacenamiento ——» En bolsas con cierre hermético

Figura 2.6. Diagrama de flujo para el método de beneficio poscosecha Natural

2.6. EVALUACION DE CALIDAD FISICA Y SENSORIAL

La calidad fisica y sensorial del café Catimor fue evaluada por 3 catadores, quienes son
personal especializado y certificado como “Catadores Q Grader Arabica”, quienes
ejecutaron el andlisis de calidad fisica y sensorial, en los ambientes, materiales, equipos,
formatos del Specialty Coffee Association (SCA, 2015) y los pardametros de evaluacién
establecidos en Las Normas Técnicas Peruanas (NTP 209.310:2019).

Los Jueces catadores fueron

Los jueces catadores fueron:

- Rigoberto Pelayo Aflamuro “Q Arabica grader”, - CITE Agroindustrial VRAEM.
- Miguel Conco Sosa “Q Arabica grader”, Miguel Conco Sosa-DEVIDA.

- Richard Velasque Damiano “Q Arabica grader”.
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2.7. PREPARACION Y DISTRIBUCION DE MUESTRA

Se preparé las muestras para su respectiva evaluacion, que consistié en codificar y
etiquetar, las etiquetas con la informacion como: el peso de muestra, origen, marca o
propietario, cosecha, proceso o beneficio y fecha de preparacion de muestra, que fueron

entregadas a cada catador que realizaron los anélisis fisico y organoléptico.

Peso de muestra por cada beneficio
- Humedo: 350 gramos

- Honey: 400 gramos

- Natural: 500 gramos

2.8. ANALISIS DE LA RELACION COSTO BENEFICIO

El anélisis de costo beneficio se realizé acorde con la formula respectivo, que consistid
en dividir los ingresos totales de la comercializacion del café entre los costos totales de
la produccion del grano de café; para ello se tomd de referencia a los precios de venta
de los importadores de cafés especiales como es la subasta de la Taza de excelencia.
Para el andlisis de rentabilidad se empleé la férmula matemaética que considera Jacome
& Carvache (2017).

B/C= Rentabilidad

Para el analisis del beneficio o ingresos totales se tomo en cuenta los valores de los
precios en el mercado internacional del café de acuerdo a la calidad del grano.

Tabla 2.5. Precio del café de acuerdo a la calidad del grano para el afio 2020

Puntos en escala de SCA Unidad $ USD S/ Fuente
<80 quintal 84 300 Bolsa de Valores de New York
80a84.99 quintal 103 a 168 370a 600 Importadores de Cafés Especiales
85 a 85.99 libras 3.50 12,53  Cup of excellence 2020
86 a 86.99 libras 4.00 14,32 Cup of excellence 2020
87 < libras 16.00 57,28  Cup of excellence 2020

Fuente: Bolsa de Valores de New York Coffe 2020 y Cup of excellence 2020

Para conocer los costos de produccion en el beneficiado del grano de café, se tomd en
cuenta la declaracion del presidente de la Cooperativa Agraria Tropical Ecologica De

Kimbiri y se sumd el costo de produccion total por cada método de beneficio.
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2.9. COSTO DE PRODUCCION POR METODO DE BENEFICIO

Tabla 2.6. Costo de produccion del método de beneficio himedo

Actividad Unidad Cantidad Costo Unitario Costo
Cosecha Selectiva Kg 205 S/ 1,50 S/ 307,50
Despulpado Jornal 0,25 S/ 50,00 S/ 12,50
Fermentado Jornal 0,125 S/ 50,00 S/ 6,25
Lavado Jornal 0,250 S/ 50,00 S/ 12,50
Secado Jornal 5 S/ 8,33 S/ 41,67

Global 1 S/ 30,00 S/ 30,00
Costo total S/ 410,42
Tabla 2.7. Costo de produccion del método de beneficio honey
Actividad Unidad Cantidad Costo Unitario Costo

Cosecha Selectiva Kg 205 S/ 1,50 S/ 307,50
Fermentado Jornal 0,125 S/ 50,00 S/ 6,25
Despulpado Jornal 0,25 S/ 50,00 S/ 12,50
Secado Jornal 7,000 S/ 8,33 S/ 58,33
Global 1 S/ 30,00 S/ 30,00
Costo total S/ 414,58

Tabla 2.8. Costo de produccion del método de beneficio natural

Actividad Unidad Cantidad Costo Unitario Costo
Cosecha Selectiva Kg 205 S/ 1,50 S/ 307,50
Fermentado Jornal 0,125 S/ 50,00 S/ 6,25
Secado Jornal 12 S/ 8,33 S/ 100,00

Global 1 S/ 40,00 S/ 40,00
Costo total S/ 453,75
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CAPITULO 11l
RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. CALIDAD FISICA
Los resultados obtenidos en cada pardmetro evaluado de los andlisis fisicos son:

3.1.1. Rendimiento

Tabla 3.1. Andlisis de variancia del rendimiento de los granos de café - Oro verde limpio

(M>15) *

F.V. gl SC CM F p-valor
Beneficio 2 6.234.326  3.117.163 657.50 <.0001
Muestra (Beneficio) = E1 6 3.666 0.611
Residual = E2 36 170.674 4.741
Total 44  6.408.666

CV (%) = 3.46
Promedio = 62.97

El analisis de variancia del rendimiento de café Catimor de la tabla 3.1 nos muestra que
existe diferencia estadistica altamente significativa en la fuente de variacion de métodos
de beneficio (p-valor < .0001). El coeficiente de variacion fue de 3.46 % y el promedio
general de 62.97 %.

Tabla 3.2. Prueba de Tukey del rendimiento para los granos de café - Oro verde limpio

(M>15) *
Beneficio Promedio n Tukey 0.05
Hamedo 74.89 15 a
Honey 67.07 15 b
Natural 46.95 15 c

DMS =1.94



En la tabla 3.2. se muestra los promedios obtenidos del rendimiento del café catimor,
donde los métodos de beneficio humedo, honey y natural se diferencian
significativamente entre si con 74.89 %, 67.07% y 46.95 %, respectivamente (medido a
partir de la malla M>15), estos resultados tiene relacion con los resultados obtenidos por
Untiveros (2021) al mencionar que existe diferencia estadistica significativa en los
porcentaje de rendimiento de café en los métodos de beneficio con rendimiento
promedio de en el método humedo con 80,83%, superior que honey con 75,19 % y
natural con 47,33 %, resultados guardan relacién con Diaz (2020), al afirmar que “los
cafés beneficiados naturalmente tienen un rendimiento menor a los cafés beneficiados
por via huimeda y honey”. Meza (2019), puntualiza que el rendimiento para el café
verde oro o café de exportacion, oscila entre 72,50 a 77,13%, en café con beneficio

hdamedo.

La central cacao y café del Perl (2012) menciona que las plagas agricolas son
organismos perjudiciales en el rendimiento del café, reduciendo la calidad del mismo,
(SCAA ,2007) Sefiala el rendimiento del café oro con relacion al pergamino debe ser de
76 — 83%.

A partir de los resultados obtenidos en el analisis de la calidad fisica de los granos del
café Catimor en los tres métodos de beneficio poscosecha sefialan que hay diferencia
entre los tres métodos, teniendo el método de beneficio himedo con mayor porcentaje
en el rendimiento.

3.1.2. Humedad

Tabla 3.3. Anélisis de variancia de la humedad de los granos café en oro verde

F.V. gl SC CM F p-valor
Beneficio 2 5.035 2.518 666.41 0.0000
Muestra (Beneficio) = E1 6 0.023 0.004
Residual = E2 36 0.588 0.016
Total 44 5.646

CV (%) =1.23
Promedio = 10.38
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El analisis de variancia para la humedad del café Catimor de la tabla 3.3. nos muestra
que existe diferencia estadistica altamente significativa en la fuente de variacion de los
métodos de beneficio (p-valor = 0.0000), siendo coeficiente de variacion de 1.23 %, y el
promedio de 10.38.

Tabla 3.4. Prueba de Tukey de la humedad de los granos café en oro verde

Beneficio Promedio (%) n Tukey 0.05
Natural 10.83 15 a
Honey 10.28 15 b
Humedo 10.03 15 C
DMS =0.11

Los promedios de la humedad (%) en los tres métodos de beneficio poscosecha del café
Catimor varian con diferencian estadistica, el natural con 10.83 %, honey con 10.28 % y

himedo con 10.03 %, los tres métodos de beneficio se diferencian significativamente.

Los valores obtenidos se encuentran dentro del rango recomendado por SCAA (2015) y
NTP 209.311 (2021), al indica que el café pergamino debe presentar una humedad de
10 — 12%; asimismo Mamani (2019), sefiala que el grano de café con menor humedad
conserva por mayor tiempo sus atributos de calidad en la taza por un periodo de tiempo
de seis meses, y con un café con alto contenido de humedad, pierde su calidad original
alrededor de dos meses, y por ende, la humedad del café en estudio se encuentra dentro

del rango éptimo.

3.1.3. Actividad de agua

Tabla 3.5. Andlisis de variancia de la actividad de agua de los granos café en oro verde

F.V. al SC CM F p-valor
Beneficio 2 0.05289 0.02645 2380.44 0.0000
Muestra (Beneficio) = E1 6 0.00007 0.00001
Residual = E2 36 0.00656 0.00018
Total 44 0.05952

CV (%) = 2.67
Promedio = 0.51
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En la tabla 3.5 se observa el analisis de variancia para la actividad de agua del café
Catimor, habiéndose encontrado diferencia estadistica en la fuente de variacién de los
métodos de beneficio (p-valor = 0.0000), siendo el coeficiente de variacion fue de 2.67

%, y el promedio de 0.51.

Tabla 3.6. Prueba de Tukey de la actividad de agua de los granos café en oro verde

Beneficio Promedio n Tukey 0.05
Natural 0.550 15 a
Honey 0.499 15 b
Hdmedo 0.467 15 c
DMS =0.012

En la tabla 3.6 se muestran resultados de la prueba de Tukey de los promedios de la
actividad de agua de café Catimor en los tres métodos de beneficio varian en el
beneficio natural con 0.550, el honey con 0.499 y el himedo con 0.467; estos se

diferencian significativamente entre si.

Un alimento con actividad de agua menor a 0,7 es estable a la mayoria de las causas
deterioro fisico, quimico y bioldgico, mientras que la actividad de agua por debajo de
0,6 es muy estable al deterioro por microorganismos (Puerta, 2000), y este mismo autor
sefiala que “a menor cantidad de agua disponible en los granos de café, conocida como

actividad de agua, se conservara su calidad por mayor tiempo” (pag. 08).

3.1.4. Densidad

Tabla 3.7. Analisis de variancia de la densidad de los granos de café en oro verde

F.V. al SC CM F p-valor
Beneficio 2 96.844 48.422 32.52 0.0006
Muestra (Beneficio) = E1 6 8.933 1.489
Residual = E2 36 236.000 6.556
Total 44 341.778

CV (%) =0.36
Promedio = 711.22

El analisis de variancia para la densidad de café Catimor en la tabla 3.7, se muestra que

existe diferencia estadistica altamente significativa en la fuente de variacion métodos de
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beneficio (p-valor = 0.0006). El coeficiente de variacion fue de 0.36 % y el promedio
general de 711.22 g/l.

Tabla 3.8. Prueba de Tukey para de la densidad de los granos café en oro verde

Beneficio Promedio g/l n Tukey 0.05
Natural 712.80 15 a
Honey 711.60 15 a
Humedo 709.27 15 b
DMS =2.29

En la Tabla 3.8. se muestra los promedios de la densidad de café Catimor varian de
709.27 a 712.80 g/l para los métodos de beneficio poscosecha humedo y natural
respectivamente, presentando diferencia significativa, la densidad de café Catimor con
el método honey con 711.60 g/l no se diferencia significativamente con el método

natural.

Los resultados obtenidos son superiores a los reportados por INIAP (2014), al sefalar
que cuando la densidad es mayor a 650 g/l, se puede decir que es un café de alta
densidad, caracteristica que tiene relacion con la edad y procedencia del grano; asi
mismo Correa (2010) menciona que, a pesar de las diferencias de densidad aparente

entre variedades, no existe diferencias sensoriales significativas entre ellas.

3.2. CALIDAD ORGANOLEPTICA
Resultados obtenidos en cada parametro (atributo) evaluado de anélisis organolépticos

son.

3.2.1. Fragancia

Tabla 3.9. Andlisis de variancia del pardmetro fragancia

F.V. Gl SC CM F p-valor
Beneficio 2 2.569 1.285 3.36 0.1048
Muestra (Beneficio) = E1 6 2.292 0.382
Residual = E2 36 2.375 0.066
Total 44 7.236

CV (%) = 3.29
Promedio = 7.81
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El andlisis de variancia para la fragancia de café Catimor de la tabla 3.9., nos muestra
que no existe diferencia significativa en la fuente de variacion métodos de beneficio (p-
valor = 0.1048). El coeficiente de variacion fue de 3.29 % y el promedio general de

fragancia fue de 7.81 puntos.

Tabla 3.10. Prueba de Tukey del parametro fragancia

Beneficio Promedio n Tukey 0.05
Natural 8.08 15 a
Honey 7.83 15 b
Hlmedo 7.50 15 C
DMS =0.23

De acuerdo a la tabla 3.10. de la prueba de Tukey los promedios de la fragancia de café
Catimor varian de 7.50 a 8.08 puntos para los métodos de beneficio himedo y natural
respectivamente, siendo el método honey con puntaje intermedio de 7.83 puntos, lo que
nos indica que en los tres métodos existe diferencia significativa, contrario a lo
resultado por la técnica del analisis de variancia tabla 3.10; la discrepancia entre las
técnicas de analisis de variancia y prueba de Tukey se debe a que esta Gltima es méas

exigente respecto a otras técnicas de contraste (DLS, Duncan y otras).

En el pardmetro fragancia se puede observar que el método de beneficio poscosecha que
alcanzo6 el méas alto puntaje en calidad de taza fue el método natural, seguido por el
método Honey y el menor puntaje el método humedo, los resultados obtenidos tienen
relacién con los obtenido por Untiveros, (2021) en la evaluacion sensorial quien
comparo los tres métodos de beneficio poscosecha himedo, honey y natural en la
variedad Catimor, resultando con el mayor puntaje el atributo fragancia en el método
natural, segundo en el honey y el menor puntaje fue el humedo. Asi mismo los
resultados obtenidos también tienen relacion con los obtenidos por Gutarra, (2020),
quien evalud los métodos poscosecha convencional, himedo, honey, ecoldgico y natural
en la variedad de café Catimor, obteniendo mayor puntaje en el atributo fragancia en el
método natural y el puntaje en calidad de taza mas bajo en el método convencional.

Los resultados obtenidos difieren de los resultados obtenidos por Gonzales, (2017), al
concluir que la edad del cultivo y los métodos poscosecha no influyen en la calidad

sensorial del café variedad Catimor.
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3.2.2. Sabor

Tabla 3.11. Anélisis de variancia del pardmetro de calidad organoléptica sabor

F.V. Gl SC CM F p-valor
Beneficio 2 0.678 0.339 0.82 0.4859
Muestra (Beneficio) = E1 6 2.492 0.415
Residual = E2 36 2.075 0.058
Total 44 5.244

CV (%) =3.09
Promedio =7.76

El analisis de variancia para el atributo sabor del café Catimor de la tabla 3.11, muestra
que existe diferencia significativa en la fuente de variacion métodos de beneficio (p-
valor = 0.4859). El coeficiente de variacion fue de 3.09 % y el promedio general del

sabor fue de 7.76 puntos.

Tabla 3.12. Prueba de Tukey del parametro de calidad organoléptica sabor

Beneficio Promedio n Tukey 0.05
Natural 7.92 15 a
Honey 7.75 15 a b
Hdmedo 7.62 15 b
DMS =0.21

De acuerdo a la tabla 3.12 los promedios del sabor de café Catimor varian de 7. 92, 7.75
y 7.62 puntos para los métodos de beneficio natural, honey y himedo, respectivamente,
donde el método de beneficio honey no se diferencia de los métodos natural y lavado,
pero los métodos natural y lavado si se diferencian significativamente, la discrepancia
entre las técnicas de analisis de variancia y prueba de Tukey se debe a que esta ultima es

mas exigente respecto a otras técnicas de contraste (DLS, Duncan y otras).

Los resultados obtenidos numéricamente con mayor puntaje fueron de 7.92 en el
método natural, seguido con 7.75 puntos en el método honey y el menor puntaje fue
7.62 puntos en el método humedo, resultados que tienen relacién con los obtenidos por
Untiveros, (2021), que con método natural alcanzé el mayor puntaje con 7,83, seguido

con el método honey con 7,58 puntos y el menor puntaje con el método humedo con
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7,39 puntos. Los resultados tienen relacion con Gutarra, (2020), en el estudio
evaluacion de efectos de cinco tipos de beneficios en la calidad fisica y sensorial, de
analisis sensorial de los cinco métodos de beneficio poscosecha el atributo sabor se

obtiene el mayor puntaje en el método de beneficio natural.

3.2.3. Sabor residual

Tabla 3.13. Anélisis de variancia del parametro de calidad organoléptica sabor residual

F.V. al SC CM F p-valor
Beneficio 2 2.603 1.301 3.13 0.1170
Muestra (Beneficio) = E1 6 2.492 0.415
Residual = E2 36 1.725 0.048
Total 44 6.819

CV (%) =2.78
Promedio = 7.86

El analisis de variancia para el atributo sabor residual del café Catimor de la tabla 3.13.,
nos muestra que no existe diferencia estadistica significativa en la fuente de variacion
métodos de beneficio (p-valor = 0.1170). El coeficiente de variacion fue de 2.78 % vy el

promedio general del sabor fue de 7.86 puntos.

Tabla 3.14. Prueba de Tukey del parametro de calidad organoléptica sabor residual

Beneficio Promedio n Tukey 0.05
Natural 8.20 15 a
Honey 7.72 15 b
Hamedo 7.67 15 b
DMS =0.20

De acuerdo a la tabla 3.14., los promedios del sabor residual de café Catimor es de 8.2;
7.72 y 7.67 puntos para los métodos de beneficio natural, honey y humedo
respectivamente, donde el método honey no se diferencia significativamente del método
lavado, pero si se diferencian significativamente del método de beneficio natural, la
discrepancia entre las técnicas de analisis de variancia y prueba de Tukey se debe a que
esta ultima es mas exigente respecto a otras técnicas de contraste (DLS, Duncan y

otras).
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Los resultados son ligeramente superiores a los reportados Untiveros, (2021), que
menciona haber obtenido mayor puntaje en el atributo sabor residual en el método
natural con 7,61 puntos, seguido del honey con 7,47 puntos menor puntaje el método de

himedo con 7,17 puntos.

3.2.4. Acidez
Tabla 3.15. Anélisis de variancia del parametro acidez
F.V. al SC CM F p-valor
Beneficio 2 1.758 0.879 3.26 0.1099
Muestra (Beneficio) = E1 6 1.617 0.269
Residual = E2 36 1.300 0.036
Total 44 4.675

CV (%) =243
Promedio = 7.82

El analisis de variancia para el atributo acidez del café Catimor de la tabla 3.15., nos
muestra que no existe diferencia significativa en la fuente de variacion de métodos de
beneficio (p-valor = 0.1099). El coeficiente de variacion fue de 2.43 % y el promedio

general del sabor fue de 7.82. puntos.

Tabla 3.16. Prueba de Tukey del parametro de calidad organoléptica acidez

Beneficio Promedio n Tukey 0.05
Natural 8.05 15 a
Honey 7.83 15 b
Hamedo 7.57 15 c
DMS =0.17

De acuerdo a la Tabla 3.16, de la prueba de Tukey de los puntajes promedio obtenido en
el atributo acidez de café Catimor, para los métodos de beneficio natural, honey y
himedo, existe diferencia significativa entre los métodos de beneficio con 8.05, 7.83 y
7.57 puntos, respectivamente, mientras que en analisis de variancia no existe diferencia
significativa, la discrepancia entre las técnicas de analisis de variancia y prueba de
Tukey se debe a que esta Ultima es mas exigente respecto a otras técnicas de contraste

(DLS, Duncan y otras).
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En el atributo acidez en el método de beneficio natural se presenta un mayor puntaje,
seguido por el método honey y el método himedo con el puntaje més bajo en este
parametro. Los resultados que concuerda con lo de Untiveros, (2021), que en su informe
de investigacion de evaluacién de los métodos de beneficio poscosecha natural, honey y
hdmedo en la variedad Catimor, el pardmetro acidez con el método de beneficio natural
obtiene el mayor puntaje, seguido por el método de beneficio honey y el puntaje mas

bajo en el método humedo.

3.2.5. Cuerpo

Tabla 3.17. Anélisis de variancia del parametro de calidad organoléptica cuerpo

F.V. gl SC CM F p-valor
Beneficio 2 0.119 0.060 0.30 0.7494
Muestra (Beneficio) = E1 6 1.183 0.197
Residual = E2 36 0.800 0.022
Total 44 2.103

CV (%) =1.88
Promedio = 7.92

El anélisis de variancia para el atributo cuerpo del café Catimor de la Tabla 3.17. nos
muestra que no existe diferencia estadistica significativa en la fuente de variacion
métodos de beneficio (p-valor = 0.7494). El coeficiente de variacion fue de 1.88 % v el

promedio general del cuerpo fue de 7.92. puntos.

Tabla 3.18. Prueba de Tukey del parametro “cuerpo”

Beneficio Promedio n Tukey 0.05
Natural 7.97 15 a
Hamedo 7.95 15 a
Honey 7.85 15 a

DMS =0.13

En la prueba de Tukey de la Tabla 3.18, de los puntajes promedio obtenido en el
atributo cuerpo de café Catimor, para los métodos de beneficio natural, honey y
himedo, no existe diferencia significativa entre si con valores 7.97, 7.95 y 7.85 puntos,

respectivamente.

47



El atributo cuerpo de granos de café Catimor, en los métodos de beneficio poscosecha
estadisticamente no presenta diferencia entre si, pero si diferencia numérica en los
promedios, el método de beneficio natural con mayor puntaje, seguido por el himedo y
el menor puntaje con el método honey, estos resultados difieren de los resultados
obtenidos por Untiveros, (2021) que el evalda los métodos de beneficio natural, honey
y himedo en la variedad Catimor, obtuvo el mayor puntaje con el método de beneficio
natural, seguido por el método de beneficio honey y es mas bajo puntaje el método de

hdmedo, con alta diferencia estadista.

3.2.6. Balance

Tabla 3.19. Analisis de variancia del parametro de calidad organoléptica “balance”

F.V. al SC CM F p-valor
Beneficio 2 0.011 0.006 0.05 0.9539
Muestra (Beneficio) = E1 6 0.700 0.117
Residual = E2 36 1.275 0.035
Total 44 1.986

CV (%) =241
Promedio = 7.81

En el analisis de variancia para el atributo balance del café Catimor de la Tabla 3.19, se
observa que no existe diferencia significativa en la fuente de variacion métodos de
beneficio (p-valor = 0.9539). El coeficiente de variacion fue de 2.41 % y el promedio

general del sabor fue de 7.81puntos.

Tabla 3.20. Prueba de Tukey del parametro “balance”

Beneficio Promedio N Tukey 0.05
Honey 7.82 15 a
Natural 7.82 15 a
Hamedo 7.78 15 a

DMS =0.17

Los puntajes promedio obtenido en el atributo balance de café Catimor de la tabla 3.20,
para los métodos de beneficio natural, honey y himedo, se observa que entre los
métodos de beneficio no se diferencian significativamente entre si con 7.82, 7.82 'y 7.78

puntos, respectivamente.
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En el atributo balante no existe diferencia estadistica de entre los métodos de beneficio
en estudio, siendo el puntaje de taza en el método de himedo con menor puntaje en
comparacion a los métodos de beneficio natural y honey, este resultado difiere del
resultado de Untiveros, (2021), quien sefiala que hay diferencia estadistica entre los tres
métodos de beneficio, el puntaje de taza méas alto fue con el método natural con 7.78
puntos, seguido por el método de beneficio honey con 7.50 puntos y el menor puntaje

obtenido con el método humedo con 7.31 puntos.

3.2.7. Puntaje de catador

Tabla 3.21. Analisis de variancia del parametro de “Puntaje de Catador”

F.V. gl SC CM F p-valor
Beneficio 36 2.000 0.056 0.15 0.9960
Muestra (Beneficio) = E1 2 0.719 0.360
Residual = E2 6 0.967 0.161
Total 44 3.686

CV (%) =2.99
Promedio = 7.89

El andlisis de variancia para el atributo Puntaje del Catador del café Catimor de la Tabla
3.21., nos muestra que no existe diferencia estadistica significativa en la fuente de
variaciéon métodos de beneficio (p-valor = 0.9960). El coeficiente de variacion fue de

2.99 % y el promedio general del sabor fue de 7.89 puntos.

Tabla 3.22. Prueba de Tukey del parametro “puntaje de catador”

Beneficio Promedio n Tukey 0.05
Natural 8.07 15 a
Hamedo 7.85 15 b
Honey 7.77 15 b
DMS =0.21

En la tabla 3.22., de la prueba de Tukey de los puntajes promedios obtenidos en el
Puntaje del catador de café Catimor fueron, para el método de beneficio natural con
8.07 puntos, se diferencia significativa de los métodos humedo con 7.85 puntos y honey
con 7.77 puntos, por otro lado, los métodos Humedo y honey no se diferencian

significativamente.
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En el puntaje del catador o llamado también apreciacion del catador, existe diferencia
significativa en los promedios, al método natural con el puntaje mas alto, seguido por el
método humedo y el puntaje mas bajo con el método honey, resultado que difiere del
resultado de Untiveros, (2021), quien en la evaluacion sensorial de los métodos de
beneficio natural, honey y himedo en la variedad Catimor, existe diferencia estadistica
con el puntaje més alto con el método natural, seguido por el método de beneficio

honey y puntaje mas bajo con el método de beneficio himedo.

3.2.8. Puntaje total
Puntaje total o puntaje en calidad de taza es la suma los puntajes de los atributos

organolépticos evaluados el cual resulto de la siguiente manera.

Tabla 3.23. Andlisis de variancia del puntaje total o “Calidad de Taza”

F.V. al SC CM F p-valor
Beneficio 2 36.085 18.043 1.95 0.2232
Muestra (Beneficio) = E1 6 55.631 9.272
Residual = E2 36 24.138 0.671
Total 44 115.855

CV (%) =0.97
Promedio = 84.79

El analisis de variancia para el puntaje total del café Catimor de la tabla 3.23., nos
muestra que no existe diferencia significativa en la fuente de variacion métodos de
beneficio (p-valor = 0.2232). El coeficiente de variacion fue de 0.97 % y el promedio

general del sabor fue de 84.79. puntos.

Tabla 3.24. Prueba de Tukey del puntaje total, llamado también “Calidad de Taza”

Beneficio Promedio N Tukey 0.05
Natural 86.02 15 a
Honey 84.46 15 b
Hamedo 83.90 15 b
DMS =0.73

De acuerdo a la tabla 3.24, los valores promedio obtenido en el Puntaje Total en cada

método de beneficio poscosecha del café Catimor, podemos observar que con el método
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natural se obtiene 86.02 puntos se diferencia significativamente de los métodos de
beneficio Honey con 84.46 puntos y humedo con 83.90 puntos en calidad de taza, no

existe diferencia significativa entre los métodos honey y himedo.

Los resultados nos indican que el método de beneficio poscosecha natural alcanza el
mayor puntaje en calidad de taza en comparacion con los métodos de beneficio honey y
himedo, seguido por el método de beneficio honey y el puntaje méas bajo con el método
de beneficio humedo, resultado que concuerda con lo que reporta Untiveros, (2021),
que en la evaluacion de los métodos de beneficio (natural, honey y himedo) de la
calidad organoléptica en la variedad Catimor, menciona con el método de beneficio
natural alcanza el mayor puntaje en calidad de taza, seguido por el método honey, y el
puntaje mas bajo el método humedo. También nuestros resultados tienen relacion con
los resultados obtenidos por Gutarra, (2020), que en el estudio de comparacion de
calidad con cinco métodos de beneficio poscosecha en calidad fisica y sensorial en la

variedad Catuai amarillo, obtiene el mayor puntaje de taza con el método natural.

Por otro lado Rosa, (2021), en el trabajo de investigacion de evaluacion de calidad de
taza con los métodos de beneficio natural, Honey y himedo en las variedades de
Catimor y Caturra, arriba a la conclusion final de que la calidad de taza depende de la

variedad y tipo de beneficio poscosecha.

En la investigacion realizada por Cordova & Efus, (2021) en la evaluacion de
rendimiento y calidad de taza de entre las variedades Caturra y Catimor, sostiene que
con la variedad Catimor tiene menor puntaje en calidad sensorial, y la variedad Caturra
expresa mas sus atributos sensoriales, con diferencia es estadistica de 78.10 puntos en la

variedad Catimor y 85.56 puntos la variedad Caturra.

3.2.9. Resultado extracto de la calidad organoléptica en los métodos de beneficio
poscosecha

Cotejo de promedios por parametro de calidad organoléptica de granos café Catimor en

los tres métodos de beneficio poscosecha, el siguiente:
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Tabla 3.25. Cotejo de promedios de los pardmetros de calidad organoléptica

Parametro (atributo) Hamedo Honey Natural
Fragancia 7,50 7,83 8,08
Sabor (7,62 7,75 7,92
Sabor residual 7,67 7,72 3,20
Acidez 757 7,83 8,05
Cuerpo 7,95 7,85 7,97
Uniformidad 10,00 10,00 10,00
Balance 7,78 7,82 7,82
Taza limpia 10,00 10,00 10,00
Dulzor 10,00 10,00 10,00
Puntaje de catador 7,85 7,77 @
Puntaje total 83,93 84,57 86,10

En la tabla 3.25. se presenta el promedio del reporte de 3 catadores, en los tres métodos
de beneficio, para su respectiva comparacién, donde el puntaje total en los métodos de
beneficio humedo, honey y natural con 83.93; 84.57 y 86.10, respectivamente, el
puntaje mas alto en la evaluacion es 10 puntos dados para los pardmetros uniformidad,
taza limpia y dulzor, ya que las muestras no presentaron defectos en taza, después de
ellos los puntajes mas altos en la calificacion del grano de café se alcanzaron en el
atributo Sabor residual con 8,20, seguido por la fragancia 8.08 y seguido por el puntaje
del catador, estos puntajes fueron atribuidos al método de beneficio natural, mientras los
menores puntajes correspondieron a fragancia con 7.50, sabor 7.62, acidez 7.57, estos

en el método de beneficio himedo.
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8.07

Puntaje de catador 1.77
7.85
10.00
Dulzor 10.00
10.00
. 10.00
Taza limpia 10.00
10.00
7.82
Balance 7.82
7.78
] ) 10.00
Uniformidad 10.00
10.00
7.97
Cuerpo 7.85
7.95
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Acidez 7.83
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Sabor residual 7.72
7.67
7.92
Sabor 7.75
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0.00 2.00 4.00 6.00 8.00 10.00

Natural = Honey = Lavado

Figura 3.1. Cotejo por pardmetro en calidad organoléptica en los métodos de beneficio

En la figura 3.1, se puede apreciar que los puntajes para cada pardmetro de calidad
organoléptica son cercanos, siendo el método himedo con los puntajes mas bajos, por el
contrario, el método de beneficio natural los puntajes mas altos de los atributos

evaluados.

Los puntajes obtenidos en calidad sensorial para cada atributo de acuerdo a la escala de
medicion de la Asociacion de Cafés Especiales (SCA), nos indica que se ha obtenido
cafés de especial calidad ya que en los 3 metodos de beneficio se ha alcanzado puntajes
mayores a 80 puntos en calidad de taza, alcanzando el puntaje més alto en el método de
beneficio natural 86.10; seguido por el método honey 84.57 y por Gltimo el método

hdmedo con 83.93 puntos.
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Los resultados obtenidos guardan relacion con los resultados obtenido por Untiveros,
(2021) que al evaluar los metodos de beneficio poscosecha humedo, honey y natural de
la variedad Catimor, el resultado en el metodo de beneficio humedo obtuvo el menor

puntaje, seguido por el beneficio honey y beneficio natural con el mayor puntaje.

Los resultados antecedidos son reafirmados en el trabajo de Gutarra, (2020),que al
evaluar la calidad fisica y sensorial con cinco metodos de beneficio poscosecha
(humedo, honey,ecologico, natural, convencional) en la variedad de café Catuai

amarillo obtien el mayor puntaje en calidad de taza con el beneficio natural.

3.3. RELACION COSTO BENEFICIO EN LOS METODO DE BENEFICIO
POSCOSECHA
3.3.1. Beneficio economico del grano de café por puntaje en taza obtenido

Tabla 3.26. Beneficio econdmico obtenido por quintal de acuerdo al puntaje de taza

Comercializacién del grano de café en el afio 2020

Puntos en taza Precio de venta (s/) Fuente
83,9 440 Importadores de Cafés Especiales (promedio)
84,46 500 Importadores de Cafés Especiales (promedio)
86,02 1435,3 Cup of excellence 2020

3.3.2. Andlisis de rentabilidad

Tabla 3.27. Anélisis de rentabilidad, por quintal de café pergamino (45.5 kg)
Anélisis de rentabilidad (s/) por quintal (45,5 Kg)
Método de beneficio Puntosentaza Costo de produccion Beneficio econémico B/C

Beneficio Himedo 83,9 410,42 440 1,07
Beneficio Honey 84,5 414,58 500 1,21
Beneficio Natural 86 453,75 1435,3 3,16
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ANALISIS DE RENTABILIDAD (s/) POR QUINTAL

(45,5 Kg)
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Figura 3.2. Andlisis de rentabilidad por método de beneficio

De acuerdo a los resultados obtenidos por el analisis de calidad sensorial, a través de los
métodos de beneficio poscosecha de café Catimor, se obtuvo granos de café de especial
calidad en los tres métodos de beneficio, por ello los precios de venta son promedios
por los importadores de cafés de especiales y el precio base minimo de la subasta de la

taza de excelencia 2020.

En el analisis de beneficio costo realizada en la tabla 3.27, demuestran que los 03
métodos de beneficio poscosecha son rentables, Siendo el método natural como el
método con mayor rentabilidad con 3,16 soles, seguido por el método honey con 1,21
soles y con menor rentabilidad el método humedo con 1,07 soles, los resultados
obtenidos guardan relacion con Chacon, (2001), que al evaluar el beneficio tradicional
(himedo) y el beneficio ecoldgico (UCBE-500), afirma que el anélisis de costos del
beneficio tradicional resulto cinco veces mas caro que el beneficio ecoldgico, debido a

la diferencia en los costos de infraestructura, equipos y operacion.
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CONCLUSIONES

Existe influencia de los métodos de beneficio poscosecha en la calidad fisica de
granos de café Catimor por los pardmetros evaluados rendimiento, humedad,
densidad y actividad de agua, son caracteristicas fisicas estadisticamente diferente
entre los métodos de beneficio natural y humedo y honey, siendo diferencia mas

significativa en el pardmetro rendimiento.

Existe influencia de métodos de beneficio en la calidad sensorial de los granos de
café Catimor, evidenciandose en el puntaje obtenido en calidad de taza, siendo el
método de beneficio natural con el mayor puntaje con 86.02 puntos, seguido por el
método honey con 84.5 puntos y el método humedo obtuvo el menor puntaje

promedio con 83.90 puntos.

Habiendo obtenido granos de café Catimor de especial calidad con puntaje superior
a 80 puntos, por tanto el analisis beneficio/costo se realiz6 de acuerdo al mercado
de cafés especiales, donde los beneficios econémicos superan a los costos en los
tres métodos de beneficio y comparativamente el método de beneficio natural es

maés en la variedad Catimor.



RECOMENDACIONES

Realizar cosecha selectiva, seleccion por densidad, secado gradual en tarimas con
constante volteo, Para obtener mayor calidad fisica de los granos de café Catimor y

disminuir la probabilidad de la presencia de defectos.

Adoptar el método de beneficio natural con fermentacion, de esa manera alcanzar

mejor expresion de atributos sensoriales.

Cuidar la calidad fisico y sensorial del grano de café antes, durante y después del
beneficiado y comercializarlo en un mercado que valoren la calidad del grano,

obteniendo la rentabilidad que corresponde.
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ANEXOS



Anexo A. Informacion detallada de los parametros y atributos de calidad del grano del café Catimor, Kimbiri

Tabla A.1. Resultados de la evaluacion en calidad fisica de los granos de café Catimor

Resultados de la calidad fisica café Catimor, Kimbiri.

Caodigos Anadlisis fisico del café pergamino (NTP - ISO 4150: 1999) Analisis fisico del café verde
. Café verde  Cascara Co Actividad .
Meétodo e lé::iiital Apariencia Olor limpio (%) y/o productos DeIiitos Humedad de agua De(;fll_d)ad Color Olor Apariencia Observaciones
xP (M=>15) * pergamino: ** (%) (Aw)

Lavado L1 Uniforme T"S€OY 75 36 17,11 5 2,53 10 0,46 710 ~ Verde  Frescoy i icorme  Ninguno
Limpio Azul limpio

Lavado L2 Uniforme 1SCOY 7353 17,62 4,26 4,89 9,8 0,45 706~ Verde Frescoy icorme  Ninguno
Limpio Azul limpio

Lavado L3 Uniforme T1S€OY 7369 18,29 7,46 0,37 10,1 0,47 708 Verde Frescoy i icorme  Ninguno
Limpio Azul limpio

Lavado L4 Uniforme T1SCOY 74 59 17,37 7,46 0,89 10,2 0,48 714  Verde  Frescoy i icorme  Ninguno
Limpio Azul limpio

Lavado L5 Uniforme T1SCOY 2959 18,54 0,92 1,33 10,1 0,48 708 Verde Frescoy i icorme  Ninguno
Limpio Azul limpio

Honey H1 Uniforme  "8€0Y  gg g5 26,04 4,12 0,98 10,2 0,48 712 Verde  Frescoy icorme Ninguno
Limpio Azul limpio

Honey H2 Uniforme Frgsco_ Y 63,97 28,51 4,02 3,51 10,3 0,49 709 Verde Fr_escg Y Uniforme Ninguno
Limpio Azul limpio

Honey H3 Uniforme Frgsco_ Y 67,1 28,2 4,14 0,56 10,4 0,52 712 Verde Fr_escs) Y Uniforme Ninguno
Limpio Azul limpio

Honey H4 Uniforme Fr?sco_ Y 66,3 26,55 6,01 1,15 10,2 0,5 712 Verde Fr_escs) y Uniforme Ninguno
Limpio Azul limpio

Honey H5 Uniforme Fr(_asco_ Y 69,2 28,11 0,95 1,73 10,4 0,51 714 Verde Fr_escc_) y Uniforme Ninguno
Limpio Azul limpio

Natural N1 Uniforme Fr(_asco_ y 49,58 48,83 1,32 0,28 10,9 0,54 713 Verde Fr_escc_) Y Uniforme Ninguno
Limpio Azulado limpio

Natural N2 Uniforme T1SCOY 4431 50,83 1,34 3,53 10,9 0,56 710 ~ Verde Frescoy - icorme  Ninguno
Limpio Azulado limpio

Natural N3 Uniforme T"S€0Y 4688 51,16 1,53 0,44 10,9 0,56 712~ Verde Frescoy . icome  Ninguno
Limpio Azulado limpio

Natural N4 Uniforme "S€0Y 4808 48,17 2,27 0,58 10,7 0,55 714 ~ Verde Frescoy . icome  Ninguno
Limpio Azulado limpio

Natural N5 Uniforme "S€0Y 4536 50,62 0,12 3,92 10,8 0,55 716 ~ Verde Frescoy icome  Ninguno
Limpio Azulado limpio
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Tabla A.2. Resumen de resultados en evaluacion sensorial del catador Q Arédbica Grader Ing. Rigoberto Pelayo Afiamuro- CITE Agroindustrial VRAEM

Resumen del Analisis Sensorial - Catador Q Arabica Grader Cite Agroindustrial VVraem - Ing. Rigobert O Pelayo Afiamuro

Beneficio Digg;ggo Igl Z?Li?:i?; Fragancia Sabor Ri?ibc?ural Acidez Cuerpo Uniformidad Balance Limpia Dulzor Plér:tzzjgodrel _II:_’;I%E‘;
Lavado L1 L1240 75 7 75 75 8 10 75 10 10 75 82,5
Lavado L2 L1252 75 8 8 75 8 10 7,75 10 10 8 84,75
Lavado L3 L1264 75 7,75 8 7,75 8 10 8 10 10 8 85
Lavado L4 L1276 75 725 75 75 8 10 8 10 10 7,75 83,5
Lavado L5 L1288 75 8 75 75 8 10 8 10 10 8 84,5
Honey H1 H1361 75 8 7,75 7,75 8 10 8 10 10 8 85
Honey H2 H1354 75 7,75 8 7,75 8 10 8 10 10 8 85
Honey H3 H1345 8 8 7,75 8 8 10 7,75 10 10 8 85,5
Honey H4 H1358 8 75 7,75 8 8 10 7,75 10 10 75 84,5
Honey H5 H1369 7,75 75 8 8 7,75 10 7,75 10 10 7,75 84,4
Natural N1 N1456 7,75 7,75 8,5 8 8 10 7,75 10 10 8 85,75
Natural N2 N1445 8 7,75 8,5 8 8 10 7,75 10 10 8 86
Natural N3 N1434 8 7,75 8,5 8 8 10 7,75 10 10 8 86
Natural N4 N1423 8 7,75 8,5 8 8 10 7,75 10 10 8 86
Natural N5 N1412 7,75 7,75 8,5 7,75 8 10 7,75 10 10 8 85,5

Max. 8 8 8,5 8 8 10 8 10 10 8 86
Min. 7,5 7 7,5 7,5 7,75 10 7,5 10 10 7,5 82,5
Prom. 7,72 7,7 8,02 7,8 7,98 10 7,82 10 10 7,9 84,93
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Tabla A.3. Resumen de resultados en evaluacién sensorial del catador Q Arabica Grader Miguel Conco Sosa - DEVIDA

Catador Q Grader Miguel Conco Sosa- Devida

Descripcion Calidad Organoleptica/Sensorial
Beneficio SO COEIL .De Fragancia Sabor Sabor Residual Acidez Cuerpo Uniformidad Balance . aza Dulzor e s
Desecado  Evaluacion Limpia Catador

Lavado L1 L1240 7,75 7,75 7,75 75 7,75 10 75 10 10 75 83,5
Lavado L2 L1252 7,75 8 7,75 7,75 7,75 10 7,75 10 10 8,75 85,5
Lavado L3 L1264 7,75 8 8 8 8 10 8 10 10 8 85,75
Lavado L4 L1276 7,75 7,75 7,75 7,75 7,75 10 75 10 10 75 83,75
Lavado L5 L1288 7,75 8 8 8 8 10 10 10 8 85,75
Honey H1 H1361 9 8 8 8 8 10 10 10 8 86
Honey H2 H1354 8,25 8 8 8,25 8 10 10 10 8 86,5
Honey H3 H1345 8 8 8 8 8 10 10 10 8 86
Honey H4 H1358 7,75 8 7,75 8 8 10 7,75 10 10 8 85,25
Honey H5 H1369 8 8,25 8 8,25 8 10 10 10 8 86,5
Natural N1 N1456 9 8,25 8,25 8,25 8,25 10 10 10 8,25 87,25
Natural N2 N1445 8,25 8,25 8,25 8,25 8,25 10 8,25 10 10 8 87,5
Natural N3 N1434 8 8,25 8 8,25 8 10 10 10 8 86,5
Natural N4 N1423 8,25 8,25 8,25 8,25 8,25 10 10 10 8,25 87,5
Natural N5 N1412 8,25 8,25 8 8 8,25 10 10 10 8,25 87

Max. 9 8,25 8,25 8,25 8,25 10 8,25 10 10 8,75 87,5

Min. 7,75 7,75 7,75 75 7,75 10 75 10 10 75 83,5

Prom. 8,10 8,07 7,98 8,03 8,02 10,00 7,92 10,00 10,00 8,03 86,02
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Tabla A.4. Resumen de resultados en evaluacion sensorial del catador Q Arabica grader Richard Velasque Damiano

Catador Q Grader - Richard Velasque Damiano

Calidad Organoléptica/Sensorial

.. Codigode Codigode . . . . Puntaje del  Puntaje Total
Beneficio .. Fragancia Sabor ) Acidez Cuerpo Uniformidad Balance Dul
Secado Evaluacion Residual Catador En Taza
Humedo L1 L1240 7 7 7,5 7,5 8 10 7,5 10 10 7,5 82
Humedo L2 L1252 7,25 8 7.5 7,75 8 10 7,75 10 10 8 84
Humedo L3 L1264 7 7,25 7,5 7 8 10 8 10 10 8 82,75
Himedo L4 L1276 75 7,25 75 7,5 8 10 75 10 10 7,75 83
Humedo L5 L1288 7.5 7 7,25 7 8 10 8 10 10 75 82,25
Honey H1 H1361 7.5 7.5 7 7,25 7,5 10 75 10 10 7,25 81,5
Honey H2 H1354 75 7,25 75 7,5 8 10 8 10 10 7,75 83,5
Honey H3 H1345 7,25 7.5 7.5 7,25 7,25 10 7,25 10 10 7,25 81,25
Honey H4 H1358 7,75 7.5 7 7,5 7,5 10 7,75 10 10 75 82,5
Honey H5 H1369 7,75 7,5 7,5 8 7,75 10 7,75 10 10 7,5 83,5
Natural N1 N1456 8 75 8 7,75 75 10 7,75 10 10 8 84,5
Natural N2 N1445 7,75 7.5 8 8 75 10 75 10 10 8 84,25
Natural N3 N1434 8,25 8 8,25 8 8 10 7,75 10 10 8,25 86,5
Natural N4 N1423 8 75 75 8 75 10 7,5 10 10 8 84
Natural N5 N1412 8 7,75 8,5 8 8 10 7,75 10 10 8 86
Max. 8,25 8 8,5 8 8 10 8 10 10 8,25 86,5
Min. 7 7 7 7 7,25 10 7,25 10 10 7,25 81,25
Prom. 7,6 7,47 7,6 7,6 7,77 10 7,68 10 10 7,75 83,43
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Figura A.1. Comparacion de los métodos de beneficio por cada parcela de produccién
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Figura A.2. Promedio del andlisis sensorial del café Catimor en 3 métodos de beneficio
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Método de procesamiento

Tabla A.5. Perfil sensorial de sabor de los tres métodos de beneficio poscosecha de café,

Catimor
Beneficio Perfil sensorial del sabor del café
Fragancia: caramelos, vegetales. / sabor: dulce, herbal. / sabor
Método de residual: corto y ligeramente astringente. / acidez: citrica-medio. /

procesamiento Himedo cuerpo: cremoso. / apreciacion del catador: taza limpia, con notas
ligeras a vegetales, final especias.
Fragancia: vino, caramelos. / sabor: dulce, pasas. / sabor residual:

Método de limpio. / acidez: citrica-medio. / cuerpo: sedoso. / apreciacion del

procesamiento Honey  catador: taza limpia, ligeras notas a vegetales, final especias y
caramelos.

Fragancia: Pifia, ciruelas, miel. / sabor: dulce, chocolate blanco. /

Método de sabor residual: sedoso y duradero. / acidez: citrica-medio. /

procesamiento Natural — cuerpo: sedoso. / apreciacion del catador: taza limpia, consistente,
final especias y vino dulce.
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Anexo B. Siglas

SCA: Specialty Coffee Association

NTP: Normas Técnicas peruanas

ICO: International Coffee Organization

ITP: Instituto Tecnoldgico de la produccion

CITE: Centro de Innovacion Productiva y Trasferencia Tecnoldgica
VRAEM: Valle de los Apurimac, Ene y Mantaro

MINAGRI: Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego

JNC: Junta Nacional de Cafe- Per(

CENICAFE: Centro Nacional de Investigaciones de Café- Colombia
ANACAFE: Asociacion Nacional del Café- Guatemala

FNC: Federacion nacional del café- Colombia

INCA: Instituto Nacional de Ciencias Agricolas- Cuba

CATEK: Cooperativa Agraria Tropical Ecolégica de Kimbiri
DEVIDA: La Comision Nacional para el Desarrollo y Vida sin Drogas
NW: National Winner

COE: Cup of Excellence
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Anexo C. Panel fotografico

Figura C.1. Certificado de catador Q Arabica Grader de Rigoberto Pelayo Afiamuro

@©) COFFEE QUALITY INSTITUTE®

Q Arabica Grader
Rigoberto Pelayo Ahamuro

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

Q ARABICA
GRADER . X
Z&% @ Improving Quality.
o Changing Lives.
Tina Yérkes, PhD COFFEE QUALITY
Chief Executive Officer INSTITUTE®

Presented this 23rd day of October, 2021
Instructor | Marcela Vasquez
Location | Narsa Innova

Figura C.2. Certificado de catador Q Arabica Grader de Miguel Conco Sosa

@) COFFEE QUALITY INSTITUTE" |

Q Arabica Grader
Miguel Angel Conco Sosa

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

Improving Quality. Changing Lives.

DR RN TS
UL

Presented this 21st day of December, 2020
Instructor | Rolando Canas

Location | Escuela de Cafe y Cacao del Peru
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Figura C.3. Certificado de catador Q Arabica Grader de Richard Velasque Damiano

@©) COFFEE QUALITY INSTITUTE®

Q Arabica Grader
RICHARD VELASQUE DAMIANO

The Coffee Quality Institute confers the honor and professional distinction of licensed CQI Q Arabica
Grader to the holder of this certificate for having successfully passed all the Q Arabica Grader exams
and requirements. CQl extends all of the privileges of this certificate for 36 months, as described in the
Q Grader Rules and Regulations. In this honor, the holder agrees to uphold the Q Grader Code of Ethics
established by the Q Coffee System.

Q ARABICA
GRADER

Improving Quality.
Changing Lives.

o LA

Tina Yerkes, PhD
Chief Executive Officer

COFFEE QUALITY
 INSTITUTE®

Instructor: Marcela Vasquez | Location: Narsa Innova

Valid from December 6th, 2020 to December 6th, 2023

Figura C.4. Declaracion de precios de materiales e infraestructura.

DECLARACION

Yo ..Q.&ESP..%!..:S&?..‘.5.9.&‘.55....)(.‘»!.@!55.—...-......., identificado con DNIN°.. 22213422 presidente
de la cooperativa CATEK (Cooperativa Agraria Tropical Ecolégica de Kimbiri), del distrito

Kimbiri, provincia la Convencién del departamento de Cusco- VRAEM

Que el costo de:

01 jornal en el distrito de Kimbiri es de $/50.00 (cincuenta soles).

01 lata de café cosechado con cosecha selectiva esta .. 5/15.00

Alquiler de despulpadora por 100 Kg de café S/ 5.00 (cinco soles)

Alquiler del drea de secado (secadero solar con cubierta de agro fil, medidor de
humedad, balanza) por 10 dias es de s/100.

S i

Agosto 2020, distrito Kimbiri, provincia

La Convencidon del departamento de Cusco.

ONI. N* 20217252
PRESIDENTE
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Figura C.5. Bolsa de Valores - New York para café marcando el precio en setiembre del 2020

Resumen Futuros café C EE.UU. i
¥ ~ | 1 5 15 30 1H SH 1D W M [T Grifico técnico »

Futuros café C EE.UU. ¥ 159,45 -6,85 (-4,12%)

[ 225,00
200,00
\ 175,00
——————————————————————————————————— fud e = - e ———— 159 45
150,00
A 5 125,00
b A — - 103,98
N \// ......
500k
Sabeessticdgleted! Do natonals Dnanatnn sl
abr 2019 jul 2020 jul 2021 jul 2022 jul 202!
1dia 1 semana 1 mes 3 meses 6 meses 1 afio 5 afios Max.

Figura C.6. Equipo de trabajo de investigacion
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Figura C.7. Reconocimiento del material en estudio y Capacitacion en cosecha selectiva
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Figura C.9. Fermentado de cerezas de café para los métodos de beneficio poscosecha Honey y

natural.

RO - TN

Figura C.10. Secado de material en estudio en el secadero, previo al instalado cubierto con

agrofilm.
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Figura C.11. Secado del método de benéfico poscosecha natural y honey

Figura C.12. Equipo de medida del pardmetro humedad en el método de beneficio humedo y

recojo de muestra para el almacenado

75



Figura C.13. Trillado de muestras en al laboratorio del CITE Agroindustrial VRAEM

m
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Figura C.14. Distribucion de granos por tamafio de mallas (NTP - 1ISO 4150: 1999)

Figura C.15. Pesado de muestras para la cata, en el laboratorio del CITE Agroindustrial
VRAEM
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Figura C.16. Mesa de cata del catador Q Arabica Grader Rigoberto Pelayo Afiamuro en el
laboratorio del CITE Agroindustrial VRAEM

Figura C.17. Catacion del catador Q Arabica Grader Rigoberto Pelayo Afamuro en el
laboratorio del CITE Agroindustrial VRAEM
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Anexo D. Fichas del analisis en calidad fisica y sensorial, por el catador Q Arabica
Grader Rigoberto Pelayo Afiamuro en el laboratorio del CITE Agroindustrial VRAEM.

Figura D.1. Ficha del analisis fisico de la muestra L1240

o Y naroindustrial
r;?:;‘.:"'u . TP CITEogroindustriol

ed CITE Em

ANALISIS FISICO DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RAFCE-001-2020

[INFORMAQION GENERAL

AT SO LINNERSIDAD MSCIONAL SN CRISTIORAL DE HUMMARGY WBRIEDAD: (4T M OH

RUC 20183660754 FECHA DE RECEPOM: 0 1/09) 20,20

. ! e FECHA DE ARALISE: 0121052020

SOLICTTANTE: L SBETH ESCAL TIP) D CERTIFICAN: 0 hall i

CELULAR: = %1 527 TETE47 TIPT) DE PROCESD IPOS COSECHA; L2 0ALL

JEMAIL: bisbethe 1 40 2P gmailcon PROCEDENCIA DE LA MUESTRA: <MERI - LA COMERDION - L0

OO0 DE MUESTRA DEL SOLICTTANTE: L 1 240 LUKAR DE PRESTACION I0E SERMIOKE LAR DR TORID DE OTE ACHOROUSTRIAL VRAEM
CCDHED MUESTRA CITE AGROIMDRUESTRIAL VRAEM.: FL7 (L0001 200 ORSERYADONES: MUESTRS RECEPOIOMANE B CAFE PERGAH G

[ANALISIS FESICO DEL CAFE PERGAMINO (CITE AGROINDUSTRIAL MM}

CAFE VERDE UNPID JM15)*:  T536% Py

CASCARA, 170 PERGAMINO: 17.11% & o

(00 PRODUCTOS = S.00% 000

DEFECTOS***: 253% E aom

OLOR: FRESCO ¥ LMPID

APARIEN (A UNIFDRME

EAFE YERLE UNFI o oo oo T T e T I PRINOE S
AH.l'i.LEISFlSlII DEL CAFE VERDE (CITE AGROINDUSTRIAL VRAEM)

(CONTENIDO DE HUMEDAD: | 0.00% LOR: VERDE AZLIL
ALTIVIDAD LE AGUA (RN 046 OLOR: LMAD
DENSIDAD gLk 7000 OBSERVADINES: NINGUND

DESTRIBLCKON - GRANULOMETALA (NTP - B0 4150: 1993)

ZARAMIDN, ~ DUWMETRO jmm]  CANTIDAD g

] 1009 2

7 {08 540

] 3O 58
{0 £,

G007 |

[ pg F108 ] 2ET

241 08

ranamuro@itp. gob.pe
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Figura D.2. Ficha del analisis fisico de la muestra L1252

ﬁ ITP CITEogroindustrial
MM red CITE Yraem

ANALISIS FISICO DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RAFCE-002-2020

[INFORMAGON GENERAL
FOATCIN SOCIAL: UNNER DAL MACIDRAL SAN CRISTIORAL DE HUKMANGA WRRIEDW: (4T MR
R <01 83550754 FECHA DE RECEPTHIM: 011092020

DML LESAL: PRROUE POA TAL NDEPENDENDIR 57 LY
IFECHA DE MALIESES: 0101050 2020
PARUIE SUCRE - FIAMANGA - AEALLICHE

SOLMTEANTE: LISBETH ESCALANTE RAHL TIP() DE CERTIFCACKIN: 1l

CELRLAR: =51 527 TeTiay TIFQ DE PROCESD PO COSECHA; LavAln

JEMML: s bt | 8 () Mmoo PROCEDENOA DE LA MUESTRA: < MEEA] - LA COMVERCION - CLECD

CODHED DE MUESTRA DEL SOLIITANTE: L 1252 LLKGAA DE PRESTACKN DE SERMIO0: L ABDRATORI DE OTE AR DRDUSTRIAL WRAEM
CODHED MUESTRA CITE AGROINDUSTRIAL VRARM.- 78 (E.002 2020 CETERYADONES: MUESTRA RECEPOOMANE EN CFE PEREAH M

[ANALESIS FESICO DEL CARE PERGAMING (CITE AGROINDUSTRIAL VHH.EH}
CAFE VERDE UNPID M215)%  73.25% p—
CASCARA YPD PERGAMIMO: 17.65% 5

(00 PRODUCTOS™*: \26% E 00

DEFECTOS™**: \BO%

OLOR: FRESOD ¥ LMPID % R . -
APAREN QA LN IFDRME ' DISTRELCYN DEL OHFE PEREAMMND
OAFE VEFDE UNFIG @ oo o T ¥ CAPE, APLSCADO A LA MELLE NS I"IJ}PH:I!.:I]! AFS OF MALLY MG D 14 |-+ﬁ----.- e
[AMALESIS FESICO DEL CARE WERDE (CITE AGROINDUSTRIAL VRAEM)

(ONTEHIDD DE HUMEDAL: SAD% LOR: VERDE ATLL

ACTIVIEWD) [ MG, JHW]: AS OLOR: LHAD

DERSIDAD gLk TOG.00 OESERVVIORES: HNGUND

DISTRIBLICKN - GRANULOMETRIA (NTP - 150 4150 1993)

ZARANDA ~ DIAMETRD jmm)  CANTIDAD jg.) ALMULADO

& 1 0.8 6570 B26%

T 5. 7HDOE T 31.93% E

16 B. 34005 4355 L% é }

15 T 3023 13.00% .

G0 106 57% - -
a QED0 s 092% (]
23247 10.00% CLASIFAON DE OFFE VERDE POR TAMMDS

ranamuro@itp.gob.pe
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Figura D.3. Ficha del analisis fisico de la muestra L1264

¢ e

> o

CITEogroindustrial

red CITE

ANALISIS FISICO DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RAFCE-003-2020

[INFORMAQION GENERAL

FOATON SOCIAL: LINNERSIDAD MACIDRAL S CRIS

RUC: 201 43650754
DOMIALI LBGAL: PR JUE PORTAL MDEPENDERCIA 5 7 1LY
PARUE SUCRE - HUAMANEA - SXALLICHD

SOLMTERNTE: LISBETH ESCALANTE RAHL
CELULAR; =51 827 767847

JEMML: s bethe 1 90 MPgmailooe

0N DE MUESTRA DEL SOLICTTANTE: L 1 264

TORAL DE HU

HAh

DOCHEY MUESTRA/CITE AGROIHIUSTRIAL VRAEM.: FL8F (£.00 32020

NRRIEDWD: CATMOR
FFECHA DE RECEPOOM: 01 /05 2020

FECHA DE AALISIS: 0000 2020

TIP(IDE CERTIACACKON: 0 HCU kD

TIFDDE PROCED PO COSECHA; LAl
PROCEDENA DE LA MUESTRA: M) - L4 COMVERCION - (IS0
LUKGAR DE PRESTACION I0E SERMIOG: AR DRATOR DE O
OESERNADIONES: MUESTRA RECEF

TIOMAD EN CAFE PERGAMING

TE A OIDUST

[ANALISIS FISICO DEL CAFE PERGAMIND [CITE AGROINDUSTRIAL vmn}

CAFE VEFCE UMPIO (Mz15)*:  T1EE%

CASCARA R0 PERGAMINO: 15.20%

00 PRODUCTDS == TAE%
DEFECTOS™**: 3%
OLOR: FRESLD ¥ LMFID

APARIEN (LA LNIFDRME

AMALISES FISICO DEL CAFE VERDE (CITE AGROINDUSTRIAL VRAEM)

CINTENIDN DE HUMEDAD: 101D

ACTIVIDAD CE AGLA [AW):
BERSDAD {5/l

a7

70800

LOR: VERDE ATUL
OLOR: LIHAD
OBSERVADONES: HHGUNT

DESTRIBLICION - GRANULOMETRLA (NTP - 50 4150 1993)
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B 1 HF E9
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ranamuro@itp.gob. pe
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Figura D.4. Ficha del analisis fisico de la muestra L1276

"dirisienno

de B Procusson
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CITEongroindustrial

med L))

CITE

ANALISIS FISICO DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RAFCE-004-2020

[INFORMAQION GENERAL
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(OO VERDE ADUL
OLOR: LIMAD
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Figura D.5. Ficha del analisis fisico de la muestra himedo L1288

> o

¢

red CITE

CITEngroindustrial

ANALISIS FISICO DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RAFCE-005-2020

[INFORMAQGION GENERAL

FOATSN SOCIL: LNNERSIDAD MADIDNAL SN CRISTORAL DE H

LMARLA

RUC: 201 83660754
DOMIILI LESAL: P ERUE POATAL IMDEPERDERDIA 57 LLY
PARIGUE SUCRE - HLAMANGA - SEALLICHD

SOLICTTANTE: LESBETH ESLALANTE RAH
JEMAIL: §shefte ! 40 ¥Pgmailoor
(DI DE MUESTRA DEL SOLITTAMTE: L 1 245

DOCHE) MUESTRA CITE AGRCIHIRSTRIAL VRAEM.: 787 (F

TIP( DE CERTIFICACKIM: " HEL RO

TIFD DE FADCESD P05 COGECHA; LAA00
IPRCCEDENCIA IDE LA MUESTRA: < HEH| - LA COMVERCICN - CUEC0
LLMEAA DE PRESTACISN DE SERMIOO: L 48 08 TORO DE O TE AAOROUSTRIAL WaEM

OBSERVADIONES: MLUESTRA RECEFOONALIA EN CAFE PERGAH NG

[ANALISIS FISICO DEL CAFE PERGAMINO (CITE AGROINDUSTRIAL ‘H'HF.EH}

CAFE VERDE UMPI) (M215)%:
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0105 OMOR:
OLOR:
OBSERVADONES:
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HHGLND
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Figura D.7. Ficha del anélisis fisico de la muestra H 1345
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ANALISIS FISICO DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RAFCE-008-2020

[INFORMAQIGN GENERAL

FOATEIN SOCIAL: UNNERSIDAD MACDIAL 54K CRISTORAL DE HUKMANGA

DOMIILK LEGAL: AR GUE PORTAL MOEPEADERCIA 57 1LY
PARIDUIE SUCRE - HAMANGA - SEACLICHD

SOLICTEANTE: LISBETH ESCALANTE ReLl

R 51 527 767

JEMAIL: s bette 1 80 SPgmadloon

50D DE MUBSTRA DEL SOLKITANTE=H | 148

OB MUESTRA CITE AGROIMDUSTRIAL VRAEM.: 285 (E 004 2020

FECHA DE AMALISES: 01102 2020
TIPO)DE CERTIFICACKIN: P LD
TIFDDE FROCED POG COSECHA, ST

FROCEDENMCA DE LA MUESTRA: MR - LA CONVERCION . CLSC0

LULGAA DE PRESTACION OF SERMIOG: L AR DR TORI DE OTE AGHDROUSTRIAL WREEH
CESERNMDIONES: M1 ESTRA RECE

IOMANE EN CHFE PERGAM NG

ANALISIS FISICO DEL CAFE PERGAMING (QTE AGROINDUSTRIAL VRAEM)

CAFE VERDE UMPI (H=15)*:
CASCARA 0 PERGAMIND: 25 20

(0 PRODUCTOS**: L14%
DEFECTOS***: 056%

OLOR: FRESOD ¥ LMFID

APARENA: LN IFOFME

ET 10FL
LTAL ]
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ANALISIS FISICO DEL CAFE VERDE (CITE AGROINDUSTRIAL VRAEM)

CONTENIDD DE HUMEDAD: 10.40%
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(DLOR:
OLOR:
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DETRIBLUCION - GRANULOMETRIA (NTP - 50 4150« 1993)
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Figura D.8. Ficha del anélisis fisico de la muestra H 1354
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ANALISIS FISICO DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RAFCE-007-2020

[INFORMAQIGN GENERAL
FRATON SO = L1 VER S DAL SDIORAL S CRISTORAL DE HUMMARGA NARIEDAD: (ATMOA
RURG 207 43660754 FECHA DE RECEFTHM: 01 /02 2020

DL LEGAL- PARQUE PORTAL INDEPENDENCIA 57 LY
FECHA DE MRALISES: 01105 2000
FARQUE SUCRE - HUIAMANEA - SEROICHD:

SOLICTTANTE: LESBETH ESCALANTE RAHL TIPD) DE CERTIFCACKINE "Gl

CELRLAR; =51 247 TeTmay TIFD DE PROCESD P0G COSECHA; HIREY

JEMAIL: §ishethe! 40 MFgmailoor [PROCEDENCA DE LA MUESTRA: < HEA| - LA COMVERDICN - [UE0D

(DM DE MUESTRA DEL SOLCTTANTE:H 1 154 LUKAA DE PRESTACION DE SERMIOG: LARDRTORD DE O TE AGHORDUSTRIAL WRAEM
DODKEY MUESTRA CITE AGROINDUSTRIAL VRABM.: 287 (£.00 72020 OBSERVADIONES: MUESTRA HECEPOOMANR BN DAFE PERGAMIMNG

[ANALISES FESICO DEL CAFE PERGAMIND (CITE AGROINDUSTRIAL \'H.HEH}
CAFE VERLE UMPIO JMz15)"  63107%
GASCARA, 170 PERGAMIMO: ZE51%
00 PRODUCTOS=*: 02%
DEFECTOS™*=: 151%

B R
EEEEREEE
W R AR

OLOR: FRESOD f LIMPID

APAREN A | MEDRME

| ANALESIS FiSICO DEL CAFE VERDE (CITE AGROINDUSTRIAL VRAEM)

CONTEHIDN DE HUMEDAD: 10305 mLOR: VERDE ATLL
ACTIVIDAD [ ASLA, (AW]: 4 OLOR: LIHAD

DENSIDAD Lk g0 OBSERVVIONES: NNGUND

DETRIBLCKN - GRANULOMETRIA (NTP - 50 4150 1993)

ZARAMDA  DUAMETRD jmm]  CANTIDAD jg.) MIMILADD
18 71009 6360 26.TTHR
T .7 HOE EE30 28.T4%
l 5.3 008 B0 6 2554%
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0 Q0000 250 5%
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Figura D.9. Ficha del anélisis fisico de la muestra H 1358
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ANALISIS FISICO DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RAFCE-009-2020

[INFORMACION GENERAL

PR SOCIAL: L MVER-S DAD MACIDRAL SAR CRISTORAL DE HUAMARGA NARIEDWE: (T R

RUC 201 43660734 FFECHA, DE RECEFIOOM: 01 /02020 20
DOMIILI LESAL: P8R UE POATAL IDEPENDERCIA 57 1LY

FFECHA DE MALISES: 011020 2020
PAAGUIE SUCRE - UIAMANGH - SRaLLIHO

SOLMTEANTE: LISBETH ESCALANTE RAHL TIPDH D CERTIFICACKIN: Pl )

CELULAR: =51 527 TETE47 TIF CE PRDCESD P05 COSECHA: HIRET

JEMML: s bt | 8 () Mmoo PRCCEDENCA DE LA MUESTRA: < MEA] - LA COMVERCION - DS

(CODHED DE MUESTRA DEL SOLICTTANTE:H 1 155 LLKGAR DE PRESTACION DE SERMIO0: AR ORATORO DE OTE ACHORDUSTRIAL WRAEH
CODHED MUESTRA CITE AGROINDUSTRIAL VRAEM = 287 (E. 0022000 CBSERVATIONES: MUESTRS RECEPOOMANE BN CAFE PERGAMP

[ANALEIS FISICO DEL CARE PERGAMING [CITE AGROINDUSTRIAL VH.HEH}
CAFE VEFDE UMPID M=15)*:  6650%
CASCARA )0 PERGAMIMO: 255

[T
EEEEEES
WA AR AR
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DEFECTOS**=: 1.15%
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ANALISES FISICO DEL CAFE VERDE (CITE AGROINDUSTRIAL VRAEM)
(ONTENIDO DE HUMEDAD: 0205 (OLOR: VERDE AZLL
ACTIVIDAD [E MG [AW): 050 OLOR: LIHAD
DENSIDAD gLk 71200 OBSERVADINES: HNGUND

DESTRIBLCION - GRAMULOMETRIA (NTP - 50 4150: 1999)
[ZARANDA — CIAMETRO jmm]  CANTIDAD (g AUMILADD
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Figura D.10. Ficha del analisis fisico de la muestra H 1361
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ANALISIS FISICO DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIOQ) / RAFCE-006-2020

[INFORMAQION GENERAL

FOATCN SOCIL: LINNERSIDAD MSDIDNAL SAN CRISTORAL DE HUWMANGA NBRREDWE: CATMOH

RUG 20143660754 FFECHA DE AECEPO0M: 011020 2020
DOMIILID LESAL: P8R 0UE POATAL IMDEPERDENCIA S T 1LY )
PAAIQUE SUCRE - FUAMAKGA - SEACLCHD FETHA DE AOALLRS: 12009202
SOLKCTIAWTE LESRETH ESCALANTE RaHL TIPD DE CERTIFCALN: FancL

CELULAR: =51 827 TET5E7 TIPT) D FROCESD POS DOSECHA: HRET
EMAIL: b5 bt 1 80 SiPgmailooe PROCEDENCA IDE LA MUESTRA: < HEA1 - LA COMVERCION - LS00

CO0HED DE MUESTRA DEL SOLITTANTE: H | 35 LLNGAR DE PRESTACIKON DE SERMION: LA 0RATORID DE OTE A DRDUSTRIAL WREEM
CODHED MUESTRA CITE AGRCIHDUSTRIAL VRARM.: FL8F (£ 00E 2020 OREERVADCRES: MUESTRA FECEPCNNALS, ENCAFE PERGAMBD

[ANALESES FisIco I:ELE&FE FEHEA.I'-'IIHI:'.I (OTE AGROINDUSTRIAL \fH.HEH}
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L12% s -
0g8% mo fi 3
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IﬁH.lli.LISE FISICO DEL CAFE VERDE (CITE AGROINDUSTRIAL VRAEM)

CONTENIDOD DE HUMEDA: 020 OLOR: VERDE ATLL
ACTIVIDAL DE AGUA, [AW]: . OLOR: LMD
DERSIDAD pfL 712,00 OESERVADONES: NNGUND

|osTRIBUCKH - CRANULOMETRIS (NTP - 50 4150: 1993)
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Figura D.11. Ficha del analisis fisico de la muestra H 1369
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ANALISIS FISICO DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RAFCE-010-2020

[INFORMAGIGN GENERAL

AT SOCIAL: NS

RUC 211 83080754

SINAD NACIDRAL SAN CRISTORAL DE

DOMIILK LEGN : PR JUE PORTAL INDEFENDENCA 57 LY

PARIUE SUCRE - HLUAMARIGA - SEALLICHO
SOLICTEANTE: LISBETH ESCALANTE RaL

CELRMAR: =51 227 TETE
JEMMIL: s bt 1 810 WPl com
CO0MED DE MUESTRA DEL SOLKTTANTE:H | 465

LA

ODKED NUESTRA CITE AGROINDUSTRIAL VRAEM.: R85 (E.01 02020

TIPOIDE CERTIFCACKOM: Fa bl

TP DE FROCESD PO5 COSECHA; HIRET
PROCEDEMOA DE LA MUESTRA KMER] - LA COMVERCON - (LS00
LUNGAR DE PRESTACION [OF SERMIOC: L AR DR ATORIO DE (T AR DRDUSTRIAL WRBEH

THOMAIE BN CHFE PERGAMING

[ANALISIS FISICO DEL CAFE PERGAMINO (CITE AGROINDUSTRIAL MH}
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OLOR:

APARENOA:

095%

RESOD ¥ LMPD
LN FORME

BOUN

PORCENTHE (%)

AP VERDE LINFI o (0 £370 [ O DT, AFLCAsn & L8 PRI o

AH.F.I.ISEFEID DEL CAFE VERDE (CITE AGROINDUSTRIAL VRAEM)

CONTEHIDD DE HUMEDAD:
ACTIVIEAD DE AL {KN): o
DENSIDAD gl 714.00

10.40%
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Figura D.12. Ficha del analisis fisico de la muestra N 1412
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ANALISIS FISICO DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RAFCE-015-2020

[INFORMAGION GENERAL

FOATEON SOCIAL: UNNERSIDAD MADIDNAL SAN CRISTORAL DE HUSMARGY MARREDAD: CATMOH

RUC: 20743660734 FFECHA DE RECEPTI0M: 01 /050 2020
DOMICH I L PRROUE PO TAL INDEFEMDENCIR 57 LY

PAAGUE SUCKE - HUAMARGA - BEACICHO TR
SO0 MTERNTE: LESBETH ESCALANTE RAHL TIP B CERTIFCACKINE 7 1 1)

CELULAR: =51 527 TeTHET TP DE FRDCESD PS5 COSECHA: 1A LRAL

|EMAIL: ishethe ! 40 XiPgmailoon IPROCEDENCOA DE LA MUESTRA HEH| - L4 COMVERCION - CLECL

DODNED DE MUESTRA, DEL SOUMITAMTE:M 1 47: LLAGAA DE PRESTACION (OE SERMONE 4RO TR0 DE (TE AR DRDUSTRIAL VRaEM
ODKED MU ESTRA CITE AGROINDUSTRIAL WRARM.- F8F(E.0 1 52020 CESERVADORES: MUESTRE RECEPODRADA, BN CAFE MATURAL SECO

[ANALISIS FISICO DEL CAFE PERGAMING (QTE AGROINDUSTRIAL VHH.EH}
CARE VERDE UMPY) Mz15)*;  4536%
GASCARA, 170 PERGAMINO: S0.62% o
0 PRODUCTOS**: 012% E oy

DEFECTOS ***: 197%
OLDR: FRESOD F LMPID a— | P | :

APARENA: HFDANE ' DETREUOIN DEL CAFE PEREAMING

ANALISIS FISICO DEL CAFE VERDE (CITE AGROINDUSTRIAL VRAEM)

COWTENIDGD DE HUMEDAD: 10805 OLOR: VERDE AZLILADD
ACTIVIDAD) LE AL, [WW): o5 OLOR: LMAD
DEMSIDAD gL T16.00 OBSERAIONES: NNGUNO

DISTRIBLICION - GRANULOMETRIA (NTP - B0 4150: 1993)

ZARAMDA, — DUAMETRD jmm] CANTIDAD jg)  AOLMULADO

15 7103 124.43 GEATER

LLAE 100.00%
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Figura D.13. Ficha del analisis fisico de la muestra N 1423
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ANALISIS FISICO DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RAFCE-014-2020

[INFORMAQION GENERAL

PO SOCML: UMNERSIDAD MACDRAL SAN CRISTORAL DE HAMARGS MRRIEDME: 4T OH

UG 201 83660754 FECHA DE RECEFTHM: 01/020 2020
= PAROUE PORTA ROEPENDEMIA 57

i e PECHADE AWLSE: 0% 2021

SOLICTTANTE: LISBETH ESCALANTE REHL TIPOIDE CERTIFCACKIN: P el

CELRNLAR: =51 227 Ty TIPDDE FRDCESD P0G COSECHA; 1AL RAL

JEMAIL: bsbethe 180 M gmadloon PRCCEDENOA DE LA MUESTRA sH 58RI - LA COMVERDION - CUECD

(OO0 DE MUESTRA DEL SOLICTTANTE: N 1 421 LUKGAR DE PRESTACION IDE SERMICK: LAR DR AT DE OTE AGRDRDUSTRIAL WRAEM

CODHEY MUESTRA CITE AGROIMDUSTRIAL VRABM.: 28707 4. 2000 OESERVEIORES: MUESTAR FECEPODRALS EN CAFE MATURAL SECO

[ANALISES FESICO DEL CAFE PERGAMINO [CITE AGROINDUSTRIAL VRAEM)

CAFE VERDE UMPIO JM=15)* 45067 ok N
CASCARA 10 PERGAMIND: =17 & '
00 PRODUCTDS™=: 227% prin
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Figura D.14. Ficha del analisis fisico de la muestra N 1434
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ANALISIS FISICO DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RAFCE-013-2020

IHFDMH GENERAL
POAZISN SOCAL: LINNERSIDAD MACIDHAL SAK CRISTORAL DE HUAMARGA WRRIEDAD: 4T

RUC 20143660754 FFECHA DE RECEFOMM: 011091 2020
DOMILK) LESAL: PARQUE POATAL INDEPEMDENCA 57 LY -
PAATUE SUCRE - HUAMANGA - SEALLICHD FECHA DE AMALISH: (12 0% 2024

SOLICTTANTE: LISBETH ESCALANTE ReHL TIP(IDE CERTIFCACKIM: Fahclng

CELRMAR: =51 227 Tereay TIPTDE FRDCESD P0G COSECHA; HATURAL

JEMAIL; bisbefte 1 S0 XPgmailoon PRCCEDENCA DE LA MUESTRA: M HEA] - LA COMVERCIR - [LUECD

CODMED DE MUESTRN DEL SOUKTTANTE:M 1424 LLKGAR DE PRESTACION I0E SERMIOO: LARDRATORIO DE OTE AGH DRDUSTRIAL WRBEH

DODHEY MUESTRACITE AGROMIUSTRIAL WRAEM.: RAF(E.01 12020

CESERVAIORES: MUESTRS, RECEPOORALS ENCAFE NATURRL SECO

[ANALISIS FISICO DEL CAFE PERGAMINO (CITE AGROINDUSTRIAL YRAEM)

CARE VERDE UMPI) M15)*;  4GEE% 0% 1
CASCARA, 110 PERGAMING: 51.16% &

[0 PRODUCTDS™*: 153% i

DEFECTOS***: 4% E .
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ANALISIS FESICO DEL CAFE VERDE (CITE AGROINDUSTRIAL VRAEM)

CONTENIDD DE HUMEDAD: 10.90% DLOR: VERDE ATUILADG
ACTIVIDAD DE AGLIA [AW): 056 OLOR: LIMAD
DENSIDAD gLk T12.00 OBSERVADONES: NINELNO

DETRIBLICKN - GRANULOMETRLA (NTP - 50 4150 1993)
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Figura D.15. Ficha del analisis fisico de la muestra N 1445
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ANALISIS FISICO DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RAFCE-012-2020

[INFORMACION GENERAL

FOATCN SOCIAL: LINNERSIDAD MACIDRAL SN CR

R 201 83000754

EDOIICH I | G - P AR UIE PO TAL INDEPENDENCE, 57 LLY
FRAUE SUCRE - HUAMANEA - SXALLICHI

SOLMTEANTE: LISBETH ESCALANTE ReHL

JEMML: ks bt 1 0 Mgl o

STORAL DE HUNM AN

(0K DE MUESTRA DEL SOLTTANTE:= N 1 245
DOCHED NUBSTRA CITE AGRONDUSTRIAL VRAEM.: F8F (E.01 2 2020

TIPOIDE CERTIACACN: FhCl D

TP DE FRDCESD PO5 COSECHA; 1A LRa
PROCEDENCIA IDE LA MUESTRA: MR - L4 CONVERCION . LS
LUNGAR DE PRESTACION [0 SERMIO0: AR DRTORND DE OTE ARDIMDUSTRIAL WRAEM

OBSERVAIIONES: MUESTRS RECEPCIORANA ENCAFE NATURRL SECO

ANALISES FISICO DEL CAFE PERGAMINO (QITE AGROINDUSTRIAL ‘II'H.H.EH}

CAFE VERDE UNPO JM215)%  HL31%
CASCARA Y70 PERGAMIMD:
(0 PRODUCTOS*; 1 34%
DEFECTOS***:
OLDR: FRESCD ¥ LMAID

APARENCA: UNFDRME
“EAFE WEFLE UHFI® = oot =TT

S0BTE

153%

g; :33:

AHJ‘.I.ISEFEID DEL CAFE VERDE (CITE AGROINDUSTRIAL VRAEM)

CONTENIDD DE HUMEDAL:
ACTIVIDAL DE AGLIA, (AW]:
DENSIDAD il 710,00

10.90%

LOR:
OLOR:
OBSERVADONES:

VERDE ATUILADO
LIHAD

NHNGUND

DSTRIBLICKON - GRANULOMETRIA (NTP - B0 4150: 1993)
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Figura D.16. Ficha del

i

andlisis fisico de la muestra N 1456

CITEogroindustrial

rad CITE Wraem

ANALISIS FISICO DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RAFCE-011-2020

[INFORMAQION GENERAL

PR SOCML: LIMNER-SIDAD NACIDRAL SAK CRISTORAL DE HUAMARGA
R 20143000754
EDOMICH W0 | B~ AR UE PORTAL INDEPENDERCA 57 1LY

PAAIIE SUCRE - HUAMARGA - SALLCHD

SOLICTIAMTE: | ESRETH ESCALANTE RAHL
CELULAR: <1
JEMAIL: b bt 1 80 3

3

CE0HE) DE MUESTRA DEL SOLICITANTE: M 1 255
CODHED MU ESTRA CITE AGROINDUSTRIAL VRAEM .= R8F (E.01 1

SORIEDAD: 5
FFECHA DE RECEPOIM: 0 1/020 2020
FFECHA DE ARALISS: 040050 2020

TIP) D CERTIFCACKN: P el i

TIPD D FADCESD P05 DOSECHA; A7 LIRAL
PROCEDENCIA IDE LA MUESTRA: MR - LA COMVERDION -
LUGAR DE PRESTACION 0 SERMCNE 48028 TR DE OTE AR

MOH

CUS0D
POUSTRIAL VRAEH

ORSERWAIIONES: MUESTRS, RELEPONKANA EN CAFE NATURRL SECO

[AMALISES FISICO DEL CAFE PERGAMING (CITE AGROINDUSTRIAL YRAEM)

CAFE VERDE UMPY) JM=15];  1256% o }

CASCARA Y0 PERGAMING: ) . S '

T PRODUCTOS=*: 132% boprie

DEFECTOS***: 02E% : :::: )
OLOR: FRESLD ¥ LMFID Do —a — —
APAREN (A UNFDAME DESTRBUYS DEL OFE PRGN
VR TR — Ty — T e e e

DUSTRIAL VRAEM)

CONTERIDD DE HUMEDAD: 10.9%
ACTRVIDAD DE AGLIA, [WW): 54
DENSIDAD {giLe 713,00

ODLOR:
OLOR:
OBSERVADONES:

WERDE AZLILADGO
LIHAD

W NGLNO

DIETRIBUCION - GRANULOMETALA (NTP - 50 4150: 1999)

ZARAMDA ~ DUAMETRD jmm)  CANTIDAD jg.) NLMULADO
5 714009 536 3211%
7 6.7 40008 Ti51 36.11%
13 634008 4353 135%
604008 501 TE?%
60T 427 10%
0 0+000 0% 0.49%
20457 100.00%

ranamuroi@itp. gob. pe
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Figura D.17. Ficha del analisis sensorial de la muestra L 1240

CITEogroindustrial

rad CITE raem

ANALISIS SENSORIAL DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RASCE-001-2020

[INFORMAGION GENERAL

FOATEON SOCIL: UNNERSIDAD MADIDNAL SAN CRISTORAL DE HUSMARGY MARREDAD: CATMOH

R 207483680754 FECHA DE RECEPOM: 01 /0202020
DOMICH 10 LG PRROUE POATAL INDEPENDENCIE 57 LY

PARGUE SUIRE - HUAMARGA - BXACUCHO A NENTARES Z8100/2004

SOLWTEANTE: LISBETH ESCALANTE RaHL TIPD DE CERTIFICACKM: fa bl

CELULAR: +31 27 TeTsd? TIFD DE FRCESD P0G COSECHA: L2400
N EMMIL: bsbestie 1 80 Sigmailooe FPROCEDENCA DE LA MUESTRA <IH A1 - LA COMGERDION - DD

CO0HED DE MUESTRA DEL SOUKCTTANTE: L 1 240 LLKSAA DE PRESTACKON (OE SERMCHE L 4RO TR0 DE OTE AR DRDUSTRIAL VRaEH
DOCHED MUESTRA CITE AGROINDUSTRIAL WRARM.: R85 (E 001 2020 CBSERVADIONES: MUESTRA RECEPOOMA0R BN A |

IAI‘II.ELHS SENSORIAL (SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION - SCA)

TEESTION DE MUBSTAR (200 GRAMOS) TIEMPO DE FOSTION (8735 DESARACLLO {17.5%)
[ ARG SENGORRIES [ILEL 19] WERE | MEXS |Froeemin]
FRAGANDA | ARDMA 750 - .50
SAEOR 70 = 710
SABCIR AESDUAL 750 = 75D
AODEL 750 - 750
[ERFD B0 = B0
| EIT: 750 = T
[INFORMID 000 | — 0,00
TAZA LIMPIA oo | — ]
TULIURA oon | — T
PUNTAIE CEL CRTADOR 750 = 750
LB TOTALES B0 ] — | — 52 50
DEFECTCS EW TAZA NIHGUND
PUMTAIE TOTAL {PROMEDIC) 82.50
e

CATDS ADNODMALES

NUMEROS DE JUECES
DESVIAOON ESTANDAR VALORES PR
LN E TERDA

— e ——
FRACANDA: HUELES Y (EFERLES, | SABOR: VEGETALES, CHOWLATES. | SABOR AESIDUAL LATD ¥ LIGERAMENTE
ROTAS SEMSORMLES EN TAZA: ASTRINGENTE. AODEZ- OTRICA-MEDRD. | (LIERPD: MODERADD. | APREOADON DEL CATADOR: TAZA LIMPWA, DN

MOTAS FREDOMIMANTES DE WEGETAL Y ASFERD
|FECOMENTROONES GEMERALES:

#_ﬂ_——,.a—-q_;:\ ’
(P @

PAMFAMALLT
THG. AGROUHDLSTRSAL & CATADOR { AANBICA GRADER
MALISTA EN TRAHSFORMACIN INDUSTRIAL 0E CAFE

ranamuro@itp.gob.pe
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Figura D.18. Ficha del analisis sensorial de la muestra L 1252

CITEogroindustrial

#E ﬂ ﬂ
rad CITE Taem

ANALISIS SENSORIAL DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RASCE-002-2020

[INFORMAGION GENERAL

FOATSN SOCML: UNNERSIDAD MACIORAL SAN CRISTORAL DE HUWMARGY MARREDAD: CATMOH

UG 20183660754 FECHA DE RECEPOMM: 0110502020
EDCNSRICH W) | B~ PR JUE PR TAL INDEPENDERCIA S 7 LY

PAATAIE SUCRE - HUAMANEA - SEALLICHD FEDHA DE ARALISE: 25115/ 2020
SOLICTIAMTE: LESRETH ESCALANTE RAHL TIPD DE CERTIACADION: "ahCl
CELUILAR: =51 527 TeT 587 TP DE FADCESD PG COGEDHA; LAiD
JEMMIL: bsbethe 1 20 MPgrrailoor PROCEDENCA IDE LA MUESTRA: =M A] - LA COMVERDICN - CUE0D
CODIED DE MUESTRA DEL SOLICTTANTE: L 1252 LLMGAR DE PRESTACION IDE SERMIO0: L AR ORLATORO DE O TE ACHDMDUSTRIAL WRAEH
CODHED MUESTRA CITE AGRCINDUSTRIML WA= 785 (E 002 2020 CBESERVADONER: MUESTRA A ECEPOOMADE By CAFE VERDE
IAI'II.HLEIS SENSORIAL (SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION - SCA)
TOETION DE MUESTRA, {200 GRAMDE) TIESPO DE FOSTION [9°23) DESMRACLLO [17.6%)
[ RTFIETIS SEMGORRLES  [UES 1] NEre | e JrAoeemn]
FRAGANDS [ ARDHA 7.50 == 750
SABOR B0 - B
SABOR RESDLAL B0 - B0
B - B.00
LNIFORMIDAD 10,040 == 10,00
TAZA, LIMPIX 10,00 == 10.00
CULTLRA 10,00 - 1000
FUNTAIE DEL CATADOR B0 - B.00
SLE TOTALES EAT5 s | = .75
DEFECTCS EN TAZA MIHEUND
PUNTAIE TOTAL (PROMEDIC) B84.75

CATDS ADNODMALES

MUMERODS DE JUECES
DESVINODN ESTANDAR VALORES PR
NS B TENDA

— — — B
FRAGANDY: MANZANA ROIA, PANELS | SABDR: ESPEOAS, (HDODLATES. | SABOR RESIDUAL: LIMPIO ¥ DN LIGERAS
NOTAS SEMSORMLES EN TAIA: MOTAS DE HERBAL [ AODEZ- MALICA-MEDCND. | OERFDC (REMOS0. | APRECIWOON DEL CATADDR: TAZA LIMPA, DON

MOTAS PREDOMMANTES DE CHODDLATES: ¥ MANZANA ROIA
|FECOMENTROONES GERERALES:

#_ﬂ_——,.a—-q_;:\\ 2
(P @

PAMFAMALLT
MG, AGRCINDLSTRSAL & CATADCR { WANBICA GRADER
AALISTA BN TRAMSFORMACIN INDUSTRIAL DE CAFE

ranamuro @itp.gob.pe
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Figura D.19. Ficha del analisis sensorial de la muestra L 1264

rad

CITEogroindustrial

OITE

ANALISIS SENSORIAL DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RASCE-003-2020

[INFORMAQION GENERAL

AT SOCIAL: UNKNERSI0AD MATIORAL 54N CRISTORAL DE HUNMARGY WRAIEDW: AT MH

RUG 201 43660754 FFECHA DE RECEFOMM: 011091 2020

mlﬂll.t;:ijul. e FELHADE HIALISES: 25,0522

SOLICTEANTE: LISBETH ESCALANTE ReLl TIPO)DE CERTIFICACKIN: P LD

CELRALAR: =51 =, bTsd TP DE FRDESD P0G COSECHA: L2AliL

JEMMIL; ks bt 1 S 0 SPgymailoom PROCEDENCA DE LA MUESTRA < MEA| - LA COMVERDION - [0

CO0HED DE MUESTRAA DEL SOLKITANTE: L 1 262 LUKGAR DE PRESTACION OE SERMIOGE L6 09 TORID DE OTE AGADRDUSTRIAL WRaEH
COCHED MUESTRA CITE AGROIHIUSTRIML VRARM.: ©A2(E 0032020 CBSERVMOONES: MUESTRA RECEPOONa0 BN (N

IAMLES SENSORIAL (SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION - SCA)

TOSTION DE MUESTRA, | 200 GRAMDE)

TIEMP{ DE TIETION [B 3547

DESMAOLLO [17.5%)

L L s s (I L L L] |
FRAGANDA | ARDMA 750 - 750
SAECR 775 775
SABCIA AESDUAL B B0
ADEZ 775 775
[E] B0 B0
|ERANE B0 B0
[INFORMLAD 1000 0.00
TAZA. LINFIA 1000 10.00
TULIURA T T
PUNTAIE DEL CRTADOR B0 B0
SIE TOTALES mo0| — | — 25,00
DEFECTOS EN TAZA NIHGLND
PUMTAIE TOTAL {PROMEDIC) 85.00
RIS ADLDMALES

DESVIADUON ESTANDAR
NS G TENDA

FRAGANCIA: CAFAMELDG:, MARZANA RLUA
ROTAS SENSORWLES EN TAZA: CHODOLATES ! AODET: MALICA-HMEDID

[LERPO: (REMOS0

e —
CABOR: DULLE, MEL | SAB0R RESIUAL: CORTD ¥ LIGERAMENTE
APRECALON DEL CATADOR: TAZA LIMPW, 0DM NOTAS

UGERAS A VEGETALES, FINAL CHODLATES
|FECOMENTROGNES GERERALES:

AMMLETA EN

PAMFAMALL T
MG, AGRCINDUSTRSAL & CATADCA §f WANBICA GRADER
TRAHSFOAMAZIN INDUSTRAL

#_ﬂ_——,.-—-q\-‘]-\ ’
( "/Z?J

D CAFE

ranamuro@itp.gob.pe
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Figura D.20. Ficha del analisis sensorial de la muestra L 1276

CITEogroindustrial

ed CITE Nraen

ANALISIS SENSORIAL DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RASCE-004-2020

[INFORMAQION GENERAL

FOATCN SOCWL: LNNVERSIDAD MACKIIAL SAN CRISTIORAL DE HUWMANGA WRRIEDAD: (4T MR

RUC £018 3000754 FFECHA DE RECEFOOM: 0 1/020 2020
DOMIILG 1 PARQUE PORTAL INDEPENDENDA 5 7 LLY
FARTLIE ;_!Ellﬂ;;mu::ll e, ’ ; FELHABEHILISE: 28/0%/2020

SOLICTIAMTE: L ESRETH ESLALANTE RAHL TIPD DE CERTIRCACKN: M 1l o

TIFD D FRDCESD POS COSECHA: LAl

PROCEDENA DE LA WUBSTRA (M EH| - LA COMVERCICN . (U500

LUKGAA DE PRESTACION 0 SERMIO: AR DR TR0 DEOTE AROROUSTRIAL VWAEH

00420210 OBSERYMIONES: MUESTRA HECEPOIOMANS B CAFE VERDE

[ANALISIS SENSORIAL (SPEGALTY COFFEE ASSOCIATION - SCA)

TESTIO DE MUESTRA (200 GRAMDS) TIEMPO DE FOSTION (B 06') DESMAGLLE [17.5%)
[ MRS SENGORRIES [ILEE 10 JELE | JOEL T Jrroven]
FRAGANDA, | ARDMA 75D - 750
SABOR 7.5 - 725
SABOR AESDUAL TED - TED
AODEZ 750 - @
FFU B0 — B0
I 0| — ¥
[N FORMDAD 000 10,00
TAZA LIMFIA 1000 10,00 o
DULELRA 1000 ]
FUNTAIE LEL CATADOR ] ]
SUB TOTALES msn] — | — 53,50
DEFECTCS EW TAZA NIHGUND ks
PUNTAIE TOTAL (PROMEDC) 83.50
TRILS ADKIDNALES e
[NOMEROS L€ JUELES
DESYINOON ESTANDAR JALORES PR
LONSE TENOA

— e — T —————— T —————T————
FRAGANCA: CARAMELDS, VEGETALES. / SABOR: DULE, HERBAL / SABDR RESIDUAL: TORTD Y LIGERAMENTE
HOTAS SEMSORMLES EN TAZA: ASTRINGENTE. AODED- OTRICA-MEDND. | OJERFD: CREMOSD. | APRECWOON DEL CATADDR: TATA LUMPW, [ON KOTAS

UGERAS A VEGETALES, FINAL ESFEDIAS
|FECOMENTROGONES GERERALES:

N 2
() @

PAMFAMALLIT
NG, AGROIM DLSTRSAL § CUTADCH ) ARABICA GRADER
ARALETA EN TRANSFORMACIN INDUSTRIAL D CAFE

ransmuroi@itp. gob.pe
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Figura D.21. Ficha del analisis sensorial de la muestra L 1288

i T

CITEogroindustrial

red CITE

ANALISIS SENSORIAL DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RASCE-005-2020

[INFORMAQION GENERAL

PR SOCIAL: LINNERSIDAD MACIDRAL SR CRISTIORAL DE HUKMANGE

R 201 43660754

DOMIILID LESAL: FARUE POA TAL INDEPENDENOA 57 1LY
LI AFLANEGA - AXALLICHID

SOLMTEANTE: LISBETH ESCALANTE ReHL

PARDLE SUCRE

MRRIEDAE: (8T LR

FFECHA DE RECEFOOM: 010202020

FFECHA DE AALISES: 2502 2020

TIPOIDE CERTIACACN: FhCl D

TIFDDE PROCED POS COSECHA; LAl
PRICCEDENCIAIE LA MUESTRA 1 HMER| - L4 COMVERCION - CLS00

LUNGAR DE PRESTACION 0 SERMIOC: LAE DRTORD DE OTE ACRDRDUSTRIAL VRAEM

OESERVMOIONES: MUESTRA RECEPOOMA0R BN CAFE VERDE

IAHELIEE SENSORIAL (SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION - SCA)

TOBETION DE MUESTRE, {h00 GRAMDE)

TEMPO DE TOSTION (10°287)

DESARROLLO (17.5%:)

[ RTRIETVOS SENGUMALES [Ty 7] Ere | Nery [PRIREsT]
FRAGANDA | BRDMA 750 = 7 50
SABOR B0 B0
SABOA AESDUAL 750 750
ACDET 75D 75D
[E31] B0 B0
| e B0 B0
N FORMLED 10.00 10.00 -
TAZA. LIMFIA 10.00 10.00 = oua
CULZLRA 0.00 10.00
PUNTAIE LEL CAIADOR B0 B0
SUE TOTALES 5450 = 54,50
DEFECTOS EN TAZA NIHGIND -
PUMTAIE TOTAL (P ROMEDIO) 84.50
e —— i
TR ADDNALE S
NUMERDS LE JUELES
CESVIROLN ESTANDAR R
OIS B TN

ROTAS SENSORMLES EN TAZL: ASTRINGENTE. AODED

FRAGANDIA: CARAMELDG,, MARZAMNA AL
TRICA-MEDND. | OUERFD: CREMOSD.
FINAL CHODDLATES

A | SABOR: DULE, HMERBAL UGERD. | SABDR RESIDUAL: LIGERAMENTE

UGERAS A VEGETALES,
| FECOMENDROONES GERERALES:

.-'“__-"'_-q:\"\. 2
( @

RMEDBERT
TG, AGROHDUSTRIAL & CATADNR { ARNBICA CRADER
ARALIETA EN TRANSFORMACKN INDUSTRIAL DE CAFE

ranamuro@itp.gob. pe
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Figura D.22. Ficha del anélisis sensorial de la muestra H 1345

P A . -
E.I'T ograinaustrial
 Err TP groindustriol

ANALISIS SENSORIAL DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RASCE-008-2020

[INFORMAQION GENERAL
PRAZIIN SEMCAL: LIHNERSIDAT MACIOHAL SAK CRISTORAL DE HUWMARGA WRREDWD: (4T MOH

RUC: 201 83660754 FECHA DE RECEPTIOM: (11 1012120120
DOMIILK LEGAL: P45 0UE PORTAL INDEFEN ;

A mEaL FECHA DE RHALISE: 2601220120

SO0 ICTTAMTE: LESBETH ESCALANTE Rl TP D CERTIFCACION: Fahcll O

CELLAR; <51 507 767847 TIPODE PROCESD P05 COSECHA: HIRET

N MM s bt 1 80 Mgl ooe PROCEDENCA IDE LA MUESTRA: <M SR - LA COMVERION - [

DK DE MUESTRA DEL SOLICTTANTE:H 1 542 LLKAA DE PRESTACKN DE SERM0ME LB 02810 OTE AR DRDUSTRIAL VRAEM
DODHED MUESTRA CITE AGROINDUSTRIAL WRARM.- F85(E 004 2020 CBSERVADONES: MUESTRA RECEPOOMA0A BN (A VERDE

IMIIELEE SENSORIAL (SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION - SCA)

TESTHON D MUESTRA {200 ERAMOS) TIEMPD DE BOSTION [3°24) DESARRCLLO (17.1%)
[ ATFIBING SENGORRIES IR 18] WER® | MErd | FROGEDHT]
FRAGANDA | ARDMA B0 - = B0
SAEOR B0 = = B0 .
SABCH AES DAL e = - = arcn.
ADEL B0 B0 -
[ERFD B0 B0
BALANLE T T
[NIFORMDAD 000 10,00 .-
TAZA LIMFIA 1000 ] Dua
DULZURA 000 om
PUNTAIE LEEL CATADOR B B0

SIE TOTALES 250 | — = 55.50

DEFECIUS EH TAZA [[EDH —
PUNTAIE TOTAL {PROMEDIT) 85.50
TRIDE ADKDMALES e

NIMEROS CE JUECES ]
DESVIROON ESTANDAR VALORES PROP
CONSE TENDIA

FRAGANDA:- VIND, MEL | SABOR: DULLE, PASAS. | SABDER RESIDUAL: LIMPID. AODEZ- (OTRICA-MEDID. [ (LERFD:

NOTAS SENSORWLES EN TAZA: SEDOS0. ( AFRECAOON DEL CATADOR: TAZA LMPIA, FINAL ESPECAS Y CARAMELDS

|FECOMENTRAOONES GENERALES:

Tz

PELAVOARAMIFD PAMFAAALLLD
G, AGRDHDLETRGAL § CATADGH § ARABICA GRAGER
ARALETA EN TRANSFORMAZIN INDUISTRIAL DE CAFE

ranamuro@itp.gob.pe
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Figura D.23. Ficha del anélisis sensorial de la muestra H 1354

i

CITEogroindustrial

red CITE raen

ANALISIS SENSORIAL DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RASCE-007-2020

[INFORMACION GENERAL

AT SOCIAL: UNNERSIDAD MACDRAL SAN CRISTORAL DF HUKMANGA

RUGC 20143600754

DOMILK) LESAL: PARQUE POATAL INDEPEMDENCA 57 LY
PARILIE SUCKE - HLUARARIA - S2ALLCHO

SOLWTTRNTE: LESBETH ESCALANTE RauL
CELULAR: =51 527 TeTeaT

JEMMIL; ks bt 1 8 0 SPgymailoom

(0N DE MUESTRA DEL SOUKTTANTE:H | 454

DODHEY MUESTRACITE AGROIMIUSTRIAL VRAEM.: RA5(E 007

MRRIEDAD: CATMOH

FECHADE RECEFTHM: 01 /0502020
FECHA DE AALISE: 2602 2020
TIPDH D CERTIFICACKN: Fa LD
TIFDDE FROCESD POS. COSECHA; HIRET
FROCEDENCA DE LA MUESTRA < MER] - LA COMVERCION - (LS00

LUGAR DE PRESTACION D SER00: LAR ORATORIO DE OTE AR ORDUSTRIAL WREEH
CBSERMNDIONES: MUESTRA RELCPOON A0 EN

CAFE VERDE

IAMLEE SENSORIAL (SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION - SCA)

TCETION DE MUESTR, {200 GRAMDE)

TIEMPO DE FOETION [B°497°)

DESARROLLO [17.1%)

[ ATRUCINS SENGURPLES  JIUEL 1] LEre | ey [FRaresa]

FRAGANDA | ARDMA 7 50 7 50
SABOR 775 ~ - 775
SABLIA RES DUAL BLO = BLO
ADDET 7T — ~ 7T
EER B0 B0
BALANLE BLO BLO
[(NFORMDAD 000 0.0 .-
TAZA LIMFIA 10000 10,00 ! oA
DULZ LA o0 10,00
PUNTAIE LEEL CATADOR BLO BLO
SUB TOTALES &S00 25,00

DEFECICS EN TAZA [

PUMTAIE TOTAL {PROMEDN) 85.00

DTS ADNODMALES

NUMERDS DE JUETES

DESVIAOON ESTAMDAER

NS E TERUA

FRAGANLIA ALGARFDERNA, MIEL
ROTAS SENSORWLES EN TAZA; CUEFFD: REMOSO
f CARAMELOS

SABOR: DULE

PASAS

SABOR RESIDUAL: LIMPID!
AFREOAQON DEL CATADDR: TAZA LIMFIA, TON NOTAS LIGERAS A WEGETALES, AMAL ESPEQAS

AODET: OTRICA-MEDID

|FECOMENDROGNES GERERALES:

_F-T“N/,ﬁfz

AMMLETA EN

7
| ‘/Fﬂ

4
PAMFAMALL T

MG, AGRCINDUSTRSAL & CATADCA {f WANBICA GRADER
TRAHSAOAMAZIN INDUSTRAL

[E O

ranamuro@itp.gob.pe
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Figura D.24. Ficha del anélisis sensorial de la muestra H 1358

CITEogroindustrio
v T P grondustrial

ANALISIS SENSORIAL DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RASCE-009-2020

[INFORMAQIGN GENERAL

FORPIN SOCML UNMNER-SIDAD NACORAL SAK CRISTORAL DE HUAMANGA SRRIEDWEe (4T MOH

" iy FECHA DE AALISES: 2605 0
""'!\.l.l HARRL "."|"'nr
SOLNTEANTE: LISBETH ESCALANTE ReHL TIPOH D CERTIFICACKN: M il
CELULAR: =51 527 TET7 TIFDDE PROCESD PO5 COSECHA; 4 InET
JEMMIL; ks beste 1 8 0 MiPomadlcor PROCEDENCA DE LA MUESTRA SIMEHA] - LA DO LIS
GO0 DE MUESTRA, DEL SOLICTTANTE: H 1 455 LUNGAR DE PRESTACION DE SERMICK: LAROR AT DE OTE AGRORDUSTRIAL WRAEM
CODKEY MUESTRA CITE AGROINDUSTRIAL VRABM.: F8C0E 0049 2000 OESERVMIONES: MUESTRA HECEPO0MA0S BN CAFE VERDE

[ANALISIS SENSORIAL (SPEGALTY COFFEE ASSOTATION - SCA)

TEETION DE MUESTRA | 100 GRAMDE) TIEMPO DE TEETION [B 57} DESSRRATLLE (17.1%:)
[ ATRIBTE SENSORILES  [IEr 1] WErE | TS PROFESD]
FRAGANDA | ARDIMA B — — B
SABOR 750 750
SABDOR RESIDUAL 7.5 1.7
ADDEX B B0
[LERFD .00 B0
EALANE 7.5 175
(LN IFORMDAL 1000 1000 -
TAZA LUMFIA 1000 10000 : [=iE]
DULTLFA 10:00 10000
PUNTAIE DEL CATADOR: 750 750

SLE TOTALES E4.50 - - B4.50

DEFECTS EN TAZA WIHEIND oL —
PUNTAIE TOTAL (PROMEDC) 84.50
TRI0G ADLOMALES e

NUHERDS DE JUECES 1
DESVIADON ESTAMDAR JELORES PROMEL

RSB TERUA

— e ——
PRGN VIND, CARAMELDS. | SASVR: DULLE, FASAS. | SAGOR FESIDUAL UMD, ALDEL: OTRICA-MEDID
ROTAS SEMSORMLES EN TAIA: OUERPD: SEDOSO0. [ APREOAOON DEL CATADOR: TAZA LMPIA, LGERAS NOTAS A VEGETALES, ANAL ESFEOAS Y

CARAMELDS
|FECOHENDADIONES GERERALES:

R
m;immmm

TG, AGRCIHLSTRAL § CXTADCA € ARNBICA GRAGER
ASALETA BN TRANEFOAMAZIN NDUSTRAL DE CAFE

ranamuroi@itp. gob.pe
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Figura D.25. Ficha del anélisis sensorial de la muestra H 1361

CITEogroindustrial

ed CITE TR

ANALISIS SENSORIAL DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RASCE-006-2020

[INFORMAQION GENERAL

FOATEN SOCIL: LINNERSDAD MACIONAL SAN CRISTORAL D

DOMICILIY LEGAL: 75520
PARGUE SUCRE - HUA

SOLICTTANTE: LEEBETH ESCALAN

CELLILAR: = 51 227 TeTsa7
| EMAIL:
(CO0MED) DE MUESTRA DEL SOLICTTANTE=H 1 3¢

shethe | 40 3fPgmailoos

K AR

DODKED MU ESTRA CITE AGROINDUSTRIAL VRAEM.: 85(E 006 2020

WAREDAD: (4
FECHADE RECEPDOM: 0110502020
FECHA DE AALISSS: 26 (122020
TIP(DE CERTIMCACIM: 7l 1)

o1k ]

TIFDDE FRDCED P0G COSECHA: HneT
PROCEDENCIA DE LA MUBSTRA: MHEA1 - LA CONERDDN
LLIGAR DE PRESTACION DE SERMIC: |42 0FA TR DE OTE ACAOROUSTRIAL WRaEH

LU

OBSERVADIONES: MUESTRS A ECEPOOMA0E BN (A VERDE

[ANALISIS SENSORIAL (SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION - SCA)

TCGTION DE MUESTRE | 200 BRAMOE)

TIEMPO DE TIETION (826 )

DESMAOLLO (17.1%:)

[ ATRIBIG SENGLARLES s 17 DEr e | JELd | PROMERT]
FRAGANDN | ARDMA 7.50 = = 750
SABOR B0 B0
SABOR RESDUAL 1.73 .75
ADDET 1.73 7.75
EER B0 B0
BALANLE B0 B.00
[LNFORMDAD [ 1000 .-
TAZA LIMFIA 10.00 10.00 o
DULTLRA 10.00 1000
FUNTAIE DEL CATADOR B0 B.00

S1E TOTALES ] = 5500

DEFECTC EN TAZA NINGUND e
PUMTAIE TOTAL (P ROMEDIC]) 85.00
DATDS ADIDDMALES

NUMERDS LE JUELES

ROTAS SEMSORIMLES EN TAZA:

FRAGANDA: CARAMELDS, MEL
(UERFD: [RE

A

LIS

SABDR: DULLE, PASAS
APREOAQON DEL CATADDR: TAZA LIMFIA, (0N NOTAS LIGERAS A WEGETALES, FINAL PANELA

SABDR RESIDUAL: LIMPI0.J MODET: OTRICA-MEDNG

|FECOMENCADONES GERERALES:

T Zz

1 -
RGOBERTD PELATDARAMIRD PAMFAMALLCT

TG AGRCIHDUSTRAL & CITADCR § ARNBICA GRADER
TRAHSFOAMADIN IDUSTHAL

MRALETA EN

D CAFE

ransmuro@itp.gob.pe

102




Figura D.26. Ficha del anélisis sensorial de la muestra H 1369
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ANALISIS SENSORIAL DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RASCE-010-2020

[INFORMAGION GENERAL

PR SOCIAL: LMNERSIDAD MACIDNAL SAN CRISTORAL DE

R 201 43680754

DML LESNL: P a8 D UE FORTAL MOEFE
A1 ARG - BXRCLICHO
E RAHL

PARDLE SUCRE
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Figura D.27. Ficha del analisis sensorial de la muestra N 1412

i

CIT,

ndustrial

ogroi

rad

CITE

ANALISIS SENSORIAL DE CAFE (ENSAYO DE LABORATORIO) / RASCE-015-2020

[INFORMACION GENERAL

PR SO LIMNER-SIDAD NACIDRAL SN CRISTORAL DE HUSMARGA

RUL =11 734

ORI LB a8 UE PORTAL

PARRECUE SIRE

SOLTIAMTE: LISBETH ESCALANTE fisk

CPCADENCIA,

U

HUAFARGA - BERLLICHE

1L

(CODHED DE MUESTRA DEL SOLCTTANTE: M 141
DODHED MUESTRA CITE AGROINDUSTRIAL VRAEM,: FA5CE 01 52020

MRRIEDAD: (TR
FECHA DE AECEPOM: ©
FECHA DE AWALISE: 26012 20120

TIPD DE CERTIFCALIN: 0 hGl 0

TIPDD DE PROCESD P05 COSECHA: AU RA

FROCEDEMIAIDE LA MUESTRA: <HEFR] - L4 CONVERCION - LS00

LUGAR DE PRESTACKIN OE SERMIO0: AR 0RATORN) DE O TE AHDRDUSTRIAL WREEM

OEGERNMDIONES: MUESTRA RECEFO0MA0A

EN CAFE VERDY

[ANALISIS SENSORIAL (SPEGALTY COFFEE ASSOCIATION - SCA)

TETION (902 ) DESMRACLLO (17 0%

TOSTHON DE MUESTRA 200 GRAMOS) TIEMPO DE T

[ RIFIBITOT SENGORRIES [IEE 0] JECe | JOEL T Jrronen]
FRAGANCA | ARDMA 75 - =
SABOH i 175
SAELIA AESDUAL B0 B0
ADET 775 775
[z B0 B0
| TP 775 775
[N FORMIDRD 000 000
TAZA LIMPIA 1000 ]
DULTURA 000 ]
PUNTAIE LEL CATADOR B0 B0
51 TOTALES ms0 | — | — 55,50

DEFECTCS EM TAZA MINEND

PUMTAIE TOTAL | PROMEDC)

85.50

[ATDS

ADODMALES

MUMERODS DE JUECES

CESVIROON ESTAMDAR

NS E TERDA
FRAUGANDOA: FULPA DE CAWE. MIEL
HOTAS SEMSORMLES EN TAZA: UGERAMENTE HERBAL ADDED: OTRMA-MIDID

ODNSETENTE, FINAL ESFECAS ¥ WM

SABDR: DULCE, CHODDLATE BLANCD. | SABOR RESIDUAL: SETOSD Y
(UERPO: SEDOS0. | APREJADDN DEL CATADDR: TAZA LIMFW,
0 DLILCE

|FECOMENTAOONES GERERALES:

N 2
() @

FAMFAMALLIT
TG, AGROTH DUETRSAL & CXTADGH {f ARABICA GRADER
TRANSFOAMACIN

ARMLETA EN

INDUSTRIAL DE CAFE

T NS

uroi@itp.gob.pe

104




Figura D.28. Ficha del analisis sensorial de la muestra N 1423
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Figura D.29. Ficha del analisis sensorial de la muestra N 1434
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Figura D.30. Ficha del analisis sensorial de la muestra N 1445
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Figura D.31. Ficha del analisis sensorial de la muestra N 1456
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Anexo E. Resultado del analisis sensorial emitida por el Catador Q Arabica Grader
Miguel Conco Sosa- DEVIDA

Figura E.1. Ficha del andlisis sensorial de la muestra L 1276

AREA: Actividad Asoclatividad - Codigo de Muestra: L1276 ( 322-20
ANAUSTA: Miguel Angel Conco Sosa- Catador Q Grader
INFORME TECNICO DE CATACION

Solicitante: Lisbeth Escalante Nahui Cantidad: 300
Propietario: Lisbeth Escalante Nahui Lugar de Evaluacion: LABORATODIO -

UCA - DEVIDA
Altitud: NO ESPECIFICA Camapaiia: Ago-20

Fecha de Preparacion de muestra: 07/09/20
Variedad: NO ESPECIFICA Fecha de Evaluacion: 18/09/2020
Tipo de Beneficio: LAVADO
EVALUACION SENSORIAL
MUESTRA MUESTRA
Fragancia/Aroma 7.75|Uniformidad 10.
Sabor 7.75|Taza Limpia 10.3
Sabor Residual 7.75|Dulzor 10.00
Acidez 7.75|Puntaje del Catador 7.50
Cuerpo 7.75|Puntaje total en Taza
83.75

Balance 7.50
Notas: Chocolate, panela, caramelo, fruos secos, citrico maduro, cremoso
dulce, balanceado
Grado: 1
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Figura E.2. Ficha del analisis sensorial de la muestra H 1354

A% DEVIDA

AREA: Actividad Asociatividad - Codigo de Muestra: H 1354 ( 336-20)
ANALISTA: Miguel Angel Conco Sosa- Catador Q Grader

INFORME TECNICO DE CATACION

Solicitante: Lisbeth Escalante Nahui Cantidad: 300
Propietario: Lisbeth Escalante Nahui Lugar de Evaluacion: LABORATODIO -
UCA - DEVIDA
Altitud: NO ESPECIFICA Camapaiia: Ago-20
Fecha de Preparacion de muestra: 07/09/20
Variedad: NO ESPECIFICA Fecha de Evaluacion: 19/09/2020
Tipo de Beneficio: HONEY
EVALUACION SENSORIAL
MUESTRA MUESTRA
Fragancia/Aroma 8.25|Uniformidad 10.
Sabor 8.00|Taza Limpia 10.
Sabor Residual 8.00|Dulzor 10.
Acidez 8.25|Puntaje del Catador 8.
Cuerpo 8.00|Puntaje total en Taza 86.5
Balance 8.00 ’

Notas: Vainilla, caramelo, miel, uvas negras dulce, frutas tropicales, cuerpo
cremosos dulce, sabor duradero prolongado y balanceado
Grado: 1
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Figura E.3. Ficha del andlisis sensorial de la muestra 1434

4 DEVIDA

AREA: Actividad Asociatividad - Codigo de Muestra: N 1434 ( 324-20)
ANALISTA: Miguel Angel Conco Sosa- Catador Q Grader

INFORME TECNICO DE CATACION

Solicitante: Lisbeth Escalante Nahui Cantidad: 300
Propietario: Lisbeth Escalante Nahui Lugar de Evaluacion: LABORATODIO -
UCA - DEVIDA

Altitud: NO ESPECIFICA Camapafia: Ago-20

Fecha de Preparacion de muestra: 07/09/20
Variedad: NO ESPECIFICA Fecha de Evaluacion: 18/09/2020
Tipo de Beneficio: NATURAL

EVALUACION SENSORIAL
MUESTRA MUESTRA
Fragancia/Aroma 8|Uniformidad 10.00
Sabor 8.25|Taza Limpia 10.00
Sabor Residual 8.00|Dulzor 10.00
Acidez 8.25|Puntaje del Catador 8.00
Cuerpo 8.00|Puntaje total en Taza
86.5

Balance 8.00

Notas: Moras, pifia madura, vino tinto, frutos secfos dulces,miel oscura,
cremoso, olivo, sabor prolongado y balanceado
Grado: 1

cauw Q Grader
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