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RESUMEN

ol E'.l'ﬁ.n la influencia ge sleie méodos de benedicio &n calldad d8 [asa en funcon a
sole métodos da beneficics w café (Coffea arabica L) varedad Caburra roja
detemninar & mejor método de beneficio por via himeda, via semi humadud via seca.
El estudio llevado en "La Rutina” de Avelino Medina aldwieso an B regibn San Martin-
Tocache WMilize el disena estadistico de Blogues (DBCA), tres repasciones y siate
tratamisnias y con un tokal da 21 unidades exparmeantalas. Lﬁstratamianh:-s gsludiados
fwerore, T1 (100% BH), T2 [100% BSH), T3 (1007 B3), T4 (50% BH + 50% %H + U
BS), T5 (50 BH + 50% BSH + 502 B5|. Té (0% BH hﬁﬂ% BSH + fiec BS), TT 3353
BH + 33 3% BSH + 33.3% BS). Se recoleciaron 100 kg de calé cerezo de la vanedad
Caturra Roja, o cual, las cosechas fueron programadas en 4 eporlunidades de 25 kg
. Seendo los indicadones: Benelic himedo, beneficio por via semi himeda, via seca.
aimacenado, caraciarsticas fi ¥ sensoriales. Los ralamientos T3 (100% BS), TS
(50%: BH + 0% BEH + 605%: BS) y T7 (33,39 BH & 33,3% B&SH + 33,3% BS) akcanzarcn
nrupil:dudrﬂd:r calé stoptable cxporiatle, miemtms gue los tratamientos T2 (1005
BSH), T4 (507 BH + 50% BSH + 0% BS). T8 {0°: BH + 5% BSH « 50%= B8) y T1
(100% BH} akanzaron propliedades de cala to k& exporiable. Los ratamientos T3
(100% BS), TS (509 BH « 0rc BEH + 50 BS), TF {33,3% BH + 38,55 BSH & 33,3
BS) con promediss de 8,69, B,38 y 8,17 obluvieron calificacian excelente on dragancia,
respechivamente, siend caincidente con el puntag del catador Sele en 0s alamening
T3 (100% BS)y TS (50% BH + 0% BSH + 80% BE) con un puntaje dis 8,13 (excslante)
i 8,06 (excelnte), respectrvaments. Las propiedades de unsformigsd, taza kmpia y
dulzura alcarcaron promedes de 10 en todos los tmlamicnios, dasificados coma
e lranidingario.

Palabras clave: Cultwo, cale, varedad. Carurra Foja, beneficies, calidad de tasa,
Shunte-Tocache, Paru,
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ABSTRACT

The infiuence of seven prooessing methods on ooffes [(Coffes sabica L) vanety Hed
Caturra an the guality of the cup was evaluabed, according o sewan processing methods
of colles (Coffes ambica L) vaiely Red Catura and to delerming 'l'|"|'lil:|u'ﬂ5||'ltll.'.| af
processing was the best using wet, semi-wat and dry medhods. The study was carmed
ouf In tha w "La Futina” owned by M. Aveling Medina Velidivieso, locaied in ihe,
Provined of Tocachs, San Marlin region. The stalistical design of randomized complata
blocks design (RLED) was used, wilh three replicaions and seven eatmends and a iotal
of 21 experimsntal units, B‘IEI treatmants under shudy wese: T1 (100% BH), T2 {100
BSH), T3 (100°% BS|, T4 (508 BH -IrED‘?nEﬁ + D% BS), T6 [60% BH + 50% B&SH =
50% BS|, T& (0% BH = 509 BSH + 50 BS}, T7 33.3% BH + 33.3% BSH + 33.3% BE).
A dodal of 100 kg of cherry cotles ol the Red CGalurma variety were harvesied, and e
harvests ware programmed in 4 times of 25 kg sach. The indicalors were; wet
procesging, semi-wel processing, dry processang, storage, physical and sen
chargotershcs. Treatmenis T3 (100% B5), TS (50% BH + 0% BSH + 507% BS) and TF
(33.3% BH + 33,75 B5H + 33.3% ﬁ]ﬂcﬁuwd expariable acceptable coffee properties,
whils ireatmeanss T2 (1004% B5SH), T4 (507 BH + 50%: B5H + 0% BS), Té (0% BH + 5%
BEH + 80% BS) and T1 (1008 BH) achleved exporiable mlaabla coffee propertes.
Treatmenis T3 (100% BS), T5 (0% BH + 0% BSH + 50% BS), TV (33.3% BH « 32.30%
BSH + 33.3% B3) oblained an excellent ratng n fragrance with averages of 8,59, 8.38
and 817 respactivaly, These mesults wera coincident with fhe tasier's score anly in
treatmmants T3 (100% BS) and T5 (509 BH + 0% BSH « 50% BE) wih 3 ecore of B.13
{entcllent] and 806 [excellant) espectively, The properlies of uriformity, clean sup and
sweeiness reached averages of 1000 all ireatiments, classilied as ext Eordisany

Keywords: Culivalion, cottee, varleny, Red Carwra, benedits, cup quakly, Shunbe-
Tocacha, Panu.
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z
CAPITULO |
INTRODUCCION A LA INVESTIGACION

A nivel nagional, fa regitn San Marin se ha consoldado coma o principal productar de
cald pergaming, supetande las 88800 loneladas metricas en el 2020 y las 77300
tonedadas metricas en el 2027 (ANDINA, 2021). El cultivn de calé se fomenta enoimas,
caya temperatura opfima fluchue entre 23 v 18°C, ¢ |a precipliacion de 1500 a 2500 mm
(Acufia, 2003}, v aunada a las condickones edaficas y maneje, ¢ cullivo fiende a
capiallizar adecuadamanis su polencial gendédico y por consipuenta en incrameantar s
producsion, La supsrlicss sembrada es varada an algunos preductores (Calo v Wise,
2008). Conatituyéndose an una fuente econdmica (Vilca, 2014, Procefa, 3044).

La region San Markin, ke produciores de calé fomantan diversas variedadas da calé,
anbre gilas semancionan a Caturm, Pacha, Macional, Gran Colombia, Catimar, Bowripdn
(Flores, 2018), tenlendo diferentes respuesias en la produccidn, asl como en la
incidencia de enfenmadades,

Lias condciones edafofocimatcas imperantes on la groviness de Tocache v on espeaal
en la jursdiccion del distrito de Shunte son propicias pam fomentar café pengaming,
pero, por las Emitaciongs en & maneo del cultvo, mal uso die 1BCrecas S6 ocosecian
granos de bag@ caldad [CACFEVAM, 2015, PEAM, 2015).

PEAM (2015), conmmobora al menciona que la excelancia ded café pergamino cultivado por
agricuftoras lodtales &n ta ragidn de Allo Mayo a menudo 1o 85 1o suficientameanta alta
para competir en &l mencado privado fuara da la fina, donde el café a8 comerciaiza con
albos niveles de humedad, con un pomedio de 25% & 30%. Dan de acuerdo con e
condrate da SGAA, la cantidad de agua es de mas da ¥ kg, el randimssnio de exporfacion
as infarior al G0%, el peso e& grande, ol cafd solo se pueds axpodar do 25 a 32 kg ¥ la
calidad de la taza e aproximadamente 80 puntos.

Es importante ndicar 1a Indusira del calé, el factor delerminante mas relevante para la
eleccion del consumadar @5 |a calidad del grano, B cual esta wvincuiada con atrbutos
cowmio argna, sabor, conslstencla, scldez v cuempo (Cardenas &t al. 2013). Para oblener
un cake excepeongl, W comerciaizacion oa calt verde equiese cuidados eanie b
cosacha iy B posteosecha. inclwdos el tratarmento. el sacadoy 12 consenacion (Favanin
etal. 2004),




15

La axcelanca dal cafa s relagiona con las caracteristicas ds los granos, que abarcan
su longlided, aspecta, nivel de Impadfeccones, fragancis v el sabor resuliante de la
infusion, aspecios que eston nfluenciados por dwverses lactores, Enbe esbos Tacores
swesalen 18 estruclura quimica de granas ¥ a8l méedo de procesamisnto y
almacanamisnta, asi comd la staps 9o testado ¥ 1R preparacion ds |a bebida

El sroma e @ carachenistica gue indica B degustacdn, & precio dal cake lostado y
moddo, ¥ I dice qué g2 mfunde fnaimente, desde @ arema y la frescura hasta la
saquadad (Duicala, Fafan, Garcia, 2016),

L& hipdtesis principal plarieaca fug: Que & menos uno oe 10s siele usado en el rabao
de mvestigaciin reporfen mayos rendimeento sensorial pam los nlchos de mercadoes en

taza.
El trabaga da investigacion o comd objativo general: Desarollar un protocols da

calidad en taza & travbs de la evaluaciin de siete mejore su caldad de tazs, el disirito
Shunte - Tocache Los objelivos uaﬂ:Him Tuergm; Gormgarar los siete metodos de
benefizios ¥ establecer mepor método beneficis por via hamsda, via semi kimeda y via
BECH,

Los resultados obtensdos, panmite didfundir y p‘mnuwg Ia influencia gel banaticio en
Caturra Roja, a todos log agricultores que cultan café da la regiin San Martin.

La organizacidn del proyecto de Investigacian abarca |a revisan de litsratura, la secciin

de matenales v matados, asi como los resutados y las discusiones
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CAPITULO I
MARCO TEORICO

2.1, Antecedentes de la investigacion

Pacheco (2016). datarmend el atribuio ded aroma 8s [ explicaciin mas mportants pera
Eslimer [a vida pormues lene & mayor eleci en la disminucion 32 la caldad sensonial a
medida que tranacurs o penedo de almeconameents. Por ende, la determinacin ded
valor de resiricgion es T082, lo gue indica que el valkos de aroma més bao se caloca
fuera del café de especiaidad,

Dulcala el al (201 6], manifisstan durarts el lostado de los granos de café, se producen
cambiog en la esiruclur Selular del endosperme, aumenta & grado de s acsdles
distinteas prasants s an ks granos y su influsncia an 56 DMMan Guamos aremaicos ques
s ibermn duranie o tosiado del cale, Las vanedades colombianas, Q:ﬁhrrim W
Catimer han obtenido las puntuacknes mas aftas en of rango de 8205 a 7882 puntos.
Segun 8 clasficacin de B Asociaciin de Calh Espedial de América (S00A), esing
calas son consdarades excepoonaies (Supsnor g 90 puntos), excalantss (30 y 59,90
punbes), v muy Buenos (entre 70y 3.9 punlos), respectarmente. Este refleg la
desiacada caidad en tataza lograda por e=ios cultivares en la reglén {Colomba v Costa
Aica) sp puede calalngar coma muy buena al Catimor.

Jasata (2018), conchye que la puntuacain miss alta del pedil sensonal del calé mevela
gue |la muestra M3 Upland, culivada a una altua entre los 1400-1600 metros sobra &
nived del mar, desiacd con un amma fors valorado en 7.B3 punios. Ademas, sa
apraciaron esbores distiniivos de chocodate v valnilla, amboe con una punteacion de
700 pundos asi o ung acder pronunciada con B17 punlos ¥ un cusrpe de
intensidad media ;Hﬂ purios. Comparando con [8s musesiras de & zona indarior k1
[BOO-1000 metros sobre el navel del mark la muestra de rmayos altitud mostrd puntags
supeniores an los atributos de sabor floral (717 puntos) y sebor a chocolate (7,25
puniges]), Por abre lado, las muestas de b zona inlermedia M2 (1000-1200 melros sobre
al niva! del I tambign presentanon carackrsticas notables, como wn amma a
paramalo da 7,50 puntos, sabor a chocolate de 7,5 pantos; acidez meda de 7,680 punios
y cusrpe de intensidad meda con 767 puntos.

Duicela et al. | 2006}, detarminaron que contrisuys con el porcantaje total de dafacioz an
el calé v una mencr proponckn I:E:-uima;lru sana, st idenfilicd una amplia vanacon en
los niveles de humedsad, alcanzando e 8.2% en los granos de calé pergamino y el 10,2%
B bas granos de almendra.
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INEW (2003, da a conocer estandares de calés parliculares de los Eslados Linidos
eslablecidas por la Asociacion de Cale Especial de Amenca (SCAA ), Actualimanie Hene
vinoules gon cafa varda [defectes, tamano da muestra, e v supsdicie), agua (para
hacer cafd premium) y cuplast (relacion calévagua, tamanfo dal langus, temparatura el
agua, mokdo, lueste, grado de jueste, emperabes ambiente), larmaio de aechara y
tamario de mesa

Giarmez (15998}, manifiesta gue los cafda lavedos de arabes: Catimor, de calidad
sangorial de arabices cullivades en Manaiba son mayor ¥ mejor calidad organoleptica,
independientemants de s varledades. La probebilidad de obtener punlajes de BO
puntes S05 se cakculo on pe0,B5; siempoe que se cumplan los profocokos de benelicio
i preparacion dal calé en grano
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2.2, Fundamentos tedricos

Caturra, las varanes de la oo pa "Bowbon” d{rﬁﬂ:. insialments cultivados por Brasd v
poeteriorments introducidos en Perd por medio de la Estacion Experimental Tingo Maria
an 1950, los que son condCidos poe sU baja estalura v alta productividad, Aungus
requieren cudados constantes como feriizacion y poda. presentsn granos méas
peOuefias en comparacian con la variedad Typica, Elmutante rojo de Catuma rruestra
frutos de codor burdeos al madurar, mientras que |2 vanante amasifla produce frulns de
coscr amanlianto, siendo esta Wtima mas prolifica en termnos de producion, pen oon
menod retenckin da fros madursa (Minag, 2014},

.
FHOCAFE (2014), menciona y descrine su clasiflcackdn taxonamica:

RE MG - Wepgetal
DIVISION : Tracheophyta
CLASE : Magnoliopsida (Dicotiledtneas)
FAMILIA : Rubiceas
GEMNERO : Coifea
ESPECIE avaica L

Wornire clentificg: Coffea armbica L,

PROCAFE (2014}, indican gue la planta de calé presenta un talio principal que se alava
log nudos v antrenudes se desarllan. mostrando dferenclas an temafio gue destacan
las variaciones entre las distinkas earedades desce un purto de vis&cnﬁibgm Ia
idoneidad dal area 52 establece segun |a alttud, (8 cantidad de llusa, & intensidad da
la iz solar, la velocidad del viento v el tipo de suslo. En lo gue respecia al penado de
crecimienio de las plantas, se manca el comienze de la temporada de cultivo de café,
CaM LA duracion de 12 reses, asth Marcado por B luvias y mmgeends cuatre fases
parfectamants delimitadas: Etapa de Reposo, Pencdo de Foracin, Fase ds
Maduracion del Grano y Momento de la Cogsecha.

La planta de calé (Coffea arabica L ), es una plantacidn de cardclel perenne ofiginada
A partir el arbol de cafa, Ya que eslos ashustos demandan condiciones climaticas con
temperaluras clevadas, comprendidas entro 20° ¢ 25° C, y una humedad atmostarica
conslderable. Ss trala de una planta adaplada a crecer en areas de seml-sombra, por
10 que 85 NECeSArio protegerla of Wiening y hajas temperaluras. (PROCAFE, 201 4|




Cuijang ¢ Gl (2009), meancionan el benalicio semi bumado as un procadimisnn qusa
transfemna & café madure, conocido como cadaza, en calé pargaring seco “con miel".
Esie proceso imphca 8 exiraccidm del musilago junio con la elapa de despulpado v el
desscado dal. "café baba". Posterormente, después def trilado, 8l msuliado final
oblenido a5 el café robusio semifavada, Actlualments, asta tacnics de procesamianto
también 2a encuantra an aplicacidn an Brasil,

Hifen ef al [2002), de acuerds a la guia del s¥portador del ealé, manifestan gue &
grano & cafa en forma de cengza 50 dispone en estrabis con wna profundidad da &
cantimetros en bos tendalas, siendo mezclado de 5 a 7 veces al dia. A medide gqus
avanea el proteso de secado, S8 va reduciendd gl grosor desce el esiraid de grancs
hazia llegar & una profundidad de 3 centimetros, cbtendiendo asi el cale bolo seco con
un ono castene gscwnd. Este presenta una btextura quebradiza v produce un sonido
caractaristico gue indica que la almendra 52 ha separado completaments de la cascara.

Palma (2008), datennino que en el benoficio por via seca. aa eesencial cubrir of calé con
una lona durante o proceso de secodo, especmlmente duranie las noches o en
momentos de posibles lloviznas. Esto se realiza pam evitar la rehumidilicacion y las
condationes gue podrian propaciar ia prodiferasion da hongos

221 Procesambenio de beneficio de café

aj. Baneficio por la via humeda
Cuicala, st al, (H005), estableceron que & procedimianio fradicional 8l proceso da

beneficio homeds implice la conversidn del calé coreza maduro. el cuad sbarca las
ctapas de bovado, despulpada, femenmacion v lavacs, resullando en b obdencidn del
calé en au estado de pergaming ramedo pasa pof un procedimasnnode secado y Thllada,
cufminanda & la oblancidn dal cals lavada como producio defintive

bi. Beneficio semi himedo del café

En esta procedimiento, después de despulpar al cala, se permite gue parta dal mucidago
g asclUma antes de cokcarlo en el endal o la manguesina. La capa de café tiene de 3
a & cenlimatros de grosor y raquiers sar remoyveaio entre 5y ¥ E-DBE dizriamente. 5 no
oo fealzs 8 remocidn adecuada dursnts Be lases iniciales de secado, of café, adn
culeerio de mucilagd, s compadta formando gremos que pusden presentar probdemas
a fa profferackn de hongos. En este proceso. se reguieren de 40 & 50 horas de
arposicidn al 5ol para lograr & sscado del cafa “con misl®. (Cwicsda at al 2018).
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c). Banaficiado del café madiante o matoda seco,

INEM (2006], indica que el proceso de benelicio por via seca implica rata, calé cereca
mediante su deshidratacion, ya sea mediante métodos nelurales o anfic ales, nasta gue
asia lisky para ser arwiado a la piladora y asi aliminar fisicamenta las anvoluras
extarioras del granc. Elcafé que conserva todas sus envolturas despuss del secedo sg

omci COome Call en pergammno seda, ¥ una vez pilado, s le denomina cate nalueal

Duigeln ot al. (2015, dan a conocer que este proceso de beneficie, no so llova a cabo
el proceso de despulpado v lavade no esta mvolucrado. El café an bolo seco s refiers
A lag cRrezas de cale que 58 Secan punlo oon 10das sus Capas exbenmas, ya sea mediante
la exposicsda al s0d o por medic de técncas artificiales. Las cerezas de café recién
cosechadas se dispanen en un tendal de cemanta, quedondo expucstas ol =0l diresio

durantz un penodo da 10 a 23 dias, dependiendo el clima de la zona.

222 Ewvaluaclén de las caracteristicas sensoriales y la productividad del café

ulilizando los estandares eslablecidos por ke SCARA (Asociacidn de Cale de
Ezpecialidad de América)

a. Aendimlienio

acuardo con Hilten et al (2002}, la evaluackn de los frubos 2 efectla empleando
muestras de 500 gramos de café (CoMea ambica L), especifcamente de la varedad
Caturra rn¥a procesada siguiendo las direcinces establecidas por la SCAA v Bs

regulaciones aplicadas Bn competcionss:

» Conteniio de hwmedad,

= Pesse y porcentags de granos de cala pélads,

* Pesn y porcentaje de pajila,

* Peso y porcentaje de grane axporabla.

= Pese y porcantage de granos secundancs,

= Peso y porcantaje de granas clastflicados para matias 18, 17, 16, 15, 14 ¥ 13,

Sagun Minag (2014), & NTP 208.0&7 del 2007 especifica gue, segun los estandanas,
cale verde categoria 1 dede presentar ung disivbucion de parficulas, medida pod su
granulomeatria, con un minima dal 50 % vbicado por andma d&s la malla de tamario 15,
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Tada 1
Meadicion ol dﬂ"ﬂeﬁda (5 a8 y esiablacimdanio e jog esfandares para ciasiiesr ef caie
O XTSI O 05 BAOINGa CaNTST.

H® de tamiz mm

1| 7.14

Cafd da axportacion 17 6,75
16 B 35

15 5.85

Calé de segunda 14 565
13 516

Mitas IMDECONRT, (S014), Por ancima dal famlz nuere 15 53 Wn café sxpotabie
223 analisks de la excelencla del calé a través de la degustacion

SBagin Peima (2006). al tostar (ya sea en un punt claro, medio u oacuro). molar y
preparar el calé ulilicands wn procedimiento unilorme ¥ aplcando esthndanes
consisientes pera diversas muestras, su apariencia visual puede paracer basiants
gamilar. Sin embangs, exhiben parfiles de sabor Urdcos gue varian sequn |a regdn da
origen, la altitud de la plantacion, |es camEcteristicas del susle v el clima local

Quijana (Hd], ndica que las pariculandades de los calés de ata cabdad rmusstran
diferengias regionales signficatvas. Pam cseminar estas diferencias, en cuanto al
gusio, la Industna emplea un métede dencminado "cata® o “coflee cuppéng”. Esla tEcnlca
eslandarizada ilene como propdsito evaluar aspectos clave del cald, coma su arama,
sabad ¢ fextura, con al abjelivo de realizar una avaluacion exhaustiva o8 la cabdad dsl
cale,

224 Anslsks de la Fragancla y gusto del café ziguisnds los procedimienios
sstableckdos por la SCAR

Saglin Pusra (1885), la mepeccion sensodal 55 lleva a cabo con tres propdsibos:
datactar las dispandades sersorales entra las muestras, desaribir ¢ pardil de sabor da
pslas v establcer las preterenciss de los consumidones para definir el perfil deseado de
la ebada,

nIl. (2006), £5 esencial que ol evaluador entienda el obsetive de la prueba ¥ cdmeo se
aplicaran los resultados. Poslericmmente, las punbiaciones entie ka5 distintas muesias
pueden Ser comparadss. La técnica de cafa & wiiza para reglsrar los arbuios del
sabkoe dal cafd, v al veredicto final s2 basa en la exparencs ¥ openitn subjetiva ced
cafadar,
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S& asgnan puruacsonas a eshos atrimdown una escal dal 1 al 10, lo que indica sl
grado de cabdsed, con wn rangs tipico oacila antre B ¥ B puntos, edricaments, esta eacela
va desde un minimao de  hasta un mésima de 10 puntos, Los calés comercisies, que
s& evallan prircipatiments para detectar defecios e ntensidades, ocoupan la pare infenor

de la escala
225 Aesulado final

Segun Procefé (2014), o resutado final se obbene &l sumar las  ewaheacionss
individuakes astgnacas a ceda uno de kos principales atnbutos v lwege deducir los puntos
cosrespondiantes a los dafectos de la "puntuacitn tatal®

Tabia 2

Calficacion p calegonizacidn dal calé aplo pars b aaporiacian
Puntaje total % Descrpcibn de |a especialidad Clasificacion
BE-100 E|emplar o Unico Especialidad super premig
0084 Estraardinans Premio a la especialidad
B5-E9 Excelens “espeCialidad”
BB Muy bien “preamio”
T5-79 Buana Calidad wsual buens
T0-74 Pazable Calidad media
f0-70 A Grado de cambio
5050 axx Comargial
40-50 N Abajo del gredo
=40 LET Fuera de grado

Nola: INDECOPL, {E014), Por encima de 80 punles 65 10 calé oxporabia
226 Elefecto ecologico del cuttivo y & transformacian ded café

De acwerdo can Minag (2014), &l café proporcions sustanio a més& 20 millones de
agricuttores de lodas 1as edades, quienes reﬂnlazlara'mlmanm Mg che & mikones de
tenedadas, Se estima que agroximadamants 11 millones de heclamas de fiarmas
culfivables en fodo &l mundo se dedican al cullive de caté, Sin embargo, la produccian
de café conlleva seras Impl soclales y amblentales aseclados con la
produceion masiva de calé. como la deforesiaciin, |a contaminackn por pesticidas v
reduceion de la bodivesidad, no =2 ven refiajades an @ precio al gue 28 wends sl
consumidor final,
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1
227 LaMorma Tacnica Peruana

Defing los pardmelros de dasilicactn v describe las caaderisticas Onicas de |os calés
de calidad exceptional junin con 09 critenos Necesaros que Ceben CUMPH para ser
comerciakzados an gl sagmento de alta gama dal marcass. Eslos cafés especiales son
conslderados de mayor calidad dentro de los estandares establecidos para el café en
grano sin tostar [NTP 200,027, (INEN. 2006)

n. Cafés especiales: Se refieren a kos cafes que, debado a su procedendcia, tipo de
plania y urdormidad en sus atnbutos flsicoa, sensonales y practcas de culiiva,
CEStacan por encima de & noamna v son valorados en el mercadoa, En esla calegoria

=g engbobhan tamblen los catés considerados sustentables. (INEM, 2008)
42
b. Calés sostenlbles: Se refissen a aquelios producsdos debido a su compaomiso con

&l medio ambients y B sociedad 58 pusden cabeponzar en |as sagusentas
clagificacicnaes:

Calés organicos: Corrasponden a aquelios producidos conlome & 03 estandarss
ch produccidn Grganica y posesn la cedificacson olongada por una entidad o autaendad
detsdamente reconacitda. La agriculiura organica s destacs por ser un enfogqus
Compdeln de un sistema de manajo de 18 produccidn qgue promusve ¥ mejoE |8 saiud
del agroecosistema, cenrandoze pariculammentes en la diversidad baologica, los
ciclos naturales ¥ la vida dal suslo, (IMEM, 2006)

+ Cafds con centificacion de comercio justo: 5e refiersn a log cafés cultivados
conforme a log principics dad comercio |usto y cuentan con ls cartdicecion otongada
por una gnfidad W organismo de cedificacin reconocids adesuadamaenta, [INEM,
2006)

= Calés de sombra: Cosresponden B aquados cultkedos dentre del dosef forastal, an
ambigntes sehalilicos, ¥ que @obribuyen posilivaments a la biodiverssidad, (INEN,
2006

228 Defectos primarios

S defive como defeécty pimario a agquelos que es1an comemplados an la NTTF-120
10470, los cuales surgen en gl camps ¢ debida a un progesamients iﬁcu:fﬁada o los
aranos maduros del calé, la manwia de Ds defecios prncipales 58 clas@ican
cuaiiatvamanis da la siguients manera, sagun esEs regulacionas: WS imuy gravs), 5
(grenve] y ME [moderadamenta grave) (IMEN, 2004
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229 Defactos secundarios

Los efecios secundanos se caraclenzan cormo souelios que estan sontemplados en la
MTP-I50 10470 y que surgen dabedo & un procesamienio deficienie de los granns
madenas de cals, Confarmae a esta normativa, la mayoria e s def@olos saoundarios
sa categorizan cuaMativaments aje la designacién M [mencr) (IMNEM. 2006)

2.210 Perfil de taza

Sa trata ¢e la ammonla con la acidez, |2 consistencia v [a fragancla, ademas de las
particularidades y cualidadss de sabor Onicas gue dsingusn a los l:'.a“u; aspatiales, an
contraste con lag Imperfecciones de la bebida mencionados an |l MNTP 200,027, los
calés especisles deskcan por offecer fragancias ¥ nﬁu: agradables que los
difsrencian e otros cafés, Esto puede ncluir notas de ammas ¥ sabores fomles,
chacolabisos, cilrices, acaramalados, entre olros. [IMEM, 2006)

(1]
2.2.11 Clasificackin y requisitos

D acuerdo con (INEM, 2006} Los calés especiales de ongen persano deben salislacer
las sapaenies condcionms;

= Daben clasficarse le clasificacion Grado uno segln |a NTP 208,027,
» Mo deben presentar detecios pimarios.

» En cuanto & la granulomeatria. se permite un méximo de 5 % por debajo v 5 % por
ancima da la madida de |a mala dicads, considerando al procsso da tamizado 16
oo la malla rminima especiicada. Exte process g6 Bevard a ceho sagim la MTP-1S0
4150,

= Dlaben axhibir y mantaner un perfil da taza muy ben definido a e langs del Hempo.
= Sa requisre mantensr una homogensidad constante encada kote. (INEM, 2006)

Variedad Caturra roja. Son de tamano reducido, se caracterizan por su alavada
capacidad produclive, aungue demandan Teridizac dn y podas Irecusntes para manbeness
su rendimientn. Bl tamanio da los los granas es da lamato comparalivaments pegquerio,
En la varadad da Caturra de ionalidad roja, les Tnutos dessrrollen un makz rojo vinoso
al Begar a su madurez. (Minagr, 2014).

NTP 209,027, Estandar Tocnico Paruano para & cale verde y por mantanar una
uniformidad en =us caracteristess fisicas, sensonales ¢ practicas de cullheo, o
diferencian de manera notable de los cafés convencionales, slendo valorados an el
meGac, (nen, 2006)
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Cosacha: Sa llevard 8 cabo durants 1a fase de suparior rendimiento, conotida comd
‘comecha plena®, recolectands cada iratamiento y repaticiin de maner indvidual.
(Frocals, 2014},

MIMAGRI. Minisierio da Agrcullura y Riggo, Es la lanl:idad linea de la Gerancia
Reglnal de Desanrolie Econdmice encargada de elaborar, ajustar, ejecutar, supendsan
v evaluar las politicas pablicas relacionadas con & desarmllo agrano & nived nacaonal
(Mo, 2014].

PRODATU K. El Fondo de Contravalor del Proyecto de Desanslio Alternativo Tocache
Lichiza |l peopeciona asistencla medianie sesiones de capaoiladidn 1emica a los
mezmbros de la cooperstya Caletatera Shunte. La mela de esla organizacidn es
desarmoliar un negocio para b exportacion de cake argdnicoe hacia ol mercado de Estados
Iirtichoes. (Mg, 2014).

La calidad dal calé. Tiene un impecto postive an bos ingresos de os producioras
Guang S8 expori on estindanes iecicos nlermacionaks en el mercado glkabal, Asi,
los conocimientos y resultados dervados de la investigaciin fienen como objsthao
megrar ia calidad fisca, sansonal v tecnoldgica con el fin de ks poductorss da cald,
con al objthva da aumantar la calidad y generar meyoras oportunidades do inoresos
eondmicos. (Duicela, 2005)

Diametra de taza, 5o evaluaran las caracterstioas fislcas y quimicas del cale on las y
gstablecimients de ks limites para el café destinads a la exportacion y souel
considaradn de calidad infenor, (Duicsta. 2016).

Beneficio win himeda, Se trala de un método 1rndi|;iow de propesamisnto del café
ferezd rradiing, gue inchive 1a etapa de descaseanilado, o despaliaco, 1a Termenlacin
y al lvado para obtaner &l cale en pergaming hiomedo; este, despluss de setarse ¥

trillzrae, resulta en la produccidn final del café robusio lawedo. (Duicels, 2005).

Beneflclo zeml himedo. Imgdca el proceso de conversion del tnito de calé madun en
pald pargamimg impicy seco con miel impkca & despulpada y secado del café baba con
todo el mucilage. La fase final de trillado produce el cafd mbusto seml lavado. Esta
mé&tondo de procesamienio esia actualments mplementisdn an Brasil (Duicela 201 6)

Beneficio por via sech. So reficre al proceso aplicado al calé cercza, que implica su
deshadratacidn. ya sea de manara natural o arificial. hasts alcanzar un nivel gue parmita
llevark 2 |a maquina descascanlladora para ralirar fisicamente 1as cascaras dal grano
de café. El resultado de este proceso, conccide come café bolo seco, postariormeanta se
denoming café natural despuis de pasar por ¢l proceso de pilade. {Inen, 2006,




2h6

Propiedades sensorales: Mivel o fragancia gal caftd tostado v modido (Arsma),
fragancia pencibida &n fa bablda (Fragancia), nivel de acidez en la taza {Acidez), grado
de amargor én la tama (Amamor), sensacdn de plendud en la boca (Cuestpa), mpresion
peneral de la belsda. (Hitten, 2002}
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CAPITULO Il
MATERIALES Y METODOS

3.1,  Materiales
311 Ubicecldén del campo exparimentsal

Se reslzd en & fundo "La Ruina”. de propiedad dal sr. Aveding Medina Valdlvezo, nal
distrito de Shunde (Metal), provincia de Tocache, departamente de San Madin, en
plantaciones da calé Ceturra mja con & aflos de edad. La ubkcaciin geografica, esta
Errsrﬂuil:la &n una Labtud Sur -B°2148°, Longiud Oeste -T643'43", altilud de 7413
m.E.M.Am. ¢ una zona de vida de Bosgue humedo tropleal [bh-T).

3.1.2. Condiclones climaticas

Segln aa:iaa'rﬁnacim::led sistema ce Holdrdge (1981}, & drea del expenments se sitda
BN una Tona dadda catalopads como bosgue Fimedo tmopical (bh-Th. Esta zona 38
caractenza pof Una peratura rmensual premedio de 2546°C, una precpiacg
mensual total de 1431 mm ¥ una humedad relafva mensu] promedio del B4,7%. La
tabda 3 contiens los datos meteosrobgeos registrados entre mayo y agosto de 2018,

Tabia 3
Dalos mefeomidyicns chiardas de SERAMET (2017.2078), Esfaciin OO Tanants, Tocach,

{mayo A spasta de 018

T'uyemium Precipitacién Humedad
Meses Madia Total Mensual {mm}  Relativa (%)
Mensual {*C)
(e 2540 374,20 86,30
Junio 25 50 315,80 B, 40
Julo 25,00 234,70 84,80
Agosts 2590 304,80 83,80
“Total 12,30 1431,00 423,70
Fromedio 25 45 2B6, 30 B4 74

Mool EEMAAM] (2078) Extanion COO-Tamanla
3.2 Metodologia
3,21 Tipa y nivel da investigacian

El tipo de investigacion fue apicado — expsnimental,
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322 Disena de la investigacion
Fara la ejecuciin del expermento Se ulilizo o Diseno de Bogues Complesos al Azar

(BOCA) con 7 walamientos y £ repebclones por fratementos, los cusles fuersn
procesados con al Solbwara estadistion INFOSTAT 2018,

Tratamienios an estudio

Tabla 4
Daacrineion o coda frelamisalo

Trat Dezeripeldn de las msestras Peso por trata

T 100% BH* 100 g

T2 100%: BEH" 100 g

T3 100% B3 0g

T4 D%EH-LEE“LESH-B%EE B0 g+ 800

Ts 60%: BH + 0% BEH + 807 BS S0g+50g

Té 0% BH + 50% BSH » 50%: B3 S0g+60g
33.3% BH + 33,3% BSH + 33,3% BS S50g+50Q+50g

fa: Elaboracian proia, (2018)
"BHuBeneficio Mmedo
**BSH= Bansficio ssmi himada,
“*Bi= Beneficlo seco

3.3 Peblacién y muesira

Pobilacidn: Comprends 100 kilogramos da h:u:ll calé carazo de la variedad Catura

Foja par tratamients & evaluar,
Muesira: Fue la pare repressniafive de la poblacion. Detemning & evalacion gda la

cailicagion da la calidad del café en taza (Tabda 5 o acuends al puniaje tolal de la
calidad dal café en laza (Tabéa B) la evaluacion onganoléptica del café Infualnnaduﬁ
través de un catador exparto y reconocido, con el propdsilo de analizar el sabor, la
acidez, &l cUerpo, Bl arema ¥ la idenificacion ge posinies defecios.
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Tabia 5
Funiigle folsy de la calded ael cafd an 573,
Promedio de
Puntaje de las muestras Pumiaji de tatal
Tratamienio
Muestra Muestra Muestra Muestra
o o2 03 o4
0LDE 2018 15062018 03072018 17072018
T1 B3 Bd BiThE 4.5 B3.81
T2 83.5 a4.5 B4.25 84.75 B4.25
Ta BE.E 86 g7 88,75 BE &G
T4 83.5 a4 B4,75 4.5 B4.18
TS Bs 8E,25 Bg 7S 84505 BB
TE BATE 83,25 R4.25 1425 B3 AT
T7 84,76 a5 855 BE BS 06

Nale. Elabovacian oeodia, (2078

1. Técnicas 8 Instrumentos de recolaccion de datos

Para estas thenlcas ee utlizaron plantes de cald de la veredsd Celurra mofa, ampleanda
para elka 100 g de café molido v tostado, para la cosecha se ulilizd una canasla, GPS
(Garmin Efrax 20) para su ubscacion, con la cadmara folografica se omb @ tmbajo
realizads, con las mas, baldes, la pres sacadora & Utilizaron para reakzar 81 benaficio
dal café himedo semi aeco y eeco por aeparado para au farmentacidn, el secado ea
realizd por separado, se almacend &n 58605 de yule, eliguelados para las evalsacionss

de acuerda a las fichas Bonicas de evaliaciin (WTH).

3.5. Técnicas de procesamiento y analisis de datos

Se realzd en &l procesamienio de datos de acierdo & las muestras (Amexo B: Toma de
musstras de las catacionas) con un analisis de datos (Anexo O Consolidado de las
mesclas por tratamienics) mediante cusdros. graficos, promedios, calcuks gue
Eapecifoen sus dimersiones e ndicadores o unidades de medida de Cada ratamiento
gvalusto que e realizo da forma independianie ¥ Agrupada.

3.6, Materiales ¥y méiodos
36,1, Materiales

El procedimiento o realizamas an o laboratons; sa uliize granos de cald seco con
beneficios hdmedo semi himeds ¢ seco, of pdado v pulido fue realizado en un Moling
indusirial (Bm-3) para cald, 1azas pars cata de calé, cudharas oe duminio, papel inalla,
jarras, termomeairn, cronametra, etiquetas. lepiceso, bolzas 2ipos (hemeticas). Se conto
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fopn By servicios de un calador reconocwdo para las indicaciones en a cosecha,
almacenadn, transporte, alquiler de eguipcs de cata de calé roj arsbdco.

3.6.2. Metodologia

En el axamean fislco: se procedid a peser 100 gramas de café empleanda las tonicas
de procesamiento de café hdmedo, samishimsado vy seco (café bolo) bajo las
dessgnaciones T1, T2 y T3. Se realzaron evaluaciones de humedad, temperatura,
aroma, aspecto viseal, parcentsje de imgeriecaiones v confarminantos prasentes n los
granos de café.

3.8.2.1. Analialz senzorial del calé

La preparacon de cada taza inciagh 8 .35 gramos de café triiurado en una cankbidsd da
150 mililit=os de agua a una E‘nﬁu‘mum da 87 gmdos Celsius, Un catador svalud la
imtensidad del aroma, sabos, scidez, cuerpe, balance, uniformidad. dulzor, kmpleze da
la Bea & impeesiin general. Las calificacionss s asgnanon &n una escals de 102 9
para Extracrdinano, de 8,75 a 8 para Excelents, de 7,75 a 7 para Muy Buena y de 6,75
a B para Busna, Dasviacionas por debajo de 79 punios ndicaron caraclarisiicas no
dessadas o defecios. Estas vanables fusron minuciosamente evaluadas por el catador
oo | fabla correspondisnie.

Tobia &

Ew.'r.u:idnh calificacidn do (8 colidsd dal cafd an laza
Propiedades del café preeaibssote) ﬂ‘::;";fﬂ*;:;
L Catador
Presancia de sabores frutados 10y 8 Extracrdinaria
Aroina, sabor, cuerpo y acidez By T Excelants
Argma, sabar y cuanpo Ty Muy buena
Aroang y sabof i Buena
¥ sabor vards 5 Aceptatia
Lo= datacios 4 Tolarabia
Ceroal, reposn, ssbor a guamado, muy 3 Bon desviacionsa
TR0
Farmento, exirafio, medalico. sucio 2 Son desviacianas
Fanol, cartbonoeo, pleanis, stinkar 1 Con desviaciones

Mpdar INDECOHR, (2004
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3.6.2.2. Analisis fisico y quimico del cafa

En & andlisis isco, se emplearon 500 grarmos oe cale pergaming con uid humedad
ajustada al 129 Se evaluaron teristicas como e coior, akor, apanenca, Elnivel de
impartacdionas y contaminantss an ol grang de cale en pergaming o cafa oruda
Ademas. Se calcukd el Indice de pésdida, cobor v tamafdo mediante andisis
granulomedtrics de 5,95 mm, uilizando tamices con agujeros croulares de la sehe
oEespondients, y e m{e-rﬂm- &l porcentaje de Impereceicnas (inciiendo granos
negros, con aspocte de vinagre, candenillo, mordidos, astllados, decokrados,
crsteleados brocadoes. inemadurss vy aplastados) wilizandc eguisos calibrados y
Sacpaencd meiodos ¥ Ionmales de reqisirn moamalizados.

3.7, Indicadores evaluados

3.7.1. Del campo

S cosecho de manena selectiva de la cosecha se reafizo con meticuloss cuidado para
recodectan 100 kg de cale cerera de la varedad Catums Roja, asegurando i selecoiin
da granos madurss y sanes i ewlando cuakguier conlamanacion del cafd careza durants
sy manlpulackn y fransporte. el cusl, lBa coaechas fueron programadas en 4
oparburedades de 26 kg o,

3,7.2, En ol baneficio
Sa han separado, segun & método recomandado.

a) Beneficio humedo: se ulilizd 7 kg de calé cereeo maduro, hoeogo se procedid a
desprender 13 pulpa con ursa despulpsdors e calibrada y impla; seguidamente la
farmentacsin & hizo ds forma anaanddeca an cgones de madera blanca o &n 005
de polletlano Manoa en un intervale de 8 8 24 horas [depandiends la sttitud noadu),
& lavado se llewd a cabo cuando todo el mucllage adherddo al pergaming fus
eliminado ha desgrendido de los granos de calé por completo en 1a fermentacian,
erfoncses asle proceso consistd an ralirar  pulic imouszas que en 8l ealé pergamino
heya sdo desprendidn, v esla l6bor ae hizo medianta un modulo denominado canal
de cameteo y sirve también para seleccionar el café de segunda o descarta. Justo
deapuis del lavado, s& pEsn al procesn de secado, en esie procests exisle dos |a
matddos qua son: a sol decto ¥ secado bajs mica snlﬁ o e5le Caso s realizd o
sacedn pod iradiacddn directa al gal, en mantas negras hasts alcanzar un conbenddo
de humedad del grano del 11 al 12%.
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b) Benaficio por via semi hiomeda: se ublizd 7 kg ge calé cerero madurn, luspo se
procadid a despmender la pulpa con una despulpadors bien callorada y bmpla;
seguidaments b lermenlasion se realizod de fomma anasndbica en cajones de madera
blanca de 8 - 24 horas Bl secado fue bajo somisa bajo un dia v luego directo al sl
& un 1 % e humedad, ol products final &5 denominads Red Homsy (grana rag),

cf En la via seca el café: se utilizd 7 kg de cabé cerero maduro, hespo se procedis a la
fermaniacian de forma aneerdbica &n cajones de madera blanca de & - 24 horas, en
esbe procese solamenta 58 procedid a realizar & secado tal cual se cosachd (Gon
todas sus cuweras ), asta diima labor se ajecuth con la utilizacidn de micas solaras
3 S0dE TANmeEs o camas alrfcenas por mallas hasia gue su conlenida de humedad
Ehcance un rango del 11 &l 12%Una ver gue se eliminaron sus cubleras. o e
cenming cafd natural,

d} En &l almacenade: Bl porcantaje de humedad deba ser 12% tomo makmo para
pravanir moha, log malos olores, fufuros problemas de rmals calidad en taza hasta
adquinic dafectos Sensoriales,

#) Caracteristicas fisicas: Se pesc 500 gamos de las muesiras T1, T2 ¥ T3 d& cafs
seco. La variedsd Ceturrs Floja fue procesada mediante métodes de bensficie gque
incluyeon fratamientos hiamedos, sermi hiomedo vy sson con @l fin e oidener la
DM AsE.

) Caracteristicas sensoriales: Da ED‘LEd'IE puntape total del cetador (Tabla 21)
ghcanzanon xs mesclas par tratamisnio en Fragancia/droma, Sabor, Sabor Residual,
Acidez, Cuerpo, Unifcomidad, Balance, Taza limpla, Dulzor y Puniaje de catador; son

caracierisions organsiéplicss que evalud of cathdor (espocialista on conirod de
EIMd&nﬂféﬂntﬂmim 4 se=slones da cata para ioa siete (7) ratamientos y cuatno
(4] repaticiones, en diferenes fechas con el fin de identificar Ips atribulos v puntaje
slcanzado. La Cooperativa Agrana Cafetalera implemsanio procesos de eontrol de
calidad Yalles de Polvora Lida),

Lkn da cala cerspo —3 1 kg ds cale psrgaming

[Condiciones tradicionales)
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. FResultados
3,11, Fragancia
Tratamiento Fragancia en Taza
#3Ha ARk
g a4 BITx
§
= ] THle 2 Talc
i o P 68
;E T4 |
E Fa | 1
Il
T T2 {E T TS Th 17
Figuem 1

Fromados de mescias por ratamisntas en Fragancia |p = 005) de cafd catuera noja con 6les
métockos banaliclo en 6 calidad do taza

4.1.2, Sabor
Tratamlento Sabor an Taza
T n
L 25
L
:
=R 154 715 ¢
E 774 i -
= TH A
-
=
B
E 74
T2
1= Th m
Figura £

PFromedios de mescias por radamienios en Sabar (o = 0.08) de calé cabura rofa con sieln
mishocios baneficie en la calidad de taza,
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4.1.3, Sabor residual

Tratamiendo Szhor Residual en Taza

'H.j :'.-.l ] &
ERA #aih
2 b T8 b
-7
3 q': TS ke TThe T
77 P63 be b E
% 74

7.4
=
£ 74

7.3

Tl T T T4 1= T T
Fgure 3

Promados de mascias por tretamienton en Sabor residual [p= 0,05] de café caturme rofe con
gleta con sete matosos benatcsn en la caldad de 1526

4.1.4. Acidez
Tratamiento Adidez en Taza
&
785 _
T -
155 1ElE TElh

=
=

=g
=l

Proimisd e de 1as Mesclas
=

-
A
~ lm

FehE ) T35k
| - 1':1:I h '
Ti T2 T T4 TS Tk
Flgura 4

Fromeadins de mascis por Ealamicnns en Acider (p> 0050 de cafd cahura ofa con siele
meshodios baneficio en la calidad de taza
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4,1.5, Cuarpo
Tratamianto Cusrpa en Taza
H4 HI1%a
w B2
=
- |
| TER b
= TI5hR Ti%h “TI5h
¥ 78
156
-E Th LT Thg
-
=
& 72
=
Ti T2 T2 T4 T4 Th ™™
Figina &

Promadins de mescls por ratamisnios aa Ceepo (o> 0,08} de caky catumra rof con shabs
melonns Dansaficin en |8 calitad & taze
4.1.6, Balance

Tratamiento Balance en Taza

; i i
T4
175 T35 1.75
I I ]
Ti T1 T3 T4 TS T
Flgura &

Promedos de mesclas por tretamlentos en Balance (p = 0,05} de cahlé cahura nola con slete
meitodos beneficie en la calidad de taza

-1
= o

=1
2

=2

Pramedio de b Mescla
-l

l

fr A
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4.1.7, Puntaje catador

Tratamiento Puntaje Catador
q "3

oy A6

5
= .8
-}
E s 7.7% 175
: II i .t 'II'_FﬁI L 1.
4 7 738
2 7k 14
[-}
;S
.E 73

T.2 = = r

7.0

TI 12 Ti T4 TS T T
Elgura 7

Promading de mescas por ralamisnios an Puntaje catador (po> 0,08} do calé caturma mja con
gleta metodos benedtcio an ka caldad o= 1678,
4,1.8, Puniaje total del catador

Tratamignto Puntaje Totad del Catador

Hia 5

P = P

P
53 i

a5 .
48 Bl 25 B4.10

T HiEl« L% :
535

i1
E25

Tl T2 T3 Td L T T
Figurs 8

Promading de ratamisnios en Puniaa ol ded catadar (> 0,0%) de cal catuna rog@ con sale
mietamns Danaficio 2n 13 calitad & taze

Promedlis de las Mesclas
T
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Diagrama Sensorial

FUNTAIE UATAL

DULELR

Figuera &
D"EF-HI'H-B sensnnal ial nale catura A

4.2, Discusidn
4.2.1. De la fragancia

El analisis de varianca (Anexo D} en la evaluacion de @ fragancia, se obsendaron
diferencias allamania significativas (P=0.01) antrelos tratamientos, con wn A2 da 90,07
youm GV, de 1.9% qua nos indica gue una busna foma & datos o igualdad antra
tratarmienios evaluados gue s ha obtanide alta relevanca del lactor (Ha) respacto ala
vaniabis [Fagancia) por que el manex oblenado e = al TO% fal coma e indica,

El Test de Duncan (Anexa E) dcil:rn'iﬁ- que con £l T3 (1000 BS) se congiguid of maycs
promadie con B.63 [excelenta) y el cual auperd estadisticaments a loa demas
fralamienios. seouido del TG (50% BH + 055 BEH + 50°%% BS), T7 (33.3% BH & 33,5%
BSH + 83, 3% BS), T4 (50°%: BH + 505 BEH + 0% BS), T1 (100% BH), T2 [100°%: BSH)
¥ T (0% BH « 50% BEH + 50% BS) con quicnes se aktanzaran promedios oo 8,34
(excelente) .17 (excelents|, 7,81 (entre excalante v muy bueno), 7,81 (entre excalenta
¥ miudy buenal, 7,758 (muy buena) y 7,609 (muy beena) respectvamente. Esios datos ga
pueden sbaarsar (Figurs 1)

Oe acusrdo con Cuicala, Fadan, Gargia, 20146, La fraganca, quﬁu’na 8l procass da
catlackn, consiste en avaluar ol café tostads y malido mediants b persspcion da 5us
olares y freacura en estado seco. Este progorciona indiciog sobre los elementos gee &a
anconiraran durante lainfusion,
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;
Sagin & autar Procats (2074), antre |as carscheristicas pincipales de la planta de cafa
regalia la fragancia gue detarmina los resultades encontrados en la presente svaluacin
debido a factor suedo, clima, varedad, altiud v #ic,

Jarata, [(2015) obbyes similares resulisdos en su Muestra 3 con 783 leniando un ammma
imbensn, indicando que la attitud e mucho gue ver en aspects del cultive. Tal coma
podemas observar gn nuestros alfibudinales de 1413 msnmm,

4,22, Del Sabor
El anaisiz de vananza (Anexo F) para la evali@acion se dentifcarcn diferancas

altaments significatyes (F<0,01) ontré loa fratamientos, con un A2 de 88084 y wn G0
de 1.27 % gue nos indica que wna buena toma de datos e igualdad entre ralamienios
evaluatos qua s& obtuvs alla resevancia del factor (Ha) respecio a la varabds (Sabor)

par gus al manejo abtanida &5 = al 70 tal coma ros indica [Takia 2),
El Tl che Duneas [ﬂﬂm:b () determing que con sl T7 (33.3% BH + X3,3% BSH +33,3%

BS) =2 consagulg el mayor promedic con B.25 {exoelente) ¢ &l cual superd
a5 icamania a los fralamsanios T (50% BH + 0% BEH + 50% BS), T3 [100% BE),
T4 (50 BH = 50% BSH + 0% BS), T2 (100% BBH) v T6 (0% BH + 50% BSH + 50%
BS) y T1 (100% BH), con quienas se alcanzaron promedics de 800 (axcelenbe), 7,94
[emcelante), 7.75 [miy buana), 7,78 (muy buena), 7,63 [muy buena)y 7,50 [muy Duens)
respecivamenta. Estos dates se pusden obsgrvar an la (Figura 21,

Sagin Cuijano (2008), indica que |a cata de cald 85 un procesn eslandarizado, gue Bns
por finglidad evaiuar caracteristicas ded café, tales como: aioma, sabor y texturs para
realizar una complsta evaluacidn de café.

1
Palma (2006), cuandd se tuesta (elars, medas y cscur), musls ¥ prapara ol café
saguienda el mismo procedimients y oon los mismes estandeses las diferentes muestras,
lucen basiante semejantss a simple vista; sin embargo. posesen sabores diferentss.

e
Para Cafias, o al (2012} refieme que el puntaje dado &l saber dabe justificar la intansidad,
la calldad v la compleidad el sabor y anema comiinades, gue s8 experimenta cuando
el cahé ps sorbido en forma vigorosa, para Involucrar & paladar entaro en la evakiacian

4.2.3. Del sabor residual

= '&J&Jisiﬁ- da varanes (Anexds H) para g evaluacidn dal Sabor mesidual s conchuyd qus

hay difarancias aliamanie significativas [P=0001] entra los wetamientos, con un K2 de
68,05 y un C.V. de 1.85% gue signfica alla relevancia de! factor (Ho) respecto & la
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vanane (Sabor rasidual) por que & manso obdanido es = a8l 70%, 1l como nos indica la
(Tabda 2).

El Test de Duncan (Anexo 1) delerming que con & T3 (100% EISh'ae consiguid & mayor
promadio can 8, 13§Halml signdo asladistcamants igual al TF (33,3% Eﬂ+ 33,2%
BSH + 33,3% B5) y &l cual supend estadisticamente a los tratamienics TS (509 BH +
0% BSH + 50°% BS). T8 (17 BH + 50% B2H + 50% BS). T2 (1007 BSH), T4 (50% BH
& 0% BSH & 0% BS| v T1 (1005 BH) con queenes s alcanzamn promedas de 8 00
(excalanta) 7848 (cercanc a extdanta), 7,75 imuy busna), 705 [ muy buanal, 7,75 (muay
busno) v 763 (muy buena) resgectivaments. Estos datos s pueden obzervar an la
[Figura 3)

Segun Puerto (1598), la evaluagion sensoerial se Beva a cobo fres maolivos: para
identdicar las diferenclas sensorales reales entra |as muasties, describir el sabor de
dichizes msstras, v determinar la prafersncia de ks productos, asi com para identificss
al parfil de taza |deal

Sagln Palma (2008), es crucial gqus el evaliador compeenda el proposio de & prusta
v coma 58 utilizan s resultadas. La calificacidn antre muesiras puads Ser comparada
postariomenis. El procaso de cata nes parmite regestrar loe atributes dal aabor dael café,
v e resullado final se basa en la expenencia Sensonial $el calador, representando s
apreciacion personal.

424, De la Acidex

&anslsis de vardanza (Anexs J) para la evaluacstn de la Acidez no 58 encontraron
diferencias significatvas entre ks ratlamientos en base o la prueba realizada, con un
A2 oe 53,0% v un GV, de 1,73 % queé nos ndica que hay dilerencs eniie ralamessning
evaiiadod qua S8 obhuve afta mlevancia del factor [Ho) sspacio a la vamabis | Sabor

regsdualy porgue al manajo obtenldo es < al 709, tal come lo dica (o [Tablz 2).
El Test de Duncan (Anexo K] determind gue con el T7 (33,35 BH + %E% BSH & 53 33

BS) = consguid el mayor promedio cono 8,00 (excefenie) y @l cual superd
esiadistcamants a los tratamienios Thﬂm BH), Té (0% BH + 507¢ BEH + 50% BA),
T3 (100 BS) T2 {100% BSH), T5 (50% BH + 0% BSH + 0% BS) vy T4 (50% BH +
0% BSH & 0% BS) ¥ con quienes se alcanzaron promedios de 7,88 (cercann a
anwcalanta), 7.871 [carane a axcelenia), 7,81 (cormand & excebarta), 7,75 (muy buana),
.75 (muy bueno) ¥ 7.69 {muy busno) respectivaments. Estos detos son obsensiedos an
Ia [Figura 4}
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Siguienda las noermativas sstablecidas por la . 2011, ios pales sspacales de Pard
deben cumplr con critencs Infernacionales gue los caracterizan por sus saboresg ¥
aromas a.wr-wi:.'l:s diferengiindolos de olros tipes de cafe, Enire eslas caraclerisbicas
sa ncluysn amomas y sabores florales, achoocolalados, citecos, acaramelados, entrs

atroes
Segun Puerta [1958), la prusba sengarial e hace por inés rasones: para cebesmingr [as

diterencias aciuales sensodaes entre s muestras, para descrbir @l sabor de las
muastras, pam daetemminar la Frﬂfﬂlﬂnﬁﬂ.lﬁ- los producics @ idantdicar ol porfl de faza
ideal.

1.26. Del cuempo

4
El .aédlaa da warianza |Anexo L) para la evaluacion del Cusaps s8 constald |2 presencia

de difarencias alamente significatnas (P=0,01) anfre log fralamientas, con un R2 da
B1,0% v un GV de 1,19% nos indica que una busna foma de datos & gualdad entre
iralamienios evaduedos que s enconlig alty relevangia del factor (Ha) respecio a la
varianie [Habor) por ue el manajo abtenioo es = al TiE:, tal coma nos indica e ehia 2.

El Test de Enacan tanexs M| detesmind gue com i TS (50% BH + 056 BSH + 50% BS)
s& corsiguic & meyor promeadio ulﬁ 8,25 [axcelents) v al cual superd esEdisticaments
a loe ratamlentos T3 (100°% BS), T7 (33,375 BH + 33,57 BSH & 33,57 BS), T4 [50%
BH +50% BSH + 0% BS), T2 (100% BSH), T1 (100% BH) v T8 (0% BH + 50% BSH +
50% BE| con quienes sa alcanzaron promedos de T.HE (cercano a excelenta), 775
(muy bueno), #75 (muy busno), 705 (muy busnoy, 756 (miuy busno) ¥ 750 (muy
bueno) respeciivaments. Obeervar la {Figura &)

De acigrdo Duicets, (2016). Da BF (g CUANGD 56 realiza el ostado del grand
de ¢afs, s procucen altsaciones en la astructura ds |as calulas del endospsoma, Esta
procesad ::mﬁ.lca a la creacion de compuestos aromaticos, loa cuales ge ganesan debido
al aumendo de la lemperaiura en los aceites especiales presenles an by semils, Esios
coenpUesiog s liberan al modker el cald lostadon

Sagun la MTP, 201&. El Perfil de taza s cantra en la arnu'uiaa la acdaz, el cusrpo
v ool aroma, deslacends las parficularidades v sabores exclusvos de ks calés
eapeciales, que pueden abarcar desde notas florales v achocolatadas hasta clincas y
acaramaladas, anire oiros,
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4,26 Delbatance

El arslizs de variang (Anexo My para laevaluacon del Balance debe mind & exislencia

de dierencias altamente significativas [P<0,01) en Tratamientes, con un A2 de 94,0% y
un GV de OB2% gque nos indica gue una buana toma de datos @ igualdad anire
tratarmientos evalusdos que se encontrd alta relevancia del factor (Ha) respecto a la
variahle (Dl Balance) por gue el manegs oblenido e > al 70°% &l coma nos indica s
(Tahta 7).

El Test de Duncan (Anexo O determing gue oon los tratamesntos T3 (1 BS), TS
(60% BH = 0% B3H =+ G0% BE ¥ T1 (10Fs BH) se consiguieron pismediog
esladistc iguales entre sl con 8.0 (excelante}, 8.0 {axcalenta) v 7,94 {excalante)
de balanoe respeciivamente v los cuakes superaron estadisticamanie a los fralomientos

a BH + 507: BSH + 50%: BS|, T2 {1007 BSH). T4 (50% BH + 507 BSH + 07z BS)
¥ T7 [33,3% BH = 33.3% B5SH + 33.3% BS5) con quisnss 55 alcanzanon promedios da
775 (muy bueno), 775 (muy buena), ¥, 75 (muy bueno) y Y323 (muy bueno)
respectivamente, Como se observa la Figura 8],

De acusds con non, 2006, Cafés ﬁpamlﬁmnrigan. vanedad, ¥ uniformidad an
pua caracteristicas fisices y pensorlales. se destacan ¥ 20 consideran distinios de los
catés comunes, Esta definicdn engioba lami=én alos calés susienlables que manfienen
un eqguiEin adecuads en sus propiedades.,

Saqln Quijano (2008), .ndﬁa gue loa cafés aspeciales son dnicos en cads egion, ¥ pars
avahiar aslas dierencias, (@ industia wiliza un méoodo conodds como "cata” o "colfes
cuppang’’.

427 Del punilaje catadar

anéliss de varianze {Anexo P) para la evaleacion del Puntaje dal E'.'ahmim'ﬁ
la existenca de dilerencas alamende significalivas (P-o),01) en Tralamienbos, con un
AZ de BE,0% ¥ un CV 421,20 % que nos indica que una buaena inma de datos & oualdad
antng ralamentos evaluados que determind aka refovancia del factor (Ha) respacio ala
vanabée (Dal balance) por gue & maneo ebtenido es = al 709, tal come nos indica la
(Tabla 2).

El Test de Duncan (Anexd () determind gue can s 1mgniunh:ﬁ T3 (100% B5| ¥ TG
(50% BH + 0% BBH + 50% BE) =& consguieron los promedics mas alos y
asladisticaments uales antra sl con 8,13 (sxceenta) ¥ 8,06 (sxcslenta) de puntaje del
catlador respectivameanta v os cuales superanon estadisticamenta a los ratamisentos T2
(100% BSH}, T6 (0% BH + 50% BSH + 5% BS), T4 |50% BH « 50% BSH + 0% BS),
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1

TF (33,3% BH + 33,3% B5H + 33.3% BS) v T1 {100% BH) con quianas 58 akanzanan
promedies de 775 (muy buend), 7,75 (muy buena), 7,75 (muy bueno), 7,68 (muy
bueno), 7.58 (muy beeno) y 7,53 (muy bueno) respecivamente, obsemvamos (Figura 7)

Sagun las MTP, (2016} Las calificaciones sensoriales: Se evalud por los 7
tratarmientos v las 4 repeticlones. e 10 a 9 Extraordinario, de 3,75 a 8 Excelenia, de
Fr5aT es muy Buena y 6,75 & 8 es Busna, La desviacion por deba del pamiaje folal
de 79 e considers que un caté iene baja calidad cuanda presenta caracieristicas coma
arame y sabor verds, aslringentia, nsipidaz, asi como aromas y addes reducidos,
Ademas, se dentifican defectos como sabor a cemsal, reposo, sabdd 8 GUeMSo,
amagor excesivo, lermentacikn, saboms edrafos, notas  melalicas  seciedad,
presencia de tenod sabor carbonnso, picants y etinkes.

Segln ma (2006), 85 esencial que Eﬁ!uadnr compranda &l propdsilo de la prusba
if comae g8 apdcaran los resuliados. La evaluasion se realiza an una escala da 10 puntos
gue reprasenta a nived de calidad, con un rango de & a 8 puntos en une tabla tabrica
que va desde el valor minima de 0 hasta el maxkimo de 10 punios. En la parte infedior de
la escala se encueniran ks cafés comercales, destinados prncipalmente a la
avaluacion de defectas & intsnsidades

Esfos redullados en la cafidad sensorial, Jarata (2015) y Laran (20702) eslas
interaccionas lienen una relackin significaliva entre la aiibed y 1a calidad oel cale,
sugenendd qua las condaciones climilicas irfluanciadas por la alilud BEnan un impacto
conslderable en los atrbutos fsicoguimcos v sensorlakes

4.2.8. Del pumtaje iotal
El anaksis de vatanza (Anexo R) para la evaluatdan del Sabod concluyd fue existen

difsrencias esiadisticamanta sgnsficalivas (P=1,01] enire s fraEmientos, con uwm A2
de 85 ,0% y un CA. de 0,38% noa indica que una busna toma de dates @ gualdad antre
tratamientas evaluados se obluvo alla relevarcia del facter (Ha) respecto a la varialbde
(Dl punlaie] por que el manejo obienido es = al 7%, 1al comao nos indica la (Tabla 2)

El Test de Duncan [Aneos 51 detemind que con los I:ara'.a'lmt:u.ﬂ. T3 (100% BS] y TS
(0% BH + 0% BSH + 50% BS) se consguson s promedios mas allos
Eﬂadﬂﬁ:amnalgualﬂs enire i con 6,56 (cafte aceplanle) y 58,51 (cafe aceptanis) de
puntag Iﬂ‘l.ahrﬁpatﬂim“h ¥ los cuslas supemnon astadisﬁcanmﬁ a los
tratamienios T (33,3% BH + 33,37 BSH + 33.3% BS). T2 {100% BSH). T4 {50%: BH +
50% BSH + (M BS), TG (0= BH + 50% BSH + 50% BS) v T1 (1007% BH) con guienes
& alcanzamn promedios de 85,08 (calé aceptabia), 84,16 (caté tolerable), B4 19 jcafs
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todsrabde), B3B8 (=2l tolerable) y 8381 [(cald olerabis) de puntaje  tobal
regpectivamante, lo pedemos obearver en la (Figura 8}

Comno podemos oservar en 1os cafés aceptables el aroma, 8l Sa0OFY 8l CUSMRO 500 SUS
propiedadas pral:ll:ln'l'na.rdnsﬁl a5 al case da bos ratarmigntes T3 {100 BE) v TE [S0%
BH + 09t BSH + 50% BS] v TT {33.3% BH + 33,5% B5H + 33.3% BS) v en &l caso da
los demas ralamenios, como cafes tolersbles solo el amma v el sabor Son sus
propiedades mas delerminantes, sin embargo, odes los fratamiepntos flenen una
casificaciin de calé axporizible.

Segun Gomez (1978), ka allitud &n 18 regidn da cullhio S8 presenta om0 un fachor
decsive en la configuracion del pertl de calidad sensodal de los cafes arabicos. La
probabilidad de cbbener puntajes de B0 puntes 565 se caloulo en p=0L85, siempre que
s& cumplan hos prodncolos de beneficio v prepamcion del café en grano.

(1]
Seqln Procafs, 2044, La puntuacion final ee determina mdcialmenta eumando las
evafuaciones: individuales paa cada uno de los alrbutos primanos, Pastenormende, [0S
defectzs se restan de 1a “cuenta otal pars oblenss 1& “cuenta Anal | Figura 9)

Sin emargo, Stark (2012) sefala que cuando las condicionss de slmacensmients oel
calé son defickenias ol iempo de simacenamianto es prolongadoe, Bl cafd comenze a
adquinr nEas amarpmas debido a la oxidacon Unidica. Este proceso OCIHTE CUSNGD
compuestos como hesanal 58 lorman a paﬁrdﬁ la migracion da lipidos provenianies da
la molenda, bk gue afzcts negativarments al aroma y, por ko tanto, & Puntale Sensosial
Total.
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CONCLUSIONES

Galé catumra con 100% Baneficio Seco (T3), 50%: Beneficio Hiomedo + 56 Benelicio
=aml Humedo « 507 Benelicio Seco (TS) ¥ 33,3% Benehclo HOmedo « 33,5%
Bangficer Sarni Homedo + 33,3% Berwfio Seco (T7) alcanzaron propiedades da
café aceptable axporable y 100% Benalico Semi Homedso (T2], 507% Benaficio
Humedo + 50% Beneficio Semi Homaodo + 0% Beneficio Seco (T4). 0% Benaficio
Humedo + 50% EBeneficio Seml Humedo & 50% Benefcio Seco (TE) y 100E:
Bangficae Humedo (T1) aleanzamn propiadades de cals teeralble sxportable.

La fragantia comp propiedad aeterminania de ks cafés tambign astuve dominado
pos 1009 Beneficio Seco (T3}, 50% Beneficia Homedo + 0% Benaficlo Semi
Homedo + 5% Beneficiy Seco (TS, 33,3% Beneficio Himmedo = 33,3% Beneficio
Sami Himedo + 33.3% Benefgio Seca) {T7) con promedios de B.69 (expelenta),
8,38 (sxcedania) ¢ BT (sxcslsnta) respectivaments v siendo coincidents opn &l
puniaje del catados solo an 100°% Baneficlo Seco (T3) y 60% Bensficio Humado +
% Benohcio Semi Humcdo + 50% Beneficio Seco (TH) ¢on un puniaje de 8,13
[excaienie) ¥ 806 |excelenie) respecihamente,

Las propedades de undormidad, taza limpia y dutzura slcanzason promeadios de 10
en fodos los tratamentos, clasificados con extracrdinanc. Oue determina alta
redevancia del facior respects 3 ks wasrabie por el mane|o obienido es = a8l 70°: ¥ un
CV de 038 % que ngs indica gue wna buana toma de datos @ igualdad antre
tralamientes eveluados
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RECOMEMDACIONES
Continuar con la investigacian de los méiodos de ratamiento uden & mejoras
& inchamantar gl randimianta = a un 70 <% axportable de cale on & calidad en taza,
Pam asl contribuir oon la econamia nadional, regicnal v bcal; no olvidando que la
base de todo ello son los caficuliones.
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ANEXOS

Anexo &: Folos de la tesks

T L e o LMD T

Figura 10
Humeiac dal grana da café

Figuia 11
Salsootn da granag de cafd nasera (Beneficio sema)

Figiirm 137
Salaccain 0 grana de oafd black Haray {Benedicic sami kimado),




al

Figura 13:
Himmadiad dal Crand de cafa Barefcio imedo, sami rhlﬂ'lﬂ'ﬂﬂ'p' BBCE

Flgura 14;
Erano da cald pergamng

' -

Flguwrm 15
Grano da café Biack Homay o miel
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-~

[Erans ma caha naurad

Figiirs 17
Ciomparesion oa Gramd de café peegaming

Bnexo B: Toma de muestras de las cataciones

Taida T:
Teva calmondn o2 (a8 meseias por tralamenta (37 Lmaa ZD1E)

0 7 o ﬁ "
= = =
iyl ! =
Teat. E = = 'E = B * E
E 0 'E =< o = g 4 a4 £
= =
wy =9
m™ ¥.75 750 LT 1 R m 775 mn i} 7,50 B30
T2 750 T80 7,75 778 T.ED 0 778 10 10 77E 83,50
T3 BT B0 B 775 T.7E o B 10 10 B2 s 50

T4 .8 F.an 7,50 .5 ] " . mn m .. B350
B.2% EDQ fra Fao @2 1w Bed 1 10 B.00 B, 00
7.TE 7,50 J76 FYE O OTEO MWD WY 0 10 776 BA.7E
.00 E.5 00 B TS W FAE 0 10 7,50 84,75

133




Tabda 8:
£0a calecan e A8 Mescas pov fraramsands 1.5 g 20 18]

52

|
! |
- n
Tren E 8 % 8 E E g § "
o = 2B
SRR AL
= = 5
o =1
x : = :
T1 & 00 7,50 7EHD B0 TED 1 B0k 10 10 7RO 84, 060
T2 B0 7,75 77 778 TTE 10 7P 10 10 7,76 84,50
T3 B,7e .75 00 375 TS i and 10 io a,aa BE, 0D
T4 7. '3 7.8 Fa0 ¥V T4 10 775 1 o ¥,.75 B4,0:0
T B.25 6,040 800 778 B2 10 a0 10 10 a,00 86,25
T6 .50 T.50 TI% 750  T.HED 1 v g 10 T.75 8325
T H.28 H.#4 400 80 TS e+ C T 1] 1 il A5, 06
Tabia 9:
Jeva calnsiin do fs messkas o fralimsanta (78 e 2078)
- |
8] E 1 a
ﬁ ' & i £ & E
- _ﬁ < 2 8§ B 5
i E (= = £
[F] & E
- £
m r.76 T.B0 750 BOO0  ?ED 10 B0D 10 10 7.60 B3, Th
T2 TS T.75 re 105 7o 10 775 1 0 7.7 B4,25
TS 875 E, o) 825 T99 800 W0 B0 1 0 825 B7,00
Td B.00 T.75 800 T8 TS e 775 ] 10 7.75 B4, TS
T8 E 5 B, aon TiE A2 0 EHD 1l 10 8,00 BE, TS
16 s T.75 77 B0 7RO 1 775 1 0 7,75 B4,25
7.B0 10 0 .78 85,50

T B35 E,25 400 800 TFE 10




Tadda 10:

AiE catEnon 08 [Rs meseas por ratsmenta (17 e Z0EE

Treal,

Fragancia =

£
]

ris
B.25
r7a

g.o0

Sabor

150
/0D
H,[HN
T.Fo
8,00
o
835

Sabor residual

B[y
.79
B,25
6.0
7,75
T

8.3

Acidez

800
.78
B0
.o
7B
B.00

800

Uniformicsd

o
1

10
0
10
10

Bialance

Taza limpla

10

T
10
10
10

10

Duilzura

n
10
10
10
1a
10
10

Puniaje catador

a3

PUNTAJE TOTAL

P

L
4,75
BE, TS
84,50
BE 25
B4, 25

i
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fnaxo O:
12
Ardlisis oe fa Varkanza (50 pa  paa iy Fragancie
FM. a0 1 ] [ F p-walor
Repaliciones 0,16 3 0,05 229 0, 1145 N.E
Tralamzntos 2.40 il 0,57 2428 <0001 "
Errar .40 17 0,0
Todal 296 26
R*=900% CV.=18%
M. Mo slgaifcanves P2 A e nte ipaifead ve (P00 b
Anexo E:
Tabida 13:
Test de Duncan (ATr=0.08] pare sromedios de atamismies an Fraganicis
Tradamentos Medias Dmncan | Afa=0 05}
K] B.69 |
5 B.28 b
7 B,17 o
4 g | c
i 7.4 L
F.78 c
5] T 69 i
Medias con wra feira conmin ne son significeiivamenre diferemies [ = G405)
Anaxo F;
14:
Amndlizis oo la Varanza (SC ipa || para e sabor
F.W. a0 1] oM F p-walor
Hipeticiones 0,03 3 o.m 083 04662 M.E
Tralamientos 138 G 023 23,2  «0,0001 **
Errar oAvF iy b1
al 1.57 25

R = 849 [ CN. =171y
M. Ne signifcativer **Alamente significativa (P<001




Anaxo G:

Tabla 15:

Tast de Duncan (Alr=0.050) pare promafios de Falamienios an & sabor

Tratamicnios Medins Dumcan |Afa=D05)
¥ B,.25% a
& B0 ]
3 ] i}
4 775 L
2 775
G 763 ¢ od
i T80

Meelins cowr e Fedree comein mee son afgndficasvapeenie difevenies (p = 0005)
Anexo H:

Tabla 16:

AndiVsls o la Varanza (SC Nipo {} para ol sator e sidual

CEV SC al M i3 povaksr
Repdicicnes 0,13 3 0,04 188 01742 NS
Tratamentos 0.7z 5 f,12 513 00036 =
Errar 0,40 17 0,02

Total 125 26

Cw G OV, = | U5%
WS, Mo significasvo; ** A e sre sipnifemrvo (o))

Araxe l:

Tabda 1T;

Tast de Dwncan (Alfs=005) pars promedios o Falamienics en & sabor rescis’
Tratamientos Megias Duncan |Afas005)
a B.13 ]

7 B, 04 ahb

5 T.88 be
G FE bz
a 775 be
4 775 b

1 7,63 b ?

Medicrs cowr wnnt leira comsin peson signiffceiivamenie diferenies (p = 0405)
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Anaxo J:
Tabida 18:
Ardlisis go la Varanzs (S0 hpo () pava G acider

FA. &C gl Ch F p-valor
Repeticiones 0,11 E] 0.04 188  0.1557 NS
Tralamientos 025 B 0, 0d 2,24 D088 NS
Error 0,31 17 0,02
Total 0.67 26

RE =531 CN.=173%
WK, Mo signiiearvi
Anaxo K:
B:
Tast de Duancan (Als=0.05} pars provmedios fe ratamenios an I acider
Tratamantos MecSs Duncan |A¥as005)
B, 0 a
7,848
T8
.81
T.Th
775
769

£ 1 B L IR R R |

oy T T

Miedias con wra felra comein no son signiffcativamente diferenios {p = 0405)
Anexo L:

Tabda 20:
Aralisis oo la Varianss (SO hpo () paa of cuenoo

F.v. =1 ol [ F p-valkor
Repeticiones 0,00 3 0,03 352 0,0978°
Tratamicntos 143 i D24 2771 =1,0007 "
Errar 015 i7 0,01
Total 1.87 26

RI=01iM C.V.= |.195%
*Sverd Foon ver ([ P=0UFT G, A Mrsirae A et (Pl )




Aneso M

Tabla 21:

Tost de Duncan (Ae=0,05) pars promadios do ratamdaries on o) eoerpo
Tralamentos Mediias Cmcan (A¥a=008)

o B.25 i

3 T8 b

T 775 L1}

4 TR b

2 7.5 [+

1 756

G 750 g

Miediers oo v letrg conmin g son o fearvameie diferentes (p o= 005)
Anexo M:

P 2k
Arsilizis do Ja Varanza (SO fipo I} para o) balance

FA\. = gl CM F pealon
Repeticlonss 0,06 3 .02 447  opiva ¢t
Tralamizntos 104 fi nr 42,28 «<DO0007 °*
Errar 007 ir 4 1E-03
Total 117 26

S= e CV.=082%
T Eipm foaive (Pt * S Almmene A pnifiemive (P )

Bnaxo O:

Tabda 23:

Tesr de Duican (AVe=0.08) parg oromediod o8 yammenios on & balsice
Tradarmaenios M osdias Dumcan |Afa=)05)

3 B, a0 a

& B, 0 a

1 794 i

] F.rs b

2 775 b

4 F.IS b

é it =) &

Meadicrs con wen fetmg coomin ne son sipuficeivamente diferenies (p = 005)




Anaxo P:
Toabila 24:
Ardlisls an fa Varanzs (SC o pa o funtale catador
F.v. al i F p-vakor
Fepeticiones 004 3 0,01 1,34 03,2848
M5,
Tratamientos 1.25 ] 0.2 2078 <0000 *f
Error I Lk 0,
Tatal 1.46 26

l=g80 CV.=|20%
WS, e slpndicasgtvins * Al e nnr o pndfeanvo (P g b

Anaxo O

Tabin 25!

Tast ge Duncan (Alf=0,05) pard oromacios da ratamiasos an o gunlae calaaor
Tratarmentos Mizdeas Duscan (Alfa=0 05}

i K13 a

5 LA i

I 725 b

fi T35 b

4 T b

T TS5H cd

6 75l il

Medias con wra felrg comein no son significeiivamente diferenies {p = 005)
Amexo A:

Tabia 26:
Arndiisis de la Varares (SC lipo [ peva o puitaie fo

FA\. &c gl Chd F p-walos
Repeticiones 2,713 3 0 B 14 00314 *
Tratamientos 3192 B 5,32 a768  <0,0001
Error 1,90 i7 o.M
Total /AL 26

Bis 0500 OV, =030%
e A aimrenite s gl vee d P00




fif

Anaxo 5:

Tahbida 2T:

Test go Durican (AVr-0,05} pars promedios de Safamvenics an &' punkse o
Tratamsentos Medias Dumcan (Alfa=0 05

S &h.5h i

5 KA1 il

T EadlE h

2 B4.25 C

4 b L L

f B3 gF ¢

i "381 C

Medias con wra letra coumin ne son sigrificamvamenre diferenies (p = 0015)
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