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RESUMEN

Se evaluo la influencia de siete métodos de beneficio en calidad de tasa en funcion a
siete métodos de beneficios de café (Coffea arabica L.) variedad Caturra roja y
determinar el mejor método de beneficio por via hUmeda, via semi himeda y via seca.
El estudio llevado en “La Rutina” de Avelino Medina Valdivieso en la region San Martin-
Tocache. Utiliz6é el disefio estadistico de Blogues (DBCA), tres repeticiones y siete
tratamientos y con un total de 21 unidades experimentales. Los tratamientos estudiados
fueron: T1 (100% BH), T2 (100% BSH), T3 (100% BS), T4 (50% BH + 50% BSH + 0%
BS), T5 (50% BH + 50% BSH + 50% BS), T6 (0% BH + 50% BSH + 50% BS), T7 33.3%
BH + 33.3% BSH + 33.3% BS). Se recolectaron 100 kg de café cerezo de la variedad
Caturra Roja, el cual, las cosechas fueron programadas en 4 oportunidades de 25 kg
c/u. Siendo los indicadores: Beneficio hUmedo, beneficio por via semi hiUmeda, via seca,
almacenado, caracteristicas fisicas y sensoriales. Los tratamientos T3 (100% BS), T5
(50% BH + 0% BSH + 50% BS) y T7 (33,3% BH + 33,3% BSH + 33,3% BS) alcanzaron
propiedades de café aceptable exportable, mientras que los tratamientos T2 (100%
BSH), T4 (50% BH + 50% BSH + 0% BS), T6 (0% BH + 50% BSH + 50% BS) y T1
(100% BH) alcanzaron propiedades de café tolerable exportable. Los tratamientos T3
(100% BS), T5 (50% BH + 0% BSH + 50% BS), T7 (33,3% BH + 33,3% BSH + 33,3%
BS) con promedios de 8,69, 8,38 y 8,17 obtuvieron calificacion excelente en fragancia,
respectivamente, siendo coincidente con el puntaje del catador solo en los tratamientos
T3 (100% BS) y T5 (50% BH + 0% BSH + 50% BS) con un puntaje de 8,13 (excelente)
y 8,06 (excelente), respectivamente. Las propiedades de uniformidad, taza limpia y
dulzura alcanzaron promedios de 10 en todos los tratamientos, clasificados como

extraordinario.

Palabras clave: Cultivo, café, variedad, Carturra Roja, beneficios, calidad de tasa,

Shunte-Tocache, Perd.
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ABSTRACT

The influence of seven processing methods on coffee (Coffea arabica L.) variety Red
Caturra on the quality of the cup was evaluated, according to seven processing methods
of coffee (Coffea arabica L.) variety Red Caturra and to determine which method of
processing was the best, using wet, semi-wet and dry methods. The study was carried
out in the farm "La Rutina" owned by Mr. Avelino Medina Valdivieso, located in the,
Province of Tocache, San Martin region. The statistical design of randomized complete
blocks design (RCBD) was used, with three replications and seven treatments and a total
of 21 experimental units. The treatments under study were: T1 (100% BH), T2 (100%
BSH), T3 (100% BS), T4 (50% BH + 50% BSH + 0% BS), T5 (50% BH + 50% BSH +
50% BS), T6 (0% BH + 50% BSH + 50% BS), T7 33.3% BH + 33.3% BSH + 33.3% BS).
A total of 100 kg of cherry coffee of the Red Caturra variety were harvested, and the
harvests were programmed in 4 times of 25 kg each. The indicators were: wet
processing, semi-wet processing, dry processing, storage, physical and sensorial
characteristics. Treatments T3 (100% BS), T5 (50% BH + 0% BSH + 50% BS) and T7
(33.3% BH + 33.3% BSH + 33.3% BS) achieved exportable acceptable coffee properties,
while treatments T2 (100% BSH), T4 (50% BH + 50% BSH + 0% BS), T6 (0% BH + 50%
BSH + 50% BS) and T1 (100% BH) achieved exportable tolerable coffee properties.
Treatments T3 (100% BS), T5 (50% BH + 0% BSH + 50% BS), T7 (33.3% BH + 33.3%
BSH + 33.3% BS) obtained an excellent rating in fragrance with averages of 8.69, 8.38
and 8.17 respectively. These results were coincident with the taster's score only in
treatments T3 (100% BS) and T5 (50% BH + 0% BSH + 50% BS) with a score of 8.13
(excellent) and 8.06 (excellent) respectively. The properties of uniformity, clean cup and

sweetness reached averages of 10 in all treatments, classified as extraordinary.

Keywords: Cultivation, coffee, variety, Red Carturra, benefits, cup quality, Shunte-

Tocache, Peru.
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CAPITULO |
INTRODUCCION A LA INVESTIGACION

A nivel nacional, la regién San Martin se ha consolidado como el principal productor de
café pergamino, superando las 89800 toneladas métricas en el 2020 y las 77800
toneladas métricas en el 2021 (ANDINA, 2021). El cultivo de café se fomenta en climas,
cuya temperatura optima fluctué entre 23 y 18°C, y la precipitacion de 1500 a 2500 mm
(Acufia, 2003), y aunada a las condiciones edaficas y manejo, el cultivo tiende a
capitalizar adecuadamente su potencial genético y por consiguiente en incrementar su
produccion. La superficie sembrada es variada en algunos productores (Calo y Wise,

2005). Constituyéndose en una fuente econémica (Vilca, 2014; Procafé, 2014).

La regiébn San Martin, los productores de café fomentan diversas variedades de café,
entre ellas se mencionan a Caturra, Pache, Nacional, Gran Colombia, Catimor, Bourbén
(Flores, 2019), teniendo diferentes respuestas en la produccién, asi como en la

incidencia de enfermedades.

Las condiciones edafofocliméticas imperantes en la provincia de Tocache y en especial
en la jurisdiccion del distrito de Shunte son propicias para fomentar café pergamino,
pero, por las limitaciones en el manejo del cultivo, mal uso de técnicas se cosechan
granos de baja calidad (CACFEVAM, 2015, PEAM, 2015).

PEAM (2015), corrobora al menciona que la excelencia del café pergamino cultivado por
agricultores locales en la regién de Alto Mayo a menudo no es lo suficientemente alta
para competir en el mercado privado fuera de la finca, donde el café se comercializa con
altos niveles de humedad, con un promedio de 25% a 30%. Dan de acuerdo con el
contrato de SCAA, la cantidad de agua es de mas de 7 kg, el rendimiento de exportacion
es inferior al 60%, el peso es grande, el café solo se puede exportar de 25 a 32 kg y la

calidad de la taza es aproximadamente 80 puntos.

Es importante indicar la industria del café, el factor determinante mas relevante para la
eleccion del consumidor es la calidad del grano, la cual esta vinculada con atributos
como aroma, sabor, consistencia, acidez y cuerpo (Cardenas et al. 2013). Para obtener
un café excepcional, la comercializacion del café verde requiere cuidados durante la
cosechay la postcosecha, incluidos el tratamiento, el secado y la conservacion (Favarin
et al. 2004).
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La excelencia del café se relaciona con las caracteristicas de los granos, que abarcan
su tonalidad, aspecto, nivel de imperfecciones, fragancia y el sabor resultante de la
infusion, aspectos que estan influenciados por diversos factores. Entre estos factores
sobresalen la estructura quimica de los granos y el método de procesamiento y

almacenamiento, asi como la etapa de tostado y la preparacion de la bebida.

El aroma es la caracteristica que indica la degustacion, el precio del café tostado y
molido, y le dice qué se infunde finalmente, desde el aroma y la frescura hasta la

sequedad (Duicela, Farfan, Garcia, 2016).

La hipotesis principal planteada fue: Que al menos uno de los siete usado en el trabajo
de investigacion reporten mayor rendimiento sensorial para los nichos de mercados en

taza.

El trabajo de investigacion tuvo como objetivo general: Desarrollar un protocolo de
calidad en taza a través de la evaluacién de siete mejore su calidad de taza, el distrito
Shunte - Tocache. Los objetivos especificos fueron: Comparar los siete métodos de
beneficios y establecer mejor método beneficio por via himeda, via semi humeda y via

seca.

Los resultados obtenidos, permite difundir y promocionar la influencia del beneficio en
Caturra Roja, a todos los agricultores que cultivan café de la regién San Martin.

La organizacién del proyecto de investigacion abarca la revision de literatura, la seccion

de materiales y métodos, asi como los resultados y las discusiones.
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1.Antecedentes de la investigacion

Pacheco (2016), determinoé el atributo del aroma es la explicacion mas importante para
estimar la vida porque tiene el mayor efecto en la disminucion de la calidad sensorial a
medida que transcurre el periodo de almacenamiento. Por ende, la determinacion del
valor de restriccién es 7082, lo que indica que el valor de aroma mas bajo se coloca

fuera del café de especialidad.

Duicela et al. (2016), manifiestan durante el tostado de los granos de café, se producen
cambios en la estructura celular del endospermo, aumenta el grado de los aceites
distintivos presentes en los granos y su influencia en se forman cuerpos aromaticos que
se liberan durante el tostado del café. Las variedades colombianas, costarricense y
Catimor han obtenido las puntuaciones mas altas en el rango de 82,05 a 79,92 puntos.
Segun la clasificacion de la Asociacion de Café Especial de América (SCCA), estos
cafés son considerados excepcionales (superior a 90 puntos), excelentes (80 y 89,90
puntos), y muy buenos (entre 70 y 79,9 puntos), respectivamente. Esto refleja la
destacada calidad en la taza lograda por estos cultivares en la regién (Colombia y Costa

Rica) se puede catalogar como muy buena al Catimor.

Jarata (2015), concluye que la puntuacion mas alta del perfil sensorial del café revela
gue la muestra M3 Upland, cultivada a una altura entre los 1400-1600 metros sobre el
nivel del mar, destac6 con un aroma floral valorado en 7,83 puntos. Ademas, se
apreciaron sabores distintivos de chocolate y vainilla, ambos con una puntuacién de
7,50 puntos, asi como una acidez pronunciada con 8,17 puntos y un cuerpo de
intensidad media con 7,58 puntos. Comparando con las muestras de la zona inferior M1
(800-1000 metros sobre el nivel del mar), la muestra de mayor altitud mostré puntajes
superiores en los atributos de sabor floral (7,17 puntos) y sabor a chocolate (7,25
puntos). Por otro lado, las muestras de la zona intermedia M2 (1000-1400 metros sobre
el nivel del mar) también presentaron caracteristicas notables, como un aroma a
caramelo de 7,50 puntos, sabor a chocolate de 7,5 puntos, acidez media de 7,60 puntos

y cuerpo de intensidad media con 7,67 puntos.

Duicela et al. (2005), determinaron que contribuye con el porcentaje total de defectos en
el café y una menor proporcion de almendra sana, se identificd una amplia variacién en
los niveles de humedad, alcanzando el 9,2% en los granos de café pergaminoy el 10,2%

en los granos de almendra.
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INEN (2006), da a conocer estandares de cafés particulares de los Estados Unidos
establecidas por la Asociacién de Café Especial de América (SCAA). Actualmente tiene
vinculos con café verde (defectos, tamafio de muestra, luz y superficie), agua (para
hacer café premium) y cupfast (relacién café/agua, tamafio del tanque, temperatura del
agua, molido, tueste, grado de tueste, temperatura ambiente), tamafio de cuchara y

tamafio de mesa

Gomez (1998), manifiesta que los cafés lavados de ardbicas: Catimor, de calidad
sensorial de arabicos cultivados en Manaba son mayor y mejor calidad organoléptica,
independientemente de las variedades. La probabilidad de obtener puntajes de 80
puntos SC2 se calcul6 en p=0,85; siempre que se cumplan los protocolos de beneficio

y preparacion del café en grano.
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2.2.Fundamentos tedricos

Caturra, las variantes de la cepa "Bourbén" de café, inicialmente cultivados por Brasil y
posteriormente introducidos en Peru por medio de la Estacién Experimental Tingo Maria
en 1950, los que son conocidos por su baja estatura y alta productividad. Aunque
requieren cuidados constantes como fertilizacibn y poda, presentan granos mas
pequefios en comparacion con la variedad Typica. EI mutante rojo de Caturra muestra
frutos de color burdeos al madurar, mientras que la variante amarilla produce frutos de
color amarillento, siendo esta ultima mas prolifica en términos de produccioén, pero con

menor retencion de frutos maduros (Minag, 2014).

PROCAFE (2014), menciona y describe su clasificacion taxonémica:

REINO : Vegetal
DIVISION : Tracheophyta
CLASE : Magnoliopsida (Dicotiledéneas)
FAMILIA : Rubiaceas
GENERO : Coffea
ESPECIE : arabica L.

Nombre cientifico: Coffea arabica L.

PROCAFE (2014), indican que la planta de café presenta un tallo principal que se eleva
los nudos y entrenudos se desarrollan, mostrando diferencias en tamafio que destacan
las variaciones entre las distintas variedades desde un punto de vista ecolégico, la
idoneidad del area se establece segun la altitud, la cantidad de lluvia, la intensidad de
la luz solar, la velocidad del viento y el tipo de suelo. En lo que respecta al periodo de
crecimiento de las plantas, se marca el comienzo de la temporada de cultivo de café,
con una duracién de 12 meses, esta marcado por las lluvias y comprende cuatro fases
perfectamente delimitadas: Etapa de Reposo, Periodo de Floracion, Fase de

Maduracion del Grano y Momento de la Cosecha.

La planta de café (Coffea arabica L.), es una plantacién de caracter perenne originada
a partir del &rbol de café. Ya que estos arbustos demandan condiciones climéaticas con
temperaturas elevadas, comprendidas entre 20° y 25° C, y una humedad atmosférica
considerable. Se trata de una planta adaptada a crecer en areas de semi-sombra, por

lo que es necesario protegerla de vientos y bajas temperaturas. (PROCAFE, 2014)
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Quijano y Gil (2009), mencionan el beneficio semi himedo es un procedimiento que
transforma el café maduro, conocido como cereza, en café pergamino seco "con miel".
Este proceso implica la extraccion del mucilago junto con la etapa de despulpado y el
desecado del. "café baba". Posteriormente, después del trillado, el resultado final
obtenido es el café robusto semilavado. Actualmente, esta técnica de procesamiento

también se encuentra en aplicacion en Brasil.

Hilten et al. (2002), de acuerdo a la guia del exportador del café, manifiestan que el
grano de café en forma de cereza se dispone en estratos con una profundidad de 5
centimetros en los tendales, siendo mezclado de 5 a 7 veces al dia. A medida que
avanza el proceso de secado, se va reduciendo el grosor desde el estrato de granos
hasta llegar a una profundidad de 3 centimetros, obteniendo asi el café bolo seco con
un tono castafio oscuro. Este presenta una textura quebradiza y produce un sonido

caracteristico que indica que la almendra se ha separado completamente de la cascara.

Palma (2006), determino que en el beneficio por via seca, es esencial cubrir el café con
una lona durante el proceso de secado, especialmente durante las noches o en
momentos de posibles lloviznas. Esto se realiza para evitar la rehumidificacién y las

condiciones que podrian propiciar la proliferaciéon de hongos.
2.2.1 Procesamiento de beneficio de café
a). Beneficio por la via humeda

Duicela, et al. (2005), establecieron que el procedimiento tradicional el proceso de
beneficio humedo implica la conversion del café cereza maduro, el cual abarca las
etapas de boyado, despulpado, fermentacion y lavado, resultando en la obtencién del
café en su estado de pergamino humedo pasa por un procedimiento de secado y trillado,

culminando en la obtencién del café lavado como producto definitivo.
b). Beneficio semi humedo del café

En este procedimiento, después de despulpar el café, se permite que parte del mucilago
se escurra antes de colocarlo en el tendal o la marquesina. La capa de café tiene de 3
a 5 centimetros de grosor y requiere ser removido entre 5y 7 veces diariamente. Si no
se realiza la remocion adecuada durante las fases iniciales de secado, el café, aun
cubierto de mucilago, se compacta formando grumos que pueden presentar problemas
a la proliferacion de hongos. En este proceso, se requieren de 40 a 50 horas de

exposicion al sol para lograr el secado del café "con miel". (Duicela et al. 2016).
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c). Beneficiado del café mediante el método seco.

INEN (2006), indica que el proceso de beneficio por via seca implica tratar, café cereza
mediante su deshidratacion, ya sea mediante métodos naturales o artificiales, hasta que
esté listo para ser enviado a la piladora y asi eliminar fisicamente las envolturas
exteriores del grano. El café que conserva todas sus envolturas después del secado se

conoce como café en pergamino seco, y una vez pilado, se le denomina café natural.

Duicela et al. (2016), dan a conocer que este proceso de beneficio, no se lleva a cabo
el proceso de despulpado y lavado no estéa involucrado. El café en bolo seco se refiere
a las cerezas de café que se secan junto con todas sus capas externas, ya sea mediante
la exposicion al sol o por medio de técnicas artificiales. Las cerezas de café recién
cosechadas se disponen en un tendal de cemento, quedando expuestas al sol directo
durante un periodo de 10 a 20 dias, dependiendo el clima de la zona.

2.2.2 Evaluacién de las caracteristicas sensoriales y la productividad del café
utilizando los estandares establecidos por la SCAA (Asociacion de Café de

Especialidad de América)
a. Rendimiento

De acuerdo con Hilten et al. (2002), la evaluacién de los frutos se efectla empleando
muestras de 500 gramos de café (Coffea arabica L.), especificamente de la variedad
Caturra roja procesada siguiendo las directrices establecidas por la SCAA vy las

regulaciones aplicadas en competiciones:
+ Contenido de humedad.
* Peso y porcentaje de granos de café pilado.
* Peso y porcentaje de pajilla.
* Peso y porcentaje de grano exportable.
* Peso y porcentaje de granos secundarios.
* Peso y porcentaje de granos clasificados para mallas 18, 17, 16, 15, 14y 13.

Segun Minag (2014), la NTP 209,027 del 2007 especifica que, segun los estandares, el
café verde categoria 1 debe presentar una distribucion de particulas, medida por su

granulometria, con un minimo del 50 % ubicado por encima de la malla de tamafio 15.
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Tabla 1
Medicion del diametro de la taza y establecimiento de los estdndares para clasificar el
café como exportacion o de segunda calidad.

N° de tamiz mm
18 7,14
Café de exportacion 17 6,75
16 6,35
15 5,95
Café de segunda 14 5,65
13 5,16

Nota: INDECOPI, (2014). Por encima del tamiz nuero 15 es un café exportable
2.2.3 Analisis de la excelencia del café a través de la degustacion

Segun Palma (2006), al tostar (ya sea en un punto claro, medio u oscuro), moler y
preparar el café utilizando un procedimiento uniforme y aplicando estandares
consistentes para diversas muestras, su apariencia visual puede parecer bastante
similar. Sin embargo, exhiben perfiles de sabor Unicos que varian segun la regién de

origen, la altitud de la plantacion, las caracteristicas del suelo y el clima local.

Quijano (2009), indica que las particularidades de los cafés de alta calidad muestran
diferencias regionales significativas. Para examinar estas diferencias, en cuanto al
gusto, la industria emplea un método denominado "cata" o "coffee cupping". Esta técnica
estandarizada tiene como propésito evaluar aspectos clave del café, como su aroma,
sabor y textura, con el objetivo de realizar una evaluacion exhaustiva de la calidad del

café.

2.2.4 Analisis de la Fragancia y gusto del café siguiendo los procedimientos

establecidos por la SCAA

Segun Puerta (1995), la inspeccién sensorial se lleva a cabo con tres propdsitos:
detectar las disparidades sensoriales entre las muestras, describir el perfil de sabor de
estas y establecer las preferencias de los consumidores para definir el perfil deseado de
la bebida.

Palma (2006), es esencial que el evaluador entienda el objetivo de la prueba y como se
aplicaran los resultados. Posteriormente, las puntuaciones entre las distintas muestras
pueden ser comparadas. La técnica de cata se utiliza para registrar los atributos del
sabor del café, y el veredicto final se basa en la experiencia y opinion subjetiva del

catador.
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Se asignan puntuaciones a estos atributos en una escala del 1 al 10, lo que indica el
grado de calidad, con un rango tipico oscila entre 6 y 9 puntos, teéricamente, esta escala
va desde un minimo de 0 hasta un maximo de 10 puntos. Los cafés comerciales, que
se evallan principalmente para detectar defectos e intensidades, ocupan la parte inferior

de la escala.
2.2.5 Resultado final

Segun Procafé (2014), el resultado final se obtiene al sumar las evaluaciones
individuales asignadas a cada uno de los principales atributos y luego deducir los puntos

correspondientes a los defectos de la "puntuacién total".

Tabla 2

Calificacion y categorizacion del café apto para la exportaciéon

Puntaje total % Descripcién de la especialidad Clasificacion
95-100 Ejemplar o Unico Especialidad super premio
90-94 Extraordinario Premio a la especialidad
85-89 Excelente “especialidad”

80-84 Muy bien “premio”

75-79 Bueno Calidad usual buena
70-74 Pasable Calidad media

60-70 XXX Grado de cambio

50-60 XXX Comercial

40-50 XXX Abajo del grado

<40 XXX Fuera de grado

Nota: INDECOPI, (2014). Por encima de 80 puntos es un café exportable
2.2.6 El efecto ecolégico del cultivo y la transformacion del café

De acuerdo con Minag (2014), el café proporciona sustento a mas de 20 millones de
agricultores de todas las edades, quienes recolectan anualmente mas de 6 millones de
toneladas. Se estima que aproximadamente 11 millones de hectareas de tierras
cultivables en todo el mundo se dedican al cultivo de café. Sin embargo, la produccion
de café conlleva serias implicaciones sociales y ambientales asociados con la
produccion masiva de café, como la deforestacién, la contaminacion por pesticidas y la
reduccion de la biodiversidad, no se ven reflejados en el precio al que se vende al

consumidor final.
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2.2.7 LaNorma Técnica Peruana

Define los parametros de clasificacion y describe las caracteristicas Unicas de los cafés
de calidad excepcional, junto con los criterios necesarios que deben cumplir para ser
comercializados en el segmento de alta gama del mercado. Estos cafés especiales son
considerados de mayor calidad dentro de los estandares establecidos para el café en
grano sin tostar (NTP 209.027). (INEN, 2006)

a. Cafés especiales: Se refieren a los cafés que, debido a su procedencia, tipo de
planta y uniformidad en sus atributos fisicos, sensoriales y practicas de cultivo,
destacan por encima de la norma y son valorados en el mercado. En esta categoria

se engloban también los cafés considerados sustentables. (INEN, 2006)

b. Cafés sostenibles: Se refieren a aquellos producidos debido a su compromiso con
el medio ambiente y la sociedad, se pueden categorizar en las siguientes

clasificaciones:

» Cafés organicos: Corresponden a aquellos producidos conforme a los estandares
de produccion organica y poseen la certificacion otorgada por una entidad o autoridad
debidamente reconocida. La agricultura organica se destaca por ser un enfoque
completo de un sistema de manejo de la produccién que promueve y mejora la salud
del agroecosistema, centrandose particularmente en la diversidad biolégica, los

ciclos naturales y la vida del suelo. (INEN, 2006)

+ Cafés con certificacion de comercio justo: Se refieren a los cafés cultivados
conforme a los principios del comercio justo y cuentan con la certificacion otorgada
por una entidad u organismo de certificacion reconocido adecuadamente. (INEN,
2006)

» Cafés de sombra: Corresponden a aquellos cultivados dentro del dosel forestal, en
ambientes selvaticos, y que contribuyen positivamente a la biodiversidad. (INEN,
2006)

2.2.8 Defectos primarios

Se define como defecto primario a aquellos que estan contemplados en la NTTP-ISO
10470, los cuales surgen en el campo y debido a un procesamiento inadecuado de los
granos maduros del café, la mayoria de los defectos principales se clasifican
cualitativamente de la siguiente manera, segun estas regulaciones: VS (muy grave), S
(grave) y MS (moderadamente grave) (INEN, 2006)
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2.2.9 Defectos secundarios

Los efectos secundarios se caracterizan como aquellos que estan contemplados en la
NTP-ISO 10470 y que surgen debido a un procesamiento deficiente de los granos
maduros de café. Conforme a esta normativa, la mayoria de los defectos secundarios

se categorizan cualitativamente bajo la designacion M (menor) (INEN, 2006)
2.2.10 Perfil de taza

Se trata de la armonia con la acidez, la consistencia y la fragancia, ademas de las
particularidades y cualidades de sabor Unicas que distinguen a los cafés especiales, en
contraste con las imperfecciones de la bebida mencionados en la NTP 209.027, los
cafés especiales destacan por ofrecer fragancias y gustos agradables que los
diferencian de otros cafés. Esto puede incluir notas de aromas y sabores florales,

chocolatosos, citricos, acaramelados, entre otros. (INEN, 2006)
2.2.11 Clasificacién y requisitos

De acuerdo con (INEN, 2006). Los cafés especiales de origen peruano deben satisfacer

las siguientes condiciones:
* Deben clasificarse la clasificacién Grado uno segun la NTP 209.027.
* No deben presentar defectos primarios.

* En cuanto a la granulometria, se permite un maximo de 5 % por debajo y 5 % por
encima de la medida de la malla indicada, considerando el proceso de tamizado 16
como la malla minima especificada. Este proceso se llevara a cabo segun la NTP-ISO
4150.

» Deben exhibir y mantener un perfil de taza muy bien definido a lo largo del tiempo.
» Se requiere mantener una homogeneidad constante en cada lote. (INEN, 2006)

Variedad Caturra roja. Son de tamafo reducido, se caracterizan por su elevada
capacidad productiva, aunque demandan fertilizacion y podas frecuentes para mantener
su rendimiento. El tamafio de los los granos es de tamafio comparativamente pequefio.
En la variedad de Caturra de tonalidad roja, los frutos desarrollan un matiz rojo vinoso

al llegar a su madurez. (Minagri, 2014).

NTP 209.027. Estdndar Técnico Peruano para el café verde y por mantener una
uniformidad en sus caracteristicas fisicas, sensoriales y practicas de cultivo, se
diferencian de manera notable de los cafés convencionales, siendo valorados en el

mercado. (Inen, 2006).
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Cosecha: Se llevara a cabo durante la fase de superior rendimiento, conocida como
"cosecha plena", recolectando cada tratamiento y repeticion de manera individual.
(Procafé, 2014).

MINAGRI. Ministerio de Agricultura y Riego. Es la entidad de linea de la Gerencia
Regional de Desarrollo Econémico encargada de elaborar, ajustar, ejecutar, supervisar
y evaluar las politicas publicas relacionadas con el desarrollo agrario a nivel nacional.
(Minagri, 2014).

PRODATU Il. El Fondo de Contravalor del Proyecto de Desarrollo Alternativo Tocache
Uchiza Il proporciona asistencia mediante sesiones de capacitacion técnica a los
miembros de la cooperativa Cafetalera Shunte. La meta de esta organizacién es
desarrollar un negocio para la exportacion de café organico hacia el mercado de Estados
Unidos. (Minagri, 2014).

La calidad del café. Tiene un impacto positivo en los ingresos de los productores
cuando se exporta con estandares técnicos internacionales en el mercado global. Asi,
los conocimientos y resultados derivados de la investigacion tienen como objetivo
mejorar la calidad fisica, sensorial y tecnoldgica con el fin de los productores de café,
con el objetivo de aumentar la calidad y generar mayores oportunidades de ingresos

econdémicos. (Duicela, 2005).

Diametro de taza. Se evaluaran las caracteristicas fisicas y quimicas del café en las 'y
establecimiento de los limites para el café destinado a la exportaciéon y aquel

considerado de calidad inferior. (Duicela, 2016).

Beneficio via himeda. Se trata de un método tradicional de procesamiento del café
cereza maduro, que incluye la etapa de descascarillado, el despulpado, la fermentacion
y el lavado para obtener el café en pergamino humedo; este, después de secarse y

trillarse, resulta en la produccién final del café robusto lavado. (Duicela, 2005).

Beneficio semi himedo. Implica el proceso de conversion del fruto de café maduro en
café pergamino limpio y seco con miel implica el despulpado y secado del café baba con
todo el mucilago. La fase final de trillado produce el café robusto semi lavado. Este

método de procesamiento esté actualmente implementado en Brasil. (Duicela, 2016).

Beneficio por via seca. Se refiere al proceso aplicado al café cereza, que implica su
deshidratacion, ya sea de manera natural o artificial, hasta alcanzar un nivel que permita
llevarlo a la maquina descascarilladora para retirar fisicamente las cascaras del grano
de café. El resultado de este proceso, conocido como café bolo seco, posteriormente se

denomina café natural después de pasar por el proceso de pilado. (Inen, 2006).
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Propiedades sensoriales: Nivel de fragancia del café tostado y molido (Aroma),
fragancia percibida en la bebida (Fragancia), nivel de acidez en la taza (Acidez), grado
de amargor en la taza (Amargor), sensacion de plenitud en la boca (Cuerpo), impresion
general de la bebida. (Hilten, 2002).
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CAPITULO Il
MATERIALES Y METODOS

3.1. Materiales
3.1.1 Ubicacion del campo experimental

Se realizo en el fundo “La Ruina”, de propiedad del sr. Avelino Medina Valdiviezo, en el
distrito de Shunte (Metal), provincia de Tocache, departamento de San Martin, en
plantaciones de café Caturra roja, con 6 afios de edad. La ubicacion geogréfica, esta
constituida en una Latitud Sur -8°21'48”, Longitud Oeste -76°43'43”, altitud de 1413
m.s.n.m.m., y una zona de vida de Bosque humedo tropical (bh-T).

3.1.2. Condiciones climaticas

Segun la clasificacion del sistema de Holdridge (1981), el &rea del experimento se sitla
en una zona de vida catalogada como bosque humedo tropical (bh-T). Esta zona se
caracteriza por una temperatura mensual promedio de 25,46°C, una precipitacion
mensual total de 1431 mm y una humedad relativa mensual promedio del 84,7%. La

tabla 3 contiene los datos meteoroldgicos registrados entre mayo y agosto de 2018.

Tabla 3
Datos meteoroldgicos obtenidos de SENAMHI (2017-2018), Estacion CO-Tananta,

Tocache, (mayo a agosto de 2018).

Temperatura Precipitacién Humedad
Meses Media Total Mensual (mm) Relativa (%)
Mensual (°C)
Mayo 25,40 374,20 86,30
Junio 25,50 315,80 84,40
Julio 25,00 234,70 84,80
Agosto 25,90 304,80 83,80
Total 12,30 1431,00 423,70
Promedio 25,46 286,20 84,74

Nota: SENAMHI (2018) Estacion CO-Tananta

3.2 Metodologia

3.2.1 Tipoy nivel de investigacion

El tipo de investigacion fue aplicado — experimental.
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Para la ejecucién del experimento se utiliz6 el Disefio de Bloques Completos al Azar

(BDCA) con 7 tratamientos y 4 repeticiones por tratamientos, los cuales fueron

procesados con el Software estadistico INFOSTAT 2018.

Tratamientos en estudio

Tabla 4

Descripcion de cada tratamiento.

Trat. Descripcién de las muestras Peso por trata
T1 100% BH* 100 g
T2 100% BSH** 100 g
T3 100% BS*** 100 g
T4 50% BH + 50% BSH + 0% BS 50 g+ 509
TS5 50% BH + 0% BSH + 50% BS 50g+50¢g
T6 0% BH + 50% BSH + 50% BS 50g+50¢g
T7 33,3% BH + 33,3% BSH + 33,3% BS 509 +509g+50(g

Nota: Elaboracién propia, (2018).

*BH=Beneficio himedo

**BSH= Beneficio semi himedo,

***BS= Beneficio seco

3.3 Poblacién y muestra

Poblacion: Comprende 100 kilogramos de fruto de café cerezo de la variedad Caturra

Roja por tratamiento a evaluar.

Muestra: Fue la parte representativa de la poblacién. Determiné la evaluacion de la

calificacion de la calidad del café en taza (Tabla 5) de acuerdo al puntaje total de la

calidad del café en taza (Tabla 6) la evaluacion organoléptica del café infusionado a

través de un catador experto y reconocido, con el propésito de analizar el sabor, la

acidez, el cuerpo, el aroma y la identificacion de posibles defectos.
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Tabla 5
Puntaje total de la calidad del café en taza.

Promedio de
Puntaje de las muestras Puntaje de total

Tratamiento

Muestra Muestra Muestra Muestra

01 02 03 04
01/06/2018 15/06/2018 03/07/2018 17/07/2018
Tl 83 84 83,75 84,5 83,81
T2 83,5 84,5 84,25 84,75 84,25
T3 86,5 86 87 86,75 86,56
T4 83,5 84 84,75 84,5 84,18
T5 86 86,25 86,75 86,25 86,31
T6 83,75 83,25 84,25 84,25 83,87
T7 84,75 85 85,5 85 85,06

Nota: Elaboracién propia, (2018)

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

Para estas técnicas se utilizaron plantas de café de la variedad Caturra roja, empleando
para ello 100 g de café molido y tostado, para la cosecha se utilizé una canasta, GPS
(Garmin Etrex 20) para su ubicacion, con la camara fotogréfica se tomé el trabajo
realizado, con las tinas, baldes, la pres secadora se utilizaron para realizar el beneficio
del café humedo semi seco y seco por separado para su fermentacion, el secado se
realiz6 por separado, se almacend en sacos de yute, etiquetados para las evaluaciones

de acuerdo a las fichas técnicas de evaluacion (NTP).

3.5. Técnicas de procesamiento y andlisis de datos

Se realiz6 en el procesamiento de datos de acuerdo a las muestras (Anexo B: Toma de
muestras de las cataciones) con un analisis de datos (Anexo C: Consolidado de las
mesclas por tratamientos) mediante cuadros, graficos, promedios, calculos que
especifiquen sus dimensiones e indicadores o unidades de medida de cada tratamiento

evaluado que se realiz6 de forma independiente y agrupada.

3.6. Materiales y métodos

3.6.1. Materiales

El procedimiento lo realizamos en el laboratorio; se utilizd granos de café seco con
beneficios humedo semi humedo y seco, el pilado y pulido fue realizado en un molino
industrial (Bm-03) para café, tazas para cata de café, cucharas de aluminio, papel toalla,

jarras, termémetro, cronémetro, etiquetas, lapicero, bolsas ziploc (herméticas). Se conto



30

con los servicios de un catador reconocido para las indicaciones en la cosecha,

almacenado, transporte, alquiler de equipos de cata de café rojo arabico.
3.6.2. Metodologia

En el examen fisico: se procedié a pesar 100 gramos de café empleando las técnicas
de procesamiento de café humedo, semi-himedo y seco (café bolo) bajo las
designaciones T1, T2 y T3. Se realizaron evaluaciones de humedad, temperatura,
aroma, aspecto visual, porcentaje de imperfecciones y contaminantes presentes en los

granos de café.
3.6.2.1. Analisis sensorial del café

La preparacion de cada taza incluy6 8,25 gramos de café triturado en una cantidad de
150 mililitros de agua a una temperatura de 87 grados Celsius. Un catador evalué la
intensidad del aroma, sabor, acidez, cuerpo, balance, uniformidad, dulzor, limpieza de
la taza e impresion general. Las calificaciones se asignaron en una escala de 10 a 9
para Extraordinario, de 8,75 a 8 para Excelente, de 7,75 a 7 para Muy Buena y de 6,75
a 6 para Buena. Desviaciones por debajo de 79 puntos indicaron caracteristicas no
deseadas o defectos. Estas variables fueron minuciosamente evaluadas por el catador

con la tabla correspondiente.

Tabla 6

Evaluacion de la calificacion de la calidad del café en taza

. . Callflcguon Descripcién de
Propiedades del café sensorial del o
la especialidad
Catador

Presencia de sabores frutados 10y 9 Extraordinario
Aroma, sabor, cuerpo y acidez 8y7 Excelente
Aroma, sabor y cuerpo 7y6 Muy buena
Aroma 'y sabor 6 Buena
Aroma y sabor verde 5 Aceptable
Los defectos 4 Tolerable
Cereal, reposo, sabor a quemado, muy 3 Son desviaciones
amargo
Fermento, extrafio, metalico, sucio 2 Son desviaciones
Fenol, carbonoso, picante, stinker 1 Son desviaciones

Nota: INDECOPI, (2014).
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3.6.2.2. Andlisis fisico y quimico del café

En el analisis fisico, se emplearon 500 gramos de café pergamino con una humedad
ajustada al 12%. Se evaluaron caracteristicas como el color, olor, apariencia, El nivel de
imperfecciones y contaminantes en el grano de café en pergamino o café crudo.
Ademds, Se calcul6 el indice de pérdida, color y tamafio mediante analisis
granulométrico de 5,95 mm, utilizando tamices con agujeros circulares de la serie
correspondiente, y se determind el porcentaje de imperfecciones (incluyendo granos
negros, con aspecto de vinagre, cardenillo, mordidos, astillados, decolorados,
cristalizados, brocados, inmaduros y aplastados) utilizando equipos calibrados y

siguiendo métodos y formatos de registro normalizados.

3.7. Indicadores evaluados

3.7.1. Del campo

Se cosech6 de manera selectiva de la cosecha se realizé con meticuloso cuidado para
recolectar 100 kg de café cereza de la variedad Caturra Roja, asegurando la seleccién
de granos maduros y sanos y evitando cualquier contaminacion del café cerezo durante
su manipulacién y transporte, el cual, las cosechas fueron programadas en 4

oportunidades de 25 kg c/u.
3.7.2. En el beneficio
Se han separado, segun el método recomendado.

a) Beneficio humedo: se utilizé 7 kg de café cerezo maduro, luego se procedi6 a
desprender la pulpa con una despulpadora bien calibrada y limpia; seguidamente la
fermentacion se hizo de forma anaerdbica en cajones de madera blanca o en sacos
de polietileno blanco en un intervalo de 8 a 24 horas (dependiendo la altitud in situ),
el lavado se llevé a cabo cuando todo el mucilago adherido al pergamino fue
eliminado ha desprendido de los granos de café por completo en la fermentacion,
entonces este proceso consistié en retirar y pulirimpurezas que en el café pergamino
haya sido desprendido, y esta labor se hizo mediante un médulo denominado canal
de carreteo y sirve también para seleccionar el café de segunda o descarte. Justo
después del lavado, se paso al proceso de secado, en este proceso existe dos (2)
métodos que son: a sol directo y secado bajo mica solar; en este caso se realiz6 el
secado por irradiacion directa al sol, en mantas negras hasta alcanzar un contenido
de humedad del grano del 11 al 12%.
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b) Beneficio por via semi humeda: se utilizé6 7 kg de café cerezo maduro, luego se

procedié a desprender la pulpa con una despulpadora bien calibrada y limpia;
seguidamente la fermentacion se realiz6 de forma anaerdbica en cajones de madera
blanca de 8 - 24 horas. El secado fue bajo sombra bajo un dia y luego directo al sol

a un 12 % de humedad, el producto final es denominado Red Honey (grano rojo).

En la via seca el café: se utilizd 7 kg de café cerezo maduro, luego se procedié a la
fermentacion de forma anaerdbica en cajones de madera blanca de 8 — 24 horas, en
este proceso solamente se procedid a realizar el secado tal cual se cosechd (con
todas sus cubiertas), esta Ultima labor se ejecut6 con la utilizacién de micas solares
y sobre tarimas o camas africanas por mallas hasta que su contenido de humedad
alcance un rango del 11 al 12%Una vez que se eliminaron sus cubiertas, se le

denomina café natural.

d) En el almacenado: El porcentaje de humedad debe ser 12% como maximo para

e)

f)

prevenir moho, los malos olores, futuros problemas de mala calidad en taza hasta

adquirir defectos sensoriales.

Caracteristicas fisicas: Se pes6 500 gramos de las muestras T1, T2 y T3 de café
seco. La variedad Caturra Roja fue procesada mediante métodos de beneficio que
incluyeron tratamientos humedos, semi humedo y seco con el fin de obtener la

biomasa.

Caracteristicas sensoriales: De acuerdo puntaje total del catador (Tabla 21)
alcanzaron las mesclas por tratamiento en Fragancia/Aroma, Sabor, Sabor Residual,
Acidez, Cuerpo, Uniformidad, Balance, Taza limpia, Dulzor y Puntaje de catador; son
las caracteristicas organolépticas que evalué el catador (especialista en control de
calidad de café entaza) en 4 sesiones de cata para los siete (7) tratamientos y cuatro
(4) repeticiones, en diferentes fechas con el fin de identificar los atributos y puntaje
alcanzado. La Cooperativa Agraria Cafetalera implement6 procesos de control de

calidad Valles de Pdlvora Ltda).
5kg de café cerezo ——> 1 kg de café pergamino

(Condiciones tradicionales)
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CAPITULOIV
RESULTADOS Y DISCUSION

1.1. Resultados
1.1.1. Fragancia

Tratamiento Fragancia en Taza

8,38a 8,38 b
2 8.4 8,17 ¢
S 82
~
o 8 7,81c 7,75¢ 78lc
< 78 7,69c
©
o
5 7.6
£
S 7.4
e 72
Figura 1

Promedios de mesclas por tratamientos en Fragancia (p > 0,05) de café caturra roja con siete

métodos beneficio en la calidad de taza.

1.1.2. Sabor

Tratamiento Sabor en Taza

7,94 b 8b

8.4 8,25a

oo
o N

7,75¢

75d
| 7I75 c 7.63 cd

Promedios de mesclas por tratamientos en Sabor (p > 0,05) de café caturra roja con siete

~
o

Promedio de las Mesclas
~ ~
Ea [ee]

~
()

Figura 2

métodos beneficio en la calidad de taza.
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1.1.3. Sabor residual

Tratamiendo Sabor Residual en Taza

8.2 8,13 a
g 81 8 ab
§ 8 7,88 bc
=79
2 - 7,75 be 7,75 be 7,75 be
35 7,63 be
o
S 7.6
£
S 75
a 7.4

7.3

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7
Figura 3

Promedios de mesclas por tratamientos en Sabor residual (p > 0,05) de café caturra roja con
siete con siete métodos beneficio en la calidad de taza.

1.1.4. Acidez
Tratamiento Acidez en Taza

7.95
7,88Db

7.8.5
7.7.5
7.6.5
7.5.5
T1

~
O

781b 781b
7,75b

7,75b
| 7ib |
T2 T3 T4 T5 T6

Promedios de mesclas por tratamientos en Acidez (p > 0,05) de café caturra roja con siete

~
oo

~
~

Promedio de las Mesclas

]
(o]

7.5
T7

Figura 4

métodos beneficio en la calidad de taza.
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1.1.5. Cuerpo
Tratamiento Cuerpo en Taza
8.4 8,25 a
«w 8.2
Ko
g 8 7,88 b
= 7,75b 7,75b 7,75b
e 78
© 7,56 ¢
’ 7
c 76 5c
£
g 74
e
o 7.2
7
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7
Figura 5

Promedios de mesclas por tratamientos en Cuerpo (p > 0,05) de café caturra roja con siete
métodos beneficio en la calidad de taza.
1.1.6. Balance

Tratamiento Balance en Taza

7,94 2 :
78 7,75 7,75 7,75
7. |
7. | 7,33
7.
T1 T2 T3 T4 T5

6.8
T6 T7

(o]

N L~ [op]

Promedio de la Mescla

~

Figura 6
Promedios de mesclas por tratamientos en Balance (p > 0,05) de café caturra roja con siete

métodos beneficio en la calidad de taza.
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1.1.7. Puntaje catador

Tratamiento Puntaje Catador

8.2
8.1

7.9

8,13
8,06
2g 7,75 769 7,75
7 7,58
7.6 7.5
75
7.4
7.3
7.2
T2 T3 T4 TS 6 T7

7.1
T1

Promedio de las Mesclas

Figura 7
Promedios de mesclas por tratamientos en Puntaje catador (p > 0,05) de café caturra roja con
siete métodos beneficio en la calidad de taza.

1.1.8. Puntaje total del catador

Tratamiento Puntaje Total del Catador

87 86,56 a S
86.5 ’
3 86
(&)
g 85.5 85,08 b
g ® 84,25
= 25 ¢ 84,19 ¢
g 85 83,81 ¢ 83,88 ¢c
o 84
3
£ 83.5
= 83
82.5
82
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7
Figura 8

Promedios de tratamientos en Puntaje total del catador (p > 0,05) de café caturra roja con siete

métodos beneficio en la calidad de taza.
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Diagrama Sensorial

FRAGANCIA

UNIFORMIDAD

Figura 9

Diagrama sensorial del café caturra roja

1.2. Discusion

1.2.1. De lafragancia

El andlisis de varianza (Anexo D) en la evaluacion de la fragancia, se observaron
diferencias altamente significativas (P<0,01) entre los tratamientos, con un R2 de 90,0%
y un C.V. de 1,9% que nos indica que una buena toma de datos e igualdad entre
tratamientos evaluados que se ha obtenido alta relevancia del factor (Ha) respecto a la

variable (fragancia) por que el manejo obtenido es > al 70% tal como se indica.

El Test de Duncan (Anexo E) determiné que con el T3 (100% BS) se consigui6é el mayor
promedio con 8,69 (excelente) y el cual superd estadisticamente a los demas
tratamientos, seguido del T5 (50% BH + 0% BSH + 50% BS), T7 (33,3% BH + 33,3%
BSH + 33,3% BS), T4 (50% BH + 50% BSH + 0% BS), T1 (100% BH), T2 (100% BSH)
y T6 (0% BH + 50% BSH + 50% BS) con quienes se alcanzaron promedios de 8,38
(excelente), 8,17 (excelente), 7,81 (entre excelente y muy bueno), 7,81 (entre excelente
y muy bueno), 7,75 (muy buena) y 7,69 (muy buena) respectivamente. Estos datos se

pueden observar (Figura 1).

De acuerdo con Duicela, Farfan, Garcia, 2016. La fragancia, que inicia el proceso de
catacion, consiste en evaluar el café tostado y molido mediante la percepcion de sus
olores y frescura en estado seco. Esto proporciona indicios sobre los elementos que se

encontraran durante la infusion.
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Segun el autor Procafé (2014), entre las caracteristicas principales de la planta de café
resalta la fragancia que determina los resultados encontrados en la presente evaluacion

debido a factor suelo, clima, variedad, altitud y etc.

Jarata, (2015) obtuvo similares resultados en su Muestra 3 con 7,83; teniendo un aroma
intenso, indicando que la altitud tiene mucho que ver en aspecto del cultivo. Tal como

podemos observar en nuestros altitudinales de 1413 m.s.n.m.m.
1.2.2. Del Sabor

El andlisis de varianza (Anexo F) para la evaluacion se identificaron diferencias
altamente significativas (P<0,01) entre los tratamientos, con un R2 de 89,0% y un C.V.
de 1,27 % que nos indica gque una buena toma de datos e igualdad entre tratamientos
evaluados gue se obtuvo alta relevancia del factor (Ha) respecto a la variable (Sabor)

por que el manejo obtenido es > al 70 tal como nos indica (Tabla 2).

El Test de Duncan (Anexo G) determiné que con el T7 (33,3% BH + 33,3% BSH + 33,3%
BS) se consigui6 el mayor promedio con 8,25 (excelente) y el cual superé
estadisticamente a los tratamientos T5 (50% BH + 0% BSH + 50% BS), T3 (100% BS),
T4 (50% BH + 50% BSH + 0% BS), T2 (100% BSH) y T6 (0% BH + 50% BSH + 50%
BS) y T1 (100% BH), con quienes se alcanzaron promedios de 8,00 (excelente), 7,94
(excelente), 7,75 (muy bueno), 7,75 (muy bueno), 7,63 (muy buena) y 7,50 (muy buena)

respectivamente. Estos datos se pueden observar en la (Figura 2).

Segun Quijano (2005), indica que la cata de café es un proceso estandarizado, que tiene
por finalidad evaluar caracteristicas del café, tales como: aroma, sabor y textura para

realizar una completa evaluacién de café.

Palma (2006), cuando se tuesta (claro, medio y oscuro), muele y prepara el café
siguiendo el mismo procedimiento y con los mismos estandares las diferentes muestras,

lucen bastante semejantes a simple vista; sin embargo, poseen sabores diferentes.

Para Canfas, et al (2012) refiere que el puntaje dado al sabor debe justificar la intensidad,
la calidad y la complejidad del sabor y aroma combinados, que se experimenta cuando

el café es sorbido en forma vigorosa, para involucrar el paladar entero en la evaluacion.
1.2.3. Del sabor residual

El andlisis de varianza (Anexo H) para la evaluacion del Sabor residual se concluy6 que
hay diferencias altamente significativas (P<0,01) entre los tratamientos, con un R2 de

68,0% y un C.V. de 1,95% que significa alta relevancia del factor (Ho) respecto a la
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variable (Sabor residual) por que el manejo obtenido es < al 70%, tal como nos indica la
(Tabla 2).

El Test de Duncan (Anexo |) determin6 que con el T3 (100% BS) se consigui6 el mayor
promedio con 8,13 (excelente) siendo estadisticamente igual al T7 (33,3% BH + 33,3%
BSH + 33,3% BS) y el cual superd estadisticamente a los tratamientos T5 (50% BH +
0% BSH + 50% BS), T6 (0% BH + 50% BSH + 50% BS), T2 (100% BSH), T4 (50% BH
+ 50% BSH + 0% BS) y T1 (100% BH) con quienes se alcanzaron promedios de 8,00
(excelente), 7,88 (cercano a excelente), 7,75 (muy bueno), 7,75 ( muy bueno), 7,75 (muy
bueno) y 7,63 (muy buena) respectivamente. Estos datos se pueden observar en la
(Figura 3).

Segun Puerta (1998), la evaluacion sensorial se lleva a cabo por tres motivos: para
identificar las diferencias sensoriales reales entre las muestras, describir el sabor de
dichas muestras, y determinar la preferencia de los productos, asi como para identificar

el perfil de taza ideal.

Segun Palma (2006), es crucial que el evaluador comprenda el propésito de la prueba
y cémo se utilizan los resultados. La calificacion entre muestras puede ser comparada
posteriormente. El proceso de cata nos permite registrar los atributos del sabor del café,
y el resultado final se basa en la experiencia sensorial del catador, representando su

apreciacion personal.
1.2.4. De laAcidez

El andlisis de varianza (Anexo J) para la evaluacién de la Acidez no se encontraron
diferencias significativas entre los tratamientos en base a la prueba realizada, con un
R2 de 53,0% y un C.V. de 1,73 % que nos indica que hay diferencia entre tratamientos
evaluados que se obtuvo alta relevancia del factor (Ho) respecto a la variable (Sabor

residual) por que el manejo obtenido es < al 70%, tal como lo dice la (Tabla 2).

El Test de Duncan (Anexo K) determiné que con el T7 (33,3% BH + 33,3% BSH + 33,3%
BS) se consiguié el mayor promedio con 8,00 (excelente) y el cual superé
estadisticamente a los tratamientos T1 (100% BH), T6 (0% BH + 50% BSH + 50% BS),
T3 (100% BS), T2 (100% BSH), T5 (50% BH + 0% BSH + 50% BS) y T4 (50% BH +
50% BSH + 0% BS) y con quienes se alcanzaron promedios de 7,88 (cercano a
excelente), 7,81 (cercano a excelente), 7,81 (cercano a excelente), 7,75 (muy bueno),
7,75 (muy bueno) y 7,69 (muy bueno) respectivamente. Estos datos son observados en

la (Figura 4).
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Siguiendo las normativas establecidas por la NTP, 2011, los cafés especiales de Peru
deben cumplir con criterios internacionales que los caracterizan por sus sabores y
aromas agradables, diferenciandolos de otros tipos de café. Entre estas caracteristicas
se incluyen aromas y sabores florales, achocolatados, citricos, acaramelados, entre

otros.

Segun Puerta (1998), la prueba sensorial se hace por tres razones: para determinar las
diferencias actuales sensoriales entre las muestras, para describir el sabor de las
muestras, para determinar la preferencia de los productos e identificar el perfil de taza

ideal.
1.2.5. Del cuerpo

El andlisis de varianza (Anexo L) para la evaluacion del Cuerpo se constato la presencia
de diferencias altamente significativas (P<0,01) entre los tratamientos, con un R2 de
91,0% y un C.V. de 1,19% nos indica que una buena toma de datos e igualdad entre
tratamientos evaluados que se encontrd alta relevancia del factor (Ha) respecto a la

variable (Sabor) por que el manejo obtenido es > al 70%, tal como nos indica la tabla 2.

El Test de Duncan (Anexo M) determin6 que con el T5 (50% BH + 0% BSH + 50% BS)
se consiguio el mayor promedio con 8,25 (excelente) y el cual super6 estadisticamente
a los tratamientos T3 (100% BS), T7 (33,3% BH + 33,3% BSH + 33,3% BS), T4 (50%
BH + 50% BSH + 0% BS), T2 (100% BSH), T1 (100% BH) y T6 (0% BH + 50% BSH +
50% BS) con quienes se alcanzaron promedios de 7,88 (cercano a excelente), 7,75
(muy bueno), 7,75 (muy bueno), 7,75 (muy bueno), 7,56 (muy bueno) y 7,50 (muy

bueno) respectivamente. Observar la (Figura 5).

De acuerdo Duicelas, (2016). Da a conocer que cuando se realiza el tostado del grano
de café, se producen alteraciones en la estructura de las células del endospermo. Este
proceso conduce a la creacion de compuestos aromaticos, los cuales se generan debido
al aumento de la temperatura en los aceites especiales presentes en la semilla. Estos

compuestos se liberan al moler el café tostado.

Segun la NTP, 2016. El Perfil de taza se centra en la armonia entre la acidez, el cuerpo
y el aroma, destacando las particularidades y sabores exclusivos de los cafés
especiales, que pueden abarcar desde notas florales y achocolatadas hasta citricas y

acarameladas, entre otros.
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1.2.6. Del balance

El andlisis de varianza (Anexo N) para la evaluacion del Balance determind la existencia
de diferencias altamente significativas (P<0,01) en Tratamientos, con un R2 de 94,0% y
un C.V. de 0,82% que nos indica que una buena toma de datos e igualdad entre
tratamientos evaluados que se encontrd alta relevancia del factor (Ha) respecto a la
variable (Del balance) por que el manejo obtenido es > al 70% tal como nos indica la
(Tabla 2).

El Test de Duncan (Anexo O) determin6 que con los tratamientos T3 (100% BS), T5
(50% BH + 0% BSH + 50% BS) y T1 (100% BH) se consiguieron promedios
estadisticamente iguales entre si con 8,0 (excelente), 8,0 (excelente) y 7,94 (excelente)
de balance respectivamente y los cuales superaron estadisticamente a los tratamientos
T6 (0% BH + 50% BSH + 50% BS), T2 (100% BSH), T4 (50% BH + 50% BSH + 0% BS)
y T7 (33,3% BH + 33,3% BSH + 33,3% BS) con quienes se alcanzaron promedios de
7,75 (muy bueno), 7,75 (muy bueno), 7,75 (muy bueno) y 7,33 (muy bueno)
respectivamente. Como se observa la (Figura 6).

De acuerdo con Inen, 2006. Cafés especiales por su origen, variedad, y uniformidad en
sus caracteristicas fisicas y sensoriales, se destacan y se consideran distintos de los
cafés comunes. Esta definicién engloba también a los cafés sustentables que mantienen

un equilibrio adecuado en sus propiedades.

Segun Quijano (2005), indica que los cafés especiales son Unicos en cada region, y para

evaluar estas diferencias, la industria utiliza un método conocido como "cata" o "coffee
cupping".
1.2.7. Del puntaje catador

El andlisis de varianza (Anexo P) para la evaluacion del Puntaje del Evaluador determiné
la existencia de diferencias altamente significativas (P<0,01) en Tratamientos, con un
R2 de 88,0% y un CV de 1,29 % que nos indica que una buena toma de datos e igualdad
entre tratamientos evaluados que determing alta relevancia del factor (Ha) respecto a la
variable (Del balance) por que el manejo obtenido es > al 70%, tal como nos indica la
(Tabla 2).

El Test de Duncan (Anexo Q) determind que con los tratamientos T3 (100% BS) y T5
(50% BH + 0% BSH + 50% BS) se consiguieron los promedios mas altos y
estadisticamente iguales entre si con 8,13 (excelente) y 8,06 (excelente) de puntaje del
catador respectivamente y los cuales superaron estadisticamente a los tratamientos T2
(100% BSH), T6 (0% BH + 50% BSH + 50% BS), T4 (50% BH + 50% BSH + 0% BS),
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T7 (33,3% BH + 33,3% BSH + 33,3% BS) y T1 (100% BH) con quienes se alcanzaron
promedios de 7,75 (muy bueno), 7,75 (muy bueno), 7,75 (muy bueno), 7,69 (muy

bueno), 7,58 (muy bueno) y 7,53 (muy bueno) respectivamente, observamos (Figura 7).

Segun las NTP, (2016). Las calificaciones sensoriales: Se evalué por los 7
tratamientos y las 4 repeticiones. De 10 a 9 Extraordinario, de 8,75 a 8 Excelente, de
7,75 a7 es muy Buenay 6,75 a 6 es Buena. La desviacion por debajo del puntaje total
de 79 se considera que un café tiene baja calidad cuando presenta caracteristicas como
aroma y sabor verde, astringencia, insipidez, asi como aromas y acidez reducidos.
Ademas, se identifican defectos como sabor a cereal, reposo, sabor a quemado,
amargor excesivo, fermentacion, sabores extrafios, notas metélicas, suciedad,

presencia de fenol, sabor carbonoso, picante y stinker.

Segun Palma (2006), es esencial que el evaluador comprenda el propésito de la prueba
y coOmo se aplicaran los resultados. La evaluacién se realiza en una escala de 10 puntos
gue representa el nivel de calidad, con un rango de 6 a 9 puntos en una tabla teérica
gue va desde el valor minimo de 0 hasta el maximo de 10 puntos. En la parte inferior de
la escala se encuentran los cafés comerciales, destinados principalmente a la

evaluacién de defectos e intensidades.

Estos resultados en la calidad sensorial, Jarata (2015) y Léazaro (2012) estas
interacciones tienen una relacion significativa entre la altitud y la calidad del café,
sugiriendo que las condiciones climaticas influenciadas por la altitud tienen un impacto

considerable en los atributos fisicoquimicos y sensoriales.
1.2.8. Del puntaje total

El andlisis de varianza (Anexo R) para la evaluacion del Sabor concluy6 que existen
diferencias estadisticamente significativas (P<0,01) entre los tratamientos, con un R2
de 95,0% y un C.V. de 0,39% nos indica que una buena toma de datos e igualdad entre
tratamientos evaluados se obtuvo alta relevancia del factor (Ha) respecto a la variable

(Del puntaje) por que el manejo obtenido es > al 70%, tal como nos indica la (Tabla 2).

El Test de Duncan (Anexo S) determind que con los tratamientos T3 (100% BS) y T5
(50% BH + 0% BSH + 50% BS) se consiguieron los promedios mas altos y
estadisticamente iguales entre si con 86,56 (café aceptable) y 86,31 (café aceptable) de
puntaje total respectivamente y los cuales superaron estadisticamente a los
tratamientos T7 (33,3% BH + 33,3% BSH + 33,3% BS), T2 (100% BSH), T4 (50% BH +
50% BSH + 0% BS), T6 (0% BH + 50% BSH + 50% BS) y T1 (100% BH) con quienes

se alcanzaron promedios de 85,08 (café aceptable), 84,15 (café tolerable), 84,19 (café
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tolerable), 83,88 (café tolerable) y 83,81 (café tolerable) de puntaje total

respectivamente, lo podemos observar en la (Figura 8).

Como podemos observar en los cafés aceptables el aroma, el sabor y el cuerpo son sus
propiedades predominantes tal es el caso de los tratamientos T3 (100% BS) y T5 (50%
BH + 0% BSH + 50% BS) y T7 (33,3% BH + 33,3% BSH + 33,3% BS) y en el caso de
los demés tratamientos, como cafés tolerables solo el aroma y el sabor son sus
propiedades mas determinantes, sin embargo, todos los tratamientos tienen una

clasificacion de café exportable.

Segun Gomez (1978), la altitud en la regién de cultivo se presenta como un factor
decisivo en la configuracién del perfil de calidad sensorial de los cafés arabicos. La
probabilidad de obtener puntajes de 80 puntos SC2 se calcul6 en p=0,85, siempre que

se cumplan los protocolos de beneficio y preparacion del café en grano.

Segun Procafé, 2014. La puntuacion final se determina inicialmente sumando las
evaluaciones individuales para cada uno de los atributos primarios. Posteriormente, los

defectos se restan de la "cuenta total" para obtener la "cuenta final" (Figura 9)

Sin embargo, Stark (2012) sefiala que cuando las condiciones de almacenamiento del
café son deficientes o el tiempo de almacenamiento es prolongado, el café comienza a
adquirir notas amargas debido a la oxidacién lipidica. Este proceso ocurre cuando
compuestos como hexanal se forman a partir de la migracién de lipidos provenientes de
la molienda, lo que afecta negativamente el aroma y, por lo tanto, el Puntaje Sensorial
Total.
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CONCLUSIONES

«Café caturra con 100% Beneficio Seco (T3), 50% Beneficio Himedo + 0% Beneficio
Semi Himedo + 50% Beneficio Seco (T5) y 33,3% Beneficio Himedo + 33,3% Beneficio
Semi Humedo + 33,3% Beneficio Seco (T7) alcanzaron propiedades de café aceptable
exportable y 100% Beneficio Semi Hiumedo (T2), 50% Beneficio Himedo + 50%
Beneficio Semi Himedo + 0% Beneficio Seco (T4), 0% Beneficio Himedo + 50%
Beneficio Semi Himedo + 50% Beneficio Seco (T6) y 100% Beneficio Himedo (T1)

alcanzaron propiedades de café tolerable exportable.

La fragancia como propiedad determinante de los cafés también estuvo dominado por
100% Beneficio Seco (T3), 50% Beneficio Himedo + 0% Beneficio Semi Himedo + 50%
Beneficio Seco (T5), 33,3% Beneficio Himedo + 33,3% Beneficio Semi Hiumedo +
33,3% Beneficio Seco) (T7) con promedios de 8,69 (excelente), 8,38 (excelente) y 8,17
(excelente) respectivamente y siendo coincidente con el puntaje del catador solo en
100% Beneficio Seco (T3) y 50% Beneficio Hamedo + 0% Beneficio Semi Himedo +
50% Beneficio Seco (T5) con un puntaje de 8,13 (excelente) y 8,06 (excelente)

respectivamente.

Las propiedades de uniformidad, taza limpia y dulzura alcanzaron promedios de 10 en
todos los tratamientos, clasificados con extraordinario. Que determina alta relevancia
del factor respecto a la variable por el manejo obtenido es > al 70% y un CV de 0,39 %

gue nos indica que una buena toma de datos e igualdad entre tratamientos evaluados
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RECOMENDACIONES

1. Continuar con la investigacion de los métodos de tratamiento que ayuden a mejorar e
incrementar el rendimiento > a un 70 % exportable de café en la calidad en taza. Para
asi contribuir con la economia nacional, regional y local; no olvidando que la base de

todo ello son los caficultores.
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ANEXOS

Anexo A: Fotos de la tesis

ON/OFF SELECT LIGHT

Figura 10
Humedad del grano de café

Figura 11
Seleccidn de grano de café natura (Beneficio seco).

Figura 12
Seleccién de grano de café black Honey (Beneficio semi himedo).
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Figura 13:
Humedad del grano de café Beneficio himedo, semi hiimedo y seca

Figura 14:
Grano de café pergamino

Figura 15
Grano de café Black Honey o miel
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Figura 16
Grano de café natural

Figura 17:
Comparacién de Grano de café pergamino

Anexo B: Toma de muestras de las cataciones

Tabla 7:
lera catacion de las mesclas por tratamiento (01 junio 2018)
E - S
> ] he]
c ) 2 v & £ e E 5 S <<
Trat. © Q b = o = @ = N E k=
=) o = 3] S o = o S 2 Z0
s « o < O = o N A 5] S
L = 5 S c o
% T
Tl 7,75 7,50 750 750 750 10 7,75 10 10 7,50 83,00
T2 7,50 7,50 77 775 750 10 7,795 10 10 7,75 83,50
T3 8,75 8,00 8oo0 7,75 7,75 10 800 10 10 8,25 86,50
T4 7,75 7,75 750 750 7,75 10 7,75 10 10 7,50 83,50
T5 8,25 8,00 77 7,75 825 10 8,00 10 10 8,00 86,00
T6 7,75 7,50 775 775 750 10 7,75 10 10 7,75 83,75
T7 8,00 8,25 800 800 775 10 7,25 10 10 7,50 84,75
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Tabla 8:
2da catacion de las mesclas por tratamiento (15 junio 2018)

Trat.

Fragancia
Sabor
Sabor residual
Acidez
Cuerpo
Uniformidad
Balance
Taza limpia
Dulzura
Puntaje catador
PUNTAJE TOTAL

T1 8,00 7,50 750 800 7,50 10 8,00 10 10 7,50 84,00
T2 8,00 7,75 775 7,75 7,75 10 7,75 10 10 7,75 84,50
T3 8,75 7,75 800 7,75 7,75 10 8,00 10 10 8,00 86,00
T4 7,75 7,75 750 7,75 7,75 10 7,75 10 10 7,75 84,00
T5 8,25 8,00 800 7,75 8,25 10 8,00 10 10 8,00 86,25
T6 7,50 7,50 775 750 7,50 10 7,75 10 10 7,75 83,25
T7 8,25 8,25 8,00 8,00 7,75 10 7,25 10 10 7,50 85,00

Tabla 9:
3era catacion de las mesclas por tratamiento (03 julio 2018)

Trat.

Fragancia
Sabor
Sabor residual
Acidez
Cuerpo
Uniformidad
Balance
Taza limpia
Dulzura
Puntaje catador
PUNTAJE TOTAL

T1 7,75 7,50 750 8,00 7,50 10 8,00 10 10 7,50 83,75
T2 7,75 7,75 775 7,75 71,75 10 7,75 10 10 7,75 84,25
T3 8,75 8,00 8,25 7,75 8,00 10 8,00 10 10 8,25 87,00
T4 8,00 7,75 800 7,75 7,75 10 7,75 10 10 7,75 84,75
T5 8,75 8,00 800 7,75 8,25 10 8,00 10 10 8,00 86,75
T6 7,75 7,75 7,75 8,00 7,50 10 7,75 10 10 7,75 84,25
T7 8,25 8,25 8,00 8,00 7,75 10 7,50 10 10 7,75 85,50




Tabla 10:

4ta catacion de las mesclas por tratamiento (17 julio 2018)
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T1 7,75 7,50 8,00 8,00 7,75 10 8,00 10 10 7,50 84,50
T2 7,75 8,00 7,75 7,75 8,00 10 7,75 10 10 7,75 84,75
T3 8,50 8,00 8,25 8,00 8,00 10 8,00 10 10 8,00 86,75
T4 7,75 7,75 8,00 7,75 7,75 10 7,75 10 10 7,75 84,50
T5 8,25 8,00 7,75 7,75 8,25 10 8,00 10 10 8,25 86,25
T6 7,75 7,75 7,75 8,00 7,50 10 7,75 10 10 7,75 84,25
T7 8,00 8,25 8,25 8,00 7,25 10 7,25 10 10 8,00 85,00




Anexo C:
Tabla 11:

Consolidado de las mesclas por tratamientos
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Repeticiones Trats. Fragancia Sabor Saborresidual Acidez Cuerpo Uniformidad Balance Tazalimpia Dulzura Puntaje catador Pl:gtt:lje
1 1 7,75 7,50 7,50 7,50 7,50 10 7,75 10 10 7,50 83,00
2 1 8,00 7,50 7,50 8,00 7,50 10 8,00 10 10 7,50 84,00
3 1 7,75 7,50 7,50 8,00 7,50 10 8,00 10 10 7,50 83,75
4 1 7,75 7,50 8,00 8,00 7,75 10 8,00 10 10 7,50 84,50
1 2 7,50 7,50 7,75 7,75 7,50 10 7,75 10 10 7,75 83,50
2 2 8,00 7,75 7,75 7,75 7,75 10 7,75 10 10 7,75 84,50
3 2 7,75 7,75 7,75 7,75 7,75 10 7,75 10 10 7,75 84,25
4 2 7,75 8,00 7.75 7,75 8,00 10 7,75 10 10 7,75 84,75
1 3 8,75 8,00 8,00 7,75 7,75 10 8,00 10 10 8,25 86,50
2 3 8,75 7,75 8,00 7,75 7,75 10 8,00 10 10 8,00 86,00
3 3 8,75 8,00 8,25 7,75 8,00 10 8,00 10 10 8,25 87,00
4 3 8,50 8,00 8,25 8,00 8,00 10 8,00 10 10 8,00 86,75
1 4 7,75 7,75 7,50 7,50 7,75 10 7,75 10 10 7,50 83,50
2 4 7,75 7,75 7,50 7,75 7,75 10 7,75 10 10 7,75 84,00
3 4 8,00 7,75 8,00 7,75 7,75 10 7,75 10 10 7,75 84,75
4 4 7,75 7,75 8,00 7,75 7,75 10 7,75 10 10 7,75 84,50
1 5 8,25 8,00 7,75 7,75 8,25 10 8,00 10 10 8,00 86,00
2 5 8,25 8,00 8,00 7,75 8,25 10 8,00 10 10 8,00 86,25
3 5 8,75 8,00 8,00 7,75 8,25 10 8,00 10 10 8,00 86,75
4 5 8,25 8,00 7,75 7,75 8,25 10 8,00 10 10 8,25 86,25
1 6 7,75 7,50 7,75 7,75 7,50 10 7,75 10 10 7,75 83,75
2 6 7,50 7,50 7,75 7,50 7,50 10 7,75 10 10 7,75 83,25
3 6 7,75 7,75 7,75 8,00 7,50 10 7,75 10 10 7,75 84,25
4 6 7,75 7,75 7,75 8,00 7,50 10 7,75 10 10 7,75 84,25
1 7 8,00 8,25 8,00 8,00 7,75 10 7,25 10 10 7,50 84,75
2 7 8,25 8,25 8,00 8,00 7,75 10 7,25 10 10 7,50 85,00
3 7 8,25 8,25 8,00 8,00 7,75 10 7,50 10 10 7,75 85,50
4 7 8,00 8,25 8,25 8,00 7,25 10 7,25 10 10 8,00 85,00
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Anexo D:
Tabla 12:
Analisis de la Varianza (SC tipo |) para la Fragancia
F.V. SC al CM F p-valor
Repeticiones 0,16 3 0,05 2,29 0,1145 N.S.
Tratamientos 3,40 6 0,57 24,28 <0,0001 **
Error 0,40 17 0,02
Total 3,96 26
R2=90,0% C.V.=19%
N.S. No significativo; **Altamente significativo (P<0,01)
Anexo E:
Tabla 13:
Test de Duncan (Alfa=0.05) para promedios de tratamientos en Fragancia
Tratamientos Medias Duncan (Alfa=0,05)
3 8,69 a
5 8,38 b
7 8,17 b
4 7,81 c
1 7,81 C
2 7,75 C
6 7,69 C
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Anexo F:
Tabla 14:
Andlisis de la Varianza (SC tipo |) para el sabor
F.V. SC gl CM F p-valor
Repeticiones 0,03 3 0,01 0,89 0,4652 N.S.
Tratamientos 1,38 6 0,23 23,26 <0,0001 **
Error 0,17 17 0,01
Total 1,57 26

R2=89,0% C.V.=127%

N.S. No significativo; **Altamente significativo (P<0,01)
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Anexo G:

Tabla 15:

Test de Duncan (Alfa=0.05) para promedios de tratamientos en el sabor

Tratamientos Medias Duncan (Alfa=0,05)
7 8,25 a
5 8,00
3 7,94
4 7,75 c
2 7,75
6 7,63 cd
1 7,50

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Anexo H:
Tabla 16:
Andlisis de la Varianza (SC tipo ) para el sabor residual

F.V. SC al CM F p-valor
Repeticiones 0,13 3 0,04 1,86 0,1742 N.S.
Tratamientos 0,72 6 0,12 5,13 0,0036 **
Error 0,40 17 0,02
Total 1,25 26

R>=68,0% C.V.=1,95%

N.S. No significativo; **Altamente significativo (P<0,01)

Anexo I:

Tabla 17:
Test de Duncan (Alfa=0.05) para promedios de tratamientos en el sabor residual

Tratamientos Medias Duncan (Alfa=0,05)
3 8,13 a

7 8,00 ab

5 7,88 bc

6 7,75 bc

2 7,75 bc

4 7,75 bc

1 7,63 bc

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Anexo J:
Tabla 18:
Analisis de la Varianza (SC tipo ) para la acidez

F.V. SC al CM F p-valor
Repeticiones 0,11 3 0,04 1,98 0,1557 N.S.
Tratamientos 0,25 6 0,04 2,24 0,0888 N.S.
Error 0,31 17 0,02
Total 0,67 26

R?=53,0%1 C.V.=1,73%
N.S. No significativo

Anexo K:

Tabla 19:

Test de Duncan (Alfa=0,05) para promedios de tratamientos en la acidez

Tratamientos Medias

Duncan (Alfa=0,05)

8,00
7,88
7,81
7,81
7,75
7,75
7,69

A O NN W O kN

a

o T T T T T

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Anexo L:
Tabla 20:
Andlisis de la Varianza (SC tipo ) para el cuerpo

F.V. SC gl CM F p-valor
Repeticiones 0,09 3 0,03 3,52 0,0378 *
Tratamientos 1,43 6 0,24 27,71 <0,0001 **
Error 0,15 17 0,01
Total 1,67 26

RZ2=91,00 C.V.=1,19%
*Significativo (P<0,05); **Altamente significativo (P<0,01)
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Anexo M:
Tabla 21:
Test de Duncan (Alfa=0,05) para promedios de tratamientos en el cuerpo

Tratamientos Medias Duncan (Alfa=0,05)
5 8,25 a
3 7,88 b
7 7,75 b
4 7,75 b
2 7,75 b
1 7,56 C
6 7,50 c
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Anexo N:
Tabla 22:
Andlisis de la Varianza (SC tipo |) para el balance

F.V. SC al CM F p-valor

Repeticiones 0,06 3 0,02 4,47 0,0173 *
Tratamientos 1,04 6 0,17 42,28  <0,0001 **
Error 0,07 17 4,1E-03
Total 1,17 26

R2=94,0% C.V.=0,82%
*Significativo (P<0,05); **Altamente significativo (P<0,01)

Anexo O:

Tabla 23:

Test de Duncan (Alfa=0.05) para promedios de tratamientos en el balance
Tratamientos Medias Duncan (Alfa=0,05)

3 8,00 a

5 8,00 a

1 7,94 a

6 7,75 b

2 7,75

4 7,75

7 7,33 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Anexo P:
Tabla 24:
Analisis de la Varianza (SC tipo |) para el puntaje catador
F.V. SC al CM F p-valor
Repeticiones 0,04 3 0,01 1,34 0,2946
N.S.
Tratamientos 1,25 6 0,21 20,79 <0,0001 **
Error 0,17 17 0,01
Total 1.46 26

R?=88,0% C.V.=129%

N.S. No significativo; **Altamente significativo (P<0,01)

Anexo Q:

Tabla 25:

Test de Duncan (Alfa=0,05) para promedios de tratamientos en el puntaje catador
Tratamientos Medias Duncan (Alfa=0,05)

3 8,13 a

5 8,06 a

2 7,75 b

6 7,715 b

4 7,69 bc

7 7,58 cd

1 7,50 d

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Anexo R:
Tabla 26:
Andlisis de la Varianza (SC tipo I) para el puntaje total

F.V. SC al CM F p-valor
Repeticiones 2,73 3 0,91 8,14 0,0014 **
Tratamientos 31,92 6 5,32 47,68 <0,0001 **
Error 1,90 17 0,11
Total 36.54 26

R>=95,0% C.V.=0,39%

**Altamente significativo (P<0,01)
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Anexo S:

Tabla 27:
Test de Duncan (Alfa=0,05) para promedios de tratamientos en el puntaje total

Tratamientos Medias Duncan (Alfa=0,05)

86,56 a
86,31 a
85,08 b
84,25

84,19

83,88

83,81

o RN NOTW

O OO0

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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