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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion titulado “Evaluacion fisica y organoléptica
de tres Var. de café (Coffea arabica L.) con cuatro tiempos de fermentacion,
en tres pisos altitudinales de la zonal de Palma Real, Echarate - La
Convencion - Cusco” donde se evalu6 dos factores que son variedades de café
Typica, Catimor Rojo y Catimor Amarillo y tiempos de fermentacién O horas, 12
horas, 18 horas y 24 horas; asimismo para la evaluacion de cada factor se empled
los siguientes pardmetros calidad fisica del café: porcentaje de exportacion,
porcentaje de descarte y numero de defectos y, las caracteristicas sensoriales del
café: fragancia/aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, uniformidad,
balance, taza limpia, dulzor y puntaje catador; procesado mediante dos

beneficios humedo y semihumedo, secado en secadero solar.

La evaluacion sensorial se realizé utilizando formato de catacion de la SCAA
(Specialty Coffee Association of America), con una escala de 6-10 puntos, para
calificar cada uno de los atributos sensoriales de cada muestra recolectadas de
las variedades de Typica, Catimor Rojo y Catimor Amarillo procedentes de las
localidades de Bajo Ichiquiato (1180 m.), Cinta Verde (1300 m.) y Alto Koribeni
(1700 m.) del Distrito de Echarate, Provincia La Convencion. Para esto se utilizd
un disefio de bloques completos al azar (DBCA) con arreglo factorial de tres
variedades: Typica, Catimor Rojo y Catimor Amarillo) por cuatro tiempos de

fermentacion: 0 horas, 12 horas, 18 horas y 24 horas) y, con tres repeticiones.

Los resultados obtenidos en la presente investigacion, muestran diferencias
estadisticas significativas en el andlisis de varianza para tiempos de fermentacion
en la calidad fisica del café en lo respecta al nimero de defectos en el piso
altitudinal de 1180 m., mas no tuvo diferencias estadisticas significativas en la
calidad organoléptica. En lo que respecta a la variedad presentd diferencias
estadisticas significancias para la calidad fisica y organoléptica segun analisis de
varianza, sobresaliendo en café exportacion las variedades Catimor Rojo con
81.23 % y Amarillo con 80.83 % en el piso altitudinal de 1700 m., y en la calidad
organoléptica la variedad Catimor Amarillo y Catimor Rojo llegaron a alcanzar

puntajes de 83.06 y 82.92 puntos respectivamente en el piso altitudinal de 1180m.
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