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RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo, evaluar la influencia de los pardmetros
de fermentacion en la calidad sensorial de café (Coffea arabica) var: Geisha en
el distrito de Inkawasi - La Convencion — Cusco. Ao 2023. Para ello, se realizo
un estudio experimental. La etapa pre experimental tuvo una duracion de 5 dias,
donde se realiz6 la preparacion de las instalaciones para el proceso de
fermentacién del café. La etapa experimental Se realiz6 en una duracién de 7
meses, donde se evaluo los pardmetros de fermentacion del café y se realizo la
catacion. Obteniendo como resultados la influencia de la fermentacion en la
calidad sensorial del café Geisha en Inkawasi - La Convencion - Cusco en 2023.
Se compararon tres tiempos de fermentacion: 24 horas (T0), 40 horas (T1) y 50
horas (T2). Las comparaciones estadisticas entre TO y T1 no mostraron
diferencias significativas en rendimiento fisico o calidad sensorial. Sin embargo,
al comparar TO y T2, se encontraron diferencias significativas en la calidad
sensorial, indicando que el tiempo de fermentacion afecta la calidad,
especialmente entre 24 y 50 horas, llegando a la conclusion que la aroma fue
positivo (7.72-7.88), sabor consistente y apreciado (7.80-7.96), sabor residual
persistente (7.72-7.90), acidez equilibrada (7.74-7.94), cuerpo sedoso (7.69-
7.81), buen balance (7.67-7.75). Uniformidad y dulzor recibieron puntajes
perfectos de 10.0. Puntuaciones finales variaron entre 83.25 y 85.75, asi mismo
que las muestras son altamente apreciadas y cumplen con estandares de cafés
especiales segun el Specialty Coffee Association of America.

Palabras claves: café variedad Geisha, rendimiento fisico, calidad sensorial,

parametros de fermentacion



ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the influence of fermentation
parameters on the sensory quality of coffee (Coffea arabica) var: Geisha in the
Inkawasi district - the convention - Cusco. Year 2023. For this, an experimental
study was carried out. The pre-experimental stage lasted 5 days, where the
preparation of the facilities for the coffee fermentation process was carried out.
The experimental stage lasted 7 months, where the coffee fermentation
parameters were evaluated and cupping was carried out. Obtaining as results
that the influence of fermentation on the sensory quality of Geisha coffee in
Inkawasi - La Convention - Cusco in 2023. Three fermentation times were
compared: 24 hours (T0), 40 hours (T1l) and 50 hours (T2). . Statistical
comparisons between TO and T1 showed no significant differences in physical
performance or sensory quality. However, when comparing TO and T2, significant
differences were found in sensory quality, indicating that fermentation time affects
quality, especially between 24 and 50 hours. Coming to the conclusion that the
Aroma was positive (7.72-7.88), consistent and appreciated flavor (7.80-7.96),
persistent residual flavor (7.72-7.90), balanced acidity (7.74-7.94), adequate
body (7.69-7.81), good balance (7.67-7.75). Uniformity and sweetness received
perfect scores of 10.0. Final scores ranged between 83.25 and 85.75, suggesting
that the samples are highly regarded and meet specialty coffee standards
according to the Specialty Coffee Association of America.

Keywords: Geisha variety coffee, physical performance, sensory quality,

fermentation parameters
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INTRODUCCION
En el panorama agricola de exportacion peruano, el café se destaca como el
producto lider, siendo uno de los mas importantes en el sector de exportaciones,
segun (Sarmiento, 2019). A nivel global, Pert ha ganado reconocimiento por su
rol significativo en la produccion y exportacion de café de alta calidad.
Actualmente, se involucra en esta actividad a unas 223,482 familias de pequefios
productores, de los cudles el 95% administra parcelas de 5 hectareas o menos
(MINAGRI, 2018).
Paralelamente, en lugares como Inkawasi, el consumo de café peruano ha
experimentado un crecimiento, tanto a nivel local como regional. Esta creciente
demanda ha impulsado la industrializacion del café, llevando a empresas
exportadoras, cooperativas agrarias y pequeios productores a producir y
comercializar café tostado bajo sus propias marcas.
Sin embargo, Ultimamente los productores han estado entregando lotes de café
para nada uniformes en cuanto a la calidad, esto se debe a que no son
conscientes de la importancia de la calidad organoléptica en la post cosecha, lo
repercute directamente en la calidad del café de la zona.
Es por eso con la presente investigacion se evaluo la influencia de parametros
de fermentacién en la calidad sensorial del café (coffea arabica) var. Geisha en

el distrito de Inkawasi - La Convencidon — Cusco.



ll. PROBLEMA OBJETO DE INVESTIGACION

2.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El café se sitta como la segunda mercancia mas comercializada
globalmente, superada unicamente por el petroleo. Con un volumen anual de
negocios de unos 70,000 millones de ddlares, esta industria es una fuente crucial
de empleo a lo largo de toda su cadena de valor, desde el cultivo hasta el
mercadeo (Chango & Garcia, 2021). Brasil se destaca como el principal
productor de café a nivel mundial, contribuyendo con alrededor de 55 millones
de sacos al afio y jugando un papel significativo en el PIB nacional (Caldarelli,
2019). En cuanto a Peru, se ubica como el noveno exportador de café del mundo,
con un sector importante para su economia. A pesar de la importancia del café,
la gestidon de las tierras de cultivo en Pera frecuentemente carece de tecnologia
avanzada, y muchos agricultores no estan bien informados sobre asociaciones
gue podrian apoyar practicas efectivas de producciéon (Espinoza, 2018).

La produccién peruana de café se distribuye geograficamente, con el 43%
en el norte, el 34% en el centro y el 23% en el sur del pais (Galdés, 2019). En
Cusco, el café se produce en mas de 58 mil hectareas, aprovechando
condiciones climaticas ideales para granos de alta calidad, reconocidos
internacionalmente (Cardenas R. , 2017). El café de Quillabamba, Cusco, es
altamente valorado y se ha introducido en mercados europeos, destacandose
por su equilibrio y buena acidez (Inkallpa, 2017)

En Inkawasi, el cultivo de café es esencial para las familias locales, pero
enfrenta desafios en cuanto a la uniformidad de calidad, subrayando la
importancia de practicas cuidadosas en la post cosecha para garantizar un

producto de alta calidad y acceso a mercados globales.



Por ello surgi6 la necesidad de obtener informacioén cientifica para
determinar la influencia de los parametros de fermentacién: madurez (brix),
cantidad cerezo, tiempo de fermentacion, temperatura de la masa de grano,
cantidad (peso), pH de café, en la calidad sensorial del café (Coffea arabica) var:
Geisha en el distrito de Inkawasi - La Convencion — Cusco. afio 2023.

2.2 Problema General
¢,Como influyen los pardmetros de fermentacion en la calidad sensorial de café
(Coffea arabica) var? Geisha en el distrito de Inkawasi - La Convencion — Cusco?

2.3 Problemas Especificos

e ¢(Cudles son los parametros de fermentacion del café (Coffea arabica)
var? Geisha en el distrito de Inkawasi - La Convencion — Cusco. afio

20237

e ;CoOmo es el rendimiento fisico del café (Coffea arabica) var? Geisha en

el distrito de Inkawasi - La Convencién — Cusco. afio 20237

e (CbOmo es la calidad sensorial del café (Coffea arabica) var? Geisha en el

distrito de Inkawasi - La Convencién — Cusco. afio 20237



1. OBJETIVOS Y JUSTIFICACION
3.1 Objetivo General
e Evaluar la influencia de los parametros de fermentacion en la calidad
sensorial de café (Coffea arabica) var. Geisha en el distrito de Inkawasi -

La Convenciéon — Cusco. afio 2023.

3.2 Objetivos especificos
e Analizar los parametros de fermentacion del café (Coffea arabica) var.
Geisha en el distrito de Inkawasi - La Convencion — Cusco. afio 2023
¢ Identificar el rendimiento fisico del café (Coffea arabica) var. Geisha
en el distrito de Inkawasi - La Convencion — Cusco. afio 2023
e Determinar la calidad sensorial del café (Coffea arabica) var. Geisha

en el distrito de Inkawasi - La Convenciéon — Cusco. afio 2023

3.3 Justificacion de la investigacion

Este estudio tuvo como objetivo profundizar en el entendimiento de cémo los
pardmetros de fermentacién afectan la calidad sensorial del café (Coffea arabica)
var. Geisha en el distrito de Inkawasi - La Convencion — Cusco. Busco ofrecer
recomendaciones para mejorar tanto las caracteristicas fisicas como sensoriales
del café, lo que podria motivar a los compradores a pagar precios mas altos por
pequefias cantidades de granos de café (desde 1 kg). Esto, a su vez, podria
incrementar los ingresos de los caficultores y alentar a los jovenes de la region

a participar en la agricultura debido a su rentabilidad.



IV. HIPOTESIS

4.1 Hipotesis general

Los parametros de fermentacion influyen en la calidad sensorial de café (Coffea
arabica) var. Geisha en el distrito de Inkawasi - La Convencién — Cusco. Afio
2023

4.2 Hipotesis especificas

e Existe parAmetros de fermentacion del café (Coffea arabica) var.
Geisha en el distrito de Inkawasi - La Convencion — Cusco, son la
madurez (brix), cantidad cerezo, tiempo de fermentacion, temperatura
de la masa de grano, cantidad (peso), pH de café, afio 2023.

e Existe rendimiento fisico del café (Coffea arabica) var. Geisha en el
distrito de Inkawasi - La Convencion — Cusco, afio 2023; se encuentra
entre 73.75 a 78 porcentaje.

e EXxiste calidad sensorial del café (Coffea arabica) var. Geisha en el
distrito de Inkawasi - La Convencion — Cusco, afio 2023; se encuentra

entre 83.25 a 85.75 puntos.



V. MARCO TEORICO

5.1. Antecedentes de la investigacion

5.1.1 Antecedentes internacionales

Vilca (2014) en su estudié descubrié que en promedio, el café de la variedad
Caturra alcanza una puntuacién de 81.98 + 1.06 en la escala de calificacion
Specialty Coffee Association of America, mientras que la variedad Borbon
obtiene 83.1 £ 1.66, expresando mejores resultados en sus atributos como
fragancia/aroma, sabor, sabor residual, acidez y dulzura. En cuanto a la altitud,
se observo que a una elevacion de 1688 m.s.n.m., se logra una puntuaciéon de
81.80 + 1.03, obteniendo mejores resultados. Ademas, se determin6é que el
tiempo de fermentacion 6ptimo es de 16 horas, donde se obtuvo una puntuacion
de 83.78 + 1.68 puntos.

En su investigacion Estrella (2015) llevd a cabo un estudio sobre la evaluacion
fisica y sensorial de cuatro variedades de café (Coffea arabica L.) resistentes a
la roya (Hemileia vastatrix) en dos pisos ecoldgicos de las provincias de Lamas
y Rioja. Su investigacién revel6 que, aunque no se observaron diferencias
significativas en la interaccion entre variedad y altitud, si se encontraron
diferencias de manera independiente. La variedad ejercid una mayor influencia
en las caracteristicas fisicas del fruto en términos de espesor, ancho y longitud,
siendo practicamente similares entre las variedades estudiadas. En cuanto a las
caracteristicas sensoriales, la variedad tuvo un impacto significativo en
fragancia/aroma, sabor, acidez y balance, destacando la variedad Caturra en los
dos primeros atributos y obteniendo una calificacion de calidad superior en la
taza. Sin embargo, la variedad Catimor mostré la calificacibn mas baja en los

atributos sensoriales y calidad en taza. En los demas atributos, las variedades



obtuvieron calificaciones practicamente similares. La Caturra se destacé como
la variedad con la mejor calidad en fragancia/aroma y sabor, clasificandola como
un café muy bueno segun la escala de Specialty Coffee Association of America.
y posicionandola como una de las variedades mas solicitadas en el mercado.
Cérdenas (2017) examind el impacto de la variedad (Catimor Rojo, Catimor
Amarillo y Tipica), el tiempo de fermentacion (0 horas, 12 horas, 18 horas y 24
horas), y la altitud (1280, 1480 y 1738 m.s.n.m.) en la calidad fisica y
organoléptica del café. La evaluacion abarcé aspectos fisicos como porcentaje
de exportacidén, descarte, cascara y numero de defectos, y caracteristicas
sensoriales como fragancia/aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo,
uniformidad, balance, taza limpia, dulzor y puntaje del catador. Sus resultados
indicaron que no hubo diferencias significativas en los tiempos de fermentacién,
pero la variedad Catimor Rojo mostré mejores resultados en los diversos niveles
altitudinales.

Jarata (2015) llevé a cabo una investigacion centrada en la evaluacion de perfiles
de taza en tres zonas productoras de café (Coffea ardbica) de la variedad
Catimor en el valle de Ayapata-Carabaya. Los resultados revelaron variaciones
significativas en las propiedades fisicas de rendimiento entre las distintas zonas:
la zona baja M1 (800-1000 msnm) registré un 78.29%, la zona media M2 (1000-
1400 msnm) obtuvo un 77.59%, y la zona alta M3 (1400-1600 msnm) presentd
un 76.25%. En lo que respecta al perfil de taza y sus caracteristicas sensoriales,
la muestra de la zona alta M3 (1400-1600 msnm) obtuvo el puntaje mas alto,
destacandose con un aroma floral de 7.83 puntos, sabor achocolatado y vainilla
con 7.50 puntos, acidez alta con 8.17 puntos y cuerpo medio con 7.58 puntos.

En comparacion, las muestras de la zona baja M1 (800-1000 msnm) recibieron



un puntaje de 7.17 en aroma floral, 7.25 en sabor achocolatado, 7.17 en acidez
ligera y 7.42 en cuerpo medio. Por otro lado, la zona media M2 (1000-1400
msnm) presenté un aroma a caramelo de 7.50 puntos, sabor achocolatado de
7.5 puntos, acidez media de 7.60 puntos y cuerpo medio de 7.67 puntos. Los
resultados indican que la altitud, influenciada por las condiciones climaticas,
tiene un impacto significativo en los atributos de aroma y acidez del café,
mientras que no se observo un efecto significativo en sabor y cuerpo en este

estudio especifico.

En la investigacion de Arcos (2017) realizé un estudio cuyo objetivo fue
comprender como ciertos factores impactan en la creacion de sustancias volatiles
y atributos sensoriales que caracterizan organolépticamente a un tipo especifico
de café. Entre las cualidades distintivas de este café se encuentran perfiles
frutales, una mayor acidez y, por ende, calificaciones mas altas en la
degustacion, lo que contribuye a aumentar su valor agregado como café
organico. La conclusion principal del estudio es que las variables criticas en d
proceso de fermentacion del café incluyen tiempo, temperaturas ambientales y
de la masa fermentada, humedad relativa, solidos solubles totales, pH, condicién
del grano, calidad del agua y el tipo de sistema de fermentacibn empleado
(cerrado, abierto, sumergido, sélido), asi como la presencia de microorganismos
iniciadores y el recuento inicial de estos.

5.1.2 Antecedentes nacionales

En la investigacion de Tomapasca (2022) titulada “Evaluacion de la influencia de

pardmetros de fermentacion en calidad sensorial del café variedad catimor

(Coffea arabica I.) en el distrito de Copallin—-Bagua 2021”. La investigacion

llevada a cabo tenia como objetivo principal examinar como diversos parametros



de fermentacion (temperatura, tiempo y ubicacién) afectan las cualidades
sensoriales (aroma, acidez, cuerpo y dulzura) del café de la variedad Catimor
(Coffea arabica L.). Se utilizé un disefio experimental completamente aleatorio
con tres diferentes métodos de tratamiento del café: el primero involucraba café
fermentado en diferentes intervalos de tiempo en un contenedor de madera, el
segundo empleaba un contenedor con superficie de pavimento liso, y el tercero
usaba un saco de polietileno blanco como grupo de control. Cada uno de estos
métodos se repitid en tres ocasiones para evaluar tanto los aspectos de la
fermentacién como las propiedades sensoriales, estas Ultimas analizadas por un
catador profesional. Los resultados indicaron que tanto el entorno de
fermentaciéon como la duracion de este proceso son factores clave para
determinar la calidad del café Catimor. Se observdé que el periodo de
fermentacién es esencial para lograr la calidad deseada, variando segun el
entorno de fermentacion y las condiciones climaticas locales.

En la investigacion de Delgado & Jibaja (2017) titulada “Efecto del Tiempo de
fermentado, tipos de secado y dos tipos de riego en la calidad de café (Coffea
arabica) Var. Catimor. En nivel altitudinal bajo. En el Centro poblado Las
Naranjas. provincia de Jaen - Reg. Cajamarca”. El objetivo de este estudio fue
investigar como diferentes métodos de riego, duraciones de fermentacion y
técnicas de secado impactan en la calidad fisica y sensorial del café Catimor
cultivado en el lugar de estudio El objetivo de este estudio era identificar el
periodo de fermentacion mas eficaz y la técnica de secado ideal para realzar las
cualidades sensoriales y el perfil organoléptico del café en la degustacion. Los
hallazgos mostraron que las caracteristicas organolépticas del café Catimor no

experimentaron cambios significativos debido a las variables estudiadas, que



incluian diferentes sistemas de riego, periodos de fermentacién y técnicas de
secado. Se concluyo6 que otros factores, como la consistencia en la fertilizacion,
la altitud y el enfoque en una sola variedad de café, influyeron mas en la calidad
final del café en taza.

En la investigacion de Rodriguez (2022) titulada “Fermentacion aerdbica y
anaerobica de aguas mieles de cacao en control de malezas en campo de cafeto,
caserio Tunal, distrito Lalaquiz, Huancabamba, Piura-Perd - 2020”. Esta
investigacion se enfocO en estudiar el efecto de las practicas de fermentacion
aerdbica y anaerdbica aplicadas a las aguas mieles del cacao en el control de
malezas en plantaciones de café. Para ello, se utilizé un disefio estadistico de
Blogues Completamente al Azar, con un total de nueve tratamientos y tres
repeticiones. Las pruebas se llevaron a cabo en areas de un metro cuadrado. La
conclusion principal del estudio fue que el tiempo de fermentacion anaerdbica de
las aguas mieles de cacao demostré ser un factor estadisticamente significativo:
especificamente, una fermentacion de 20 dias resulté en un control mas eficaz
de las malezas.

En el articulo de Camargo & Contreras (2018) Titulado “Influencia del proceso
de fermentacion del café (Coffea arabica) en la durabilidad del concreto en
laboratorio, Satipo — 2018”. Este estudio se enfocé en analizar como el proceso
de fermentacién del café (Coffea arabica) afecta la durabilidad del concreto. Se
emple6 cemento portland para construir probetas, las cuales fueron sumergidas
en baldes con café despulpado. La conclusién clave fue que el pH registrado en
el primer dia de fermentacion tiene un efecto directo en la durabilidad del
concreto. Se encontro que la acidez inicial de un litro de mucilago fresco de café,

proveniente de un equipo desmucilaginador mecanico, es cerca de 1 000 mg de
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CaCO0a3. Esta acidez se triplica tras 20 horas de fermentacion en un entorno
abierto a una temperatura promedio de 20.5 °C. Para las 74 horas, la acidez
alcanza aproximadamente 7 000 mg de CaCO3. El estudio indicé que la
acidificacion del mucilago de café durante su fermentacién es un proceso rapido,
llegando a su maximo en torno a las 21-22 horas.

5.1.3 Antecedentes locales

En el articulo de Marquez & Huaman (2020) titulado “Caracterizacién de la
calidad fisica y sensorial de café de Cirialo-La Convencion Cusco-Peru”. El
objetivo de este estudio es presentar a la comunidad cientifica las caracteristicas
fisicas y sensoriales del café de Cirialo, para apoyar el desarrollo de politicas,
tecnologias y el comercio en el ambito de los cafés especiales. Se llevo a cabo
una caracterizacion de las propiedades fisicas de los granos de café para
determinar su impacto en la calidad sensorial y para identificar procesos que
puedan afectar dicha calidad. Se dedujo que el café de Cirialo, que es de la
variedad Coffea arabica, se desarrolla en sistemas agroforestales y se procesa
usando técnicas de beneficio himedo. Este café se vende con énfasis en su
calidad fisica, aprovechando las condiciones agroecoldgicas Optimas para la
produccion de un café de excelente calidad.

En la investigacién de Torres (2018) titulada “Calidad fisica y sensorial de dos
variedades de café (Coffea arabica l.), cultivados en dos pisos altitudinales
producidos en el distrito de Inkawasi - Cusco”. Este estudio se centrd en evaluar
las cualidades fisicas y sensoriales de dos variedades de café, Typica y Catimor,
cultivadas en el mencionado lugar de investigacion, a altitudes de 1850 y 2152
metros sobre el nivel del mar. Para ello, se tomaron muestras de 400 g de café

pergamino de cada variedad, sometiéndolas a una evaluacion segun los
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estdndares de la Specialty Coffee Association of America. Las pruebas
incluyeron la humedad, merma, el tamafo del grano, la presencia de defectos
primarios y secundarios y el rendimiento, considerando esto ultimo como
indicador de calidad fisica para la exportacion. En esta investigacion también se
llevé a cabo un andlisis de la calidad sensorial del café, centrandose en
caracteristicas como fragancia, aroma, sabor y otros atributos sensoriales,
evaluados por catadores expertos certificados por la Central de Café & Cacao y
la Junta Nacional de Café. Los hallazgos mostraron que la variedad Typica tenia
un desempefio mas favorable para la exportacion en comparacion con la Catimor
a una altitud de 1850 metros sobre el nivel del mar, aunque el rendimiento de
ambas variedades disminuia con el aumento de la altitud. Ademas, se noté que
a menores altitudes el rendimiento de ambas variedades mejoraba,
particularmente en suelos ricos en materias organicas y nutrientes, destacando
el potasio, junto con un buen drenaje y una cantidad adecuada de
micronutrientes.

En la investigacion de Oviedo (2017) titulada “Determinacion del nivel 6ptimo de
temperatura y tiempo de tostado del café verde (Coffea arabica) variedad
catimor, en relacién a la calidad sensorial del café tostado, de Quillabamba —
Cusco”. El propésito de este estudio era producir un café tostado de alta calidad
sensorial. Para ello, se llevaron a cabo ensayos preliminares, estableciéndose
tres temperaturas distintas (170, 180 y 190 °C) y tres tiempos de tostado (10, 11
y 12 minutos) dentro de un disefio estadistico factorial 3x3. De acuerdo con la
evaluacion sensorial efectuada por cinco catadores especializados en café, se

determiné que el tratamiento T5, consistente en un tueste a 180 °C por 11
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minutos, alcanz6é la puntuacion sensorial mas alta, con 7,35 puntos,

sobresaliendo por encima de los demas tratamientos sometidos a prueba.

5.2 BASES TEORICAS

5.2.1 Taxonomia

El café es un cultivo de genero coffee y de los cuales se encuentra mil especies
descritas en el género coffee. La especie mas cultivada en el Peru es la arabica,
los cuales son cafés dulces y suaves.

Clasificaciéon Taxondmica del Cultivo del Café.

TAXONOMIA NOMBRE
Reino Plantae
Divisién Magnoliophyta
Sub-Divisién Angiospermae
Clase Magnoliatea
Sub-clase Asteridae
Orden Rubiales
Género Rubiaceae
Especie (s) Arabica, canephora, liberica, etc.

Fuente: (Rojas, G, 1994)

5.2.2 Parametros de fermentacion del café

Segun diversos autores, varios factores influyeron en el proceso de fermentacion
del café y su calidad final. Puerta (2018) enfatiza que la fermentacion es
influenciada por elementos tales como la madurez y la calidad del fruto, la
constituciébn quimica, microbiolégica de los granos, factores ambientales
incluyendo la temperatura y condiciones sanitarias. En este proceso, reacciones
bioquimicas cruciales tienen lugar, con levaduras y bacterias convirtiendo los

azucares, lo cual afecta significativamente la calidad del grano.
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Pefiuela (2017) enfatizé la importancia de determinar los parametros criticos de
control en la fermentacion para evitar defectos en el sabor del café, que pueden
variar segun el tiempo de fermentacion. Jackes (2016), sefiald que la
fermentacién se caracteriza por la generacién de metabolitos y el consumo de
sustrato, lo que altera el pH del café, siendo este un indicador util para el control
del proceso.

Pabdn (2019) resalté que los productores de café solian confiar en técnicas
tradicionales vy juicios personales para decidir cuando finalizar la fermentacion,
como la sensacion tactil o la presencia de un agujero en la masa de café, pero
estos métodos pueden comprometer la calidad final y aumentar el uso de agua.
5.2.3 Composicién quimica y microbioldgica

En el campo de la fermentacion del café, diversos estudios y autores han
contribuido con valiosas perspectivas y hallazgos. Pabdén (2019) destaca la
relevancia de factores bioldgicos, quimicos y fisicos en la fermentacion del café,
resaltando la temperatura ambiental, el uso de agua y la madurez del fruto como
elementos criticos, aunque el impacto exacto de estas variables en la duracion
de la fermentacion aun no esta claro.

Spiller (2019) mencion6é que el café esta compuesto por mas de 1000
componentes quimicos, incluyendo aminoacidos, polisacaridos, acidos y
sustancias volatiles, que contribuyen a sus caracteristicas unicas. Por otro lado,
Blanddn . (2015). Enfocan su atencion en la riqueza microbiana de la pulpay el
mucilago del café, destacando la presencia y evolucion de bacterias, levaduras,
hongos y actinomicetos en funcion de diversos factores ambientales.

Ademas, Puerta & Rios (2011) investigan la produccién irregular de mucilago y

mieles fermentadas en el café colombiano, observando fluctuaciones en su
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volumen dependiendo de la madurez del fruto y la cantidad de agua utilizada
durante su procesamiento.

La Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia (2010) resaltdé que la
composicion quimica del grano de café es influenciada por varios factores,
incluyendo la especie, variedad y condiciones de cultivo, lo que a su vez afecta
las cualidades organolépticas de la bebida.

Finalmente, Puerta (2018) abordé la diversidad microbiana en el café
despulpado, proveniente de mdltiples fuente las principales son: levaduras y
bacterias involucradas en la fermentacién del mucilago, cada una contribuyendo
de manera distinta al proceso de fermentacion.

Figura N° 1

Microorganismos durante la fermentacion del mucilago de café maduro
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Fuente: (Puerta, 2018)

5.2.4 Factores ambientales
Mufioz (2015) subraya que el crecimiento 6ptimo del café esta condicionado por

varios factores ambientales, incluyendo un clima moderado, niveles adecuados
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de lluvia para asegurar suficiente agua, una humedad ambiental del 70% vy
suelos enriquecidos con abonos ricos en minerales y vitaminas.

Por su parte, Marin (2020) destaca que aspectos como la altitud, latitud de las
regiones cafetaleras, las condiciones de temperatura, luz, la humedad y las
caracteristicas especificas del suelo son determinantes en el crecimiento y
desarrollo vegetativo del café. Ademas, resalté que para cultivar café en Perq,
se requieren condiciones especificas como altitudes de 1,000 a 1,600 metros
sobre el nivel del mar, precipitaciones anuales de 1,000 a 2,500 mm,
temperaturas promedio de 18 a 22 °C, una humedad relativa de 70 a 90%, y una
luminosidad de 1,500 a 2,500 horas al afio.

Urefa (2009) enfatiza la importancia de seleccionar adecuadamente el terreno
para el cultivo de café, considerando su historial de uso y posibles problemas de
contaminacion que puedan impactar negativamente la produccion.

Finalmente, Pabdn (2019) indica que la calidad del café se ve influenciada no
solo por los factores ambientales, sino también por las practicas agrondémicas,
las caracteristicas agroecoldgicas como la altitud, el clima, el tipo de suelo y los
factores humanos, todos los cuales contribuyen a maximizar las cualidades del
café y su posicionamiento en el mercado de alta calidad.

5.2.5 Calidad sensorial

Osorio (2019) aclara que el método mas eficaz hasta el momento para evaluar
la calidad del café es examinar las caracteristicas de los alimentos que afectan
a los sentidos.

Duicela (2018) sostiene que los factores que definen la calidad sensorial del café
incluyen el genotipo, las condiciones ambientales, las practicas de manejo antes

y después de la cosecha. De acuerdo con la Specialty Coffee Association of
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America (SCA), un café se considera especial si alcanza una puntuacion
sensorial mayor o igual a 80 puntos, aunque esta definicion varia segun la
perspectiva de cada participante en la cadena de produccion y esta influenciada
por diversos factores como el clima, el suelo, el tratamiento post-cosecha vy la
genética del café.

Osorio (2019) también destacé que existen dos enfoques principales para el
andlisis sensorial: uno subjetivo, basado en las preferencias personales del
consumidor sin conocimiento previo de las caracteristicas especificas a evaluar
y otro objetivo, realizado por catadores expertos que estan familiarizados con los
distintos atributos del café y utilizan una escala de calificaciéon definida.

Figura N° 2 Tipos de Analisis Sensorial

Tipos de Anadlisis Sensorial

Subjetivos Objetivos

Pruebas Analiticas
Discriminativas
Similar o Diferencia

Sensibilidad

Método de Aceptacion

Conocido como escala del
placer, donde cada panelista
evalia si el producto es muy

bueno, bueno, regular, malo o
muy malo

Pruebas Analiticas
Método de Preferencia Discriptivas

Marcacién o Clasificacion
En este test se le presentan al
panelista varias muestras y el QDA (Perfil del gusto)

selecciona la muestra que mas
le gusta

Fuente: (Osorio, 2019)

Pabdn (2019) reiter6 que el analisis sensorial, centrado en cédmo los alimentos
afectan los sentidos, sigue siendo la metodologia mas precisa para evaluar la
calidad del café. La Specialty Coffee Association of America (SCA) (2015)
sostiene que la calidad del café surge de mdultiples procesos que mejoran y

mantienen sus propiedades fisicas y quimicas desde la produccién hasta el
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momento de su consumo. En resumen, la calidad del café se identifica por su
condicion ideal durante una degustacion, reflejada en un conjunto de atributos
sensoriales distintivos del cafeé.

Estimulantes de vision

Gamboa (2017) destaca que los factores fisicos influyentes en la calidad del café
incluyen de la humedad, el aspecto visual, el color, el aroma, los posibles
defectos del grano y su rendimiento, entre los criterios de seleccidn estan:

e La eleccion del grano basada en caracteristicas fisicas como un peso
promedio del grano saludable de aproximadamente 0.18 g £ 0.03, un color
verde uniforme, un olor caracteristico a café fresco y una humedad entre
10 a 12 %, con un tamafo de grano que varia de 14/64” a 17/64” o 18/64”.

e El uso de andlisis granulométricos en tamices para clasificar los granos
de calidad superior segun su tamafio y forma.

e El proceso de trillado es para eliminar la cascara e identificar los defectos

gue pueden afectar negativamente el aroma y el sabor del café.

Por otro lado, Montilla (2008) indic6 que las malas préacticas en el procesamiento
del café pueden resultar en granos de baja calidad, como los granos caracolillos,
brocados o inmaduros, ya sea por razones genéticas o agronémicas. Estos son
considerados defectos. En contraste, el proceso de lavado con agua limpia y un
secado inmediato puede resultar en un café de sabor suave, evitando que los
granos adquieran una coloracién oscura o un sabor a fermento al final del

proceso de beneficio.

Estimulantes de percepcion
Para asegurar la produccion de café de alta calidad, es esencial mantener un

seguimiento constante de los mudltiples factores que intervienen en su
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elaboracion. Segun Pabén (2019) este proceso abarca desde el cultivo hasta la
disponibilidad del grano para andlisis sensoriales o catas, donde se revelan tanto
los atributos positivos como los posibles defectos que pueden haber surgido en
cualquier fase del proceso, incluyendo la produccion, el procesamiento y el
almacenamiento del grano.
Osorio (2019) sefial6é que la evaluacién de la calidad sensorial del café se realiza
siguiendo protocolos estandarizados tanto para la preparacion de las muestras
como para la evaluacion de sus atributos por los catadores. Estos atributos
incluyen:
Fragancia/Aroma: Se refiere a la percepcién olfativa del café. La
fragancia se define como el olor del café molido en seco, mientras que el
aroma se refiere al olor del café mezclado con agua caliente.
Sabor: Representa la caracteristica principal del café e incluye una
combinacion de todas las sensaciones gustativas y los aromas que se
desplazan de la boca a la nariz.
Sabor Residual: Se define como la persistencia de las cualidades
positivas del sabor en la boca tras haber bebido el café.
Acidez: Descrita como la sensacion que estimula la salivacion en la
lengua. Puede ser percibida como "brillante” si es favorable o "agria” si no
lo es.
Cuerpo: Relacionado con la textura y la sensacién de peso del liquido en
la boca, especialmente entre la lengua y el paladar superior.
Balance (o Equilibrio): Se refiere como los diferentes aspectos del sabor,
el sabor residual, la acidez y el cuerpo, interactian y se complementan o

contrastan entre si.
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Impresién Global o Puntaje del Catador: Es la valoracién que integra y
resume todas las caracteristicas sensoriales evaluadas en la bebida de

café.

5.2.6 Marco Conceptual

Definicién de términos

Parametros de fermentacion: La calidad y el proceso de fermentacion
de los granos de café dependen de varios factores simples. Primero, la
cantidad, madurez y calidad de la fruta afectan la composicion de los
granos despulpados. Ademas, (Puerta G. , 2018) enfatiz6 la relevancia
de factores como la temperatura del entorno y la higiene de las
instalaciones y maquinaria.

Composicion quimica y microbioldgica: Respecto al proceso de
fermentacion, Pabdén (2019) mencioné que este se ve afectado por
elementos como la temperatura ambiental, la aplicacion de agua en las
etapas de despulpado, fermentacion y el grado de madurez del fruto, que
a su vez influye en la cantidad de mucilago presente en el grano. Aunque
no se sabe exactamente cOmo estas variables afectan el tiempo que toma
fermentar el mucilago.

Factores ambientales: El desarrollo 6ptimo del café segun Mufioz (2015)
depende de condiciones climéticas suaves, suficiente hidratacion a través
de precipitaciones equilibradas, un entorno con una humedad relativa en
torno al 70% y suelos enriquecidos con nutrientes y vitaminas.

Calidad sensorial: Por otro lado, (Osorio, 2019) destaca que analizar
como los alimentos impactan en nuestros sentidos es actualmente la

forma mas efectiva de determinar la calidad del café.
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Estimulantes de vision: (Gamboa, 2017) sefialan que aspectos fisicos
como la humedad, apariencia, color, posibles defectos en el grano y su
rendimiento son determinantes para la calidad del café.

Estimulantes de percepcidon: Pabdén (2019) subraya que estudiar el
impacto de los alimentos en los sentidos es el método mas fiable para

evaluar la excelencia del café.
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VI. DISENO DE LA INVESTIGACION
Este estudio se plane6 considerando la manipulacién y prueba de tratamientos
especificos para obtener datos significativos a través de la experimentacion. El
objetivo principal fue evaluar la influencia de los parametros de fermentacién
calidad sensorial del café (Coffea arabica) var. Geisha en el distrito de Inkawasi
- La Convencion — Cusco, afio 2023.
Tipo de investigacién: experimental

Es un estudio experimental, ya que se manipularon y se probaron tratamientos;
obteniendo datos a través de la experimentacion y comparéandolos, a fin de
determinar las causas o efectos de las 2 variables en estudio. La variable
independiente “Pardmetros de fermentacién” y la variable dependiente “Calidad
sensorial”.
6.1 UBICACION ESPACIAL
El Distrito de Inkawasi tiene una superficie de 772.73 km?2, ademas posee los
siguientes limites geograficos que se muestran continuacion:
e Norte: Distrito de Vilcabamba
e Este: Distrito de Vilcabamba.
e Sur: Rio Blanco (Distrito de Huanipaca provincia de Abancay Dto.

Apurimac)

e QOeste: Rio Apurimac (Distrito de Chungui en la provincia de la Mar Dto.

Ayacucho)
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Figura N° 3

Ubicacion geografica de Inkawasi

) @

APURIMAC

6.1.1 Ubicacion Politica

La investigacion se realizo en el distrito de Inkawasi - La Convencion — cusco;
ano 2023

6.1.2 Ubicacion Geogréafica

El Distrito de Inkawasi posee una latitud de -13°17°17.05” S y longitud de
-73°15'57.21” O

6.1.3 Ubicacion Hidrogréfica

El Distrito de Inkawasi, cuenta con sub cuencas y microcuencas, las mismas que
son afluyentes de la cuenca de Vilcanota y Apurimac.

La mayoria de los afluyentes (fuentes) de las microcuencas o sub cuencas no
son aprovechadas en el riego de areas de cultivo agricola y de pastos, porque
sus lechos pasan por debajo de la altitud donde se ubican los terrenos o areas
de cultivo.

6.1.4 Ubicacion Ambiental Zona de Vida

El distrito de Inkawasi, posee las siguientes zonas de vida:
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Bosque tropical humedo premontafo. Este ecosistema se extiende entre los
2,400 y 3,500 metros sobre el nivel del mar. Se distingue por tener un
promedio anual de lluvias de aproximadamente 3,500 milimetros y una
temperatura media anual cercana a los 21 grados Celsius. Su terreno es
notablemente irregular con pendientes que pueden llegar hasta un 75%.
Bosque muy humedo subtropical: Parte media y bajas de las sub cuencas, la
altitud varia de 400 a 2000 msnm, con un clima calido muy himedo, con
temperaturas que varian de 24 a 26°C, con una precipitacion pluvial de 2100
a 2600 mm. Presentan areas con pendientes abruptas que van de 50 a 70%.
Suelos propensos a la erosion por tala de arboles y trabajos de construccién
0 apertura de trochas carrozables.

Bosque Tropical Himedo Premontafio: Esta area, calida y extremadamente
hameda, se sitta entre los 1,300 y 1,800 metros sobre el nivel del mar en las
elevadas montafias de la era jurdsica de la cordillera de Vilcabamba. Se
caracteriza por un clima extremadamente humedo, con abundante nubosidad
y una precipitacion anual promedio de unos 4,000 milimetros.

Bosque Humedo Montano Bajo Tropical y Subtropical: Ubicado entre los
1,800 y 2,500 metros sobre el nivel del mar, este ecosistema se distingue por
ser extraordinariamente humedo, con una lluvia anual promedio de 4,500
milimetros y una temperatura promedio anual de 17 grados Celsius. Su
geografia es sumamente irregular, compuesta por laderas empinadas con
inclinaciones que exceden el 100%.

Bosque Humedo Montano Tropical y Subtropical: Se extiende desde los
2,600 hasta los 3,400 metros sobre el nivel del mar en el extremo suroeste,

con temperaturas que varian entre 6 y 12 grados Celsius y precipitaciones
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gue oscilan entre 2,000 y 4,000 milimetros al afio. El terreno es mayormente
escarpado, con pendientes que superan en gran medida el 75% y el suelo es
diverso en su composicion.

e Bosque Humedo Subtropical: Abarca las regiones situadas entre los 500 y
2,400 metros sobre el nivel del mar, incluyendo las areas bajas del rio

Koshireni.

6.2 UBICACION TEMPORAL

La investigacion se llevd a cabo desde abril del 2023 hasta octubre del 2023.
6.2.1 Etapa pre experimental

La etapa pre experimental se realiz6 en duracion de 5 dias, donde se realizaron
las preparaciones de las instalaciones para el proceso de fermentacion del café.
6.2.2 Etapa experimental

La etapa experimental tuvo una duracion de 7 meses, donde se evaluo los

parametros de fermentacion del café, rendimiento fisico y la catacion.
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6.3 MATERIALES Y METODOS

6.3.1 Materiales

Tabla N° 1

Materiales que se utilizé durante la investigacion

Cantidad Materiales Descripcion
12 und. Baldes Cada uno de 20 litros
45m Agrofilm Plastico
6m Malla diamantada Malla para secado de café
0.25 kg Clavos de %2 Permite unir y fijar madera
0.25 kg Clavos de 1 Permite unir y fijar madera
0.25 kg Clavos de 1% Permite unir y fijar madera
12 und. Bolsa GrainPro Sistema de a'mﬁce”am'e”to
hermético
1v2 kg Alambre galvanizado Alambre con recubrimiento de zinc
1 und. Tina grande De plastico
Tabla N° 2
Instrumentos que se utilizé en la investigacion
Cantidad Instrumentos Descripcion
1 und. Peachimetro Medidor de pH digital automatico
1 und. Refractometro Mide la cantidad de azUcares
1 und. Balanza Balanza de precision
1 und. Termdmetro Termometro digital
1 und. Cronémetro Cronémetro digital
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Tabla N° 3

Equipos que se utiliz en la investigacion

Cantidad Equipos Descripcion
01 Despulpadora Para separar la pulpa del grano.
Tabla N° 4
Herramientas que se utilizé en la investigacion
Cantidad Equipos Descripcion
05 Canasta Recipiente tejido con mimbres
01 Removedora Para remover el producto terminado
01 Recogedora Sirve para recoger el café
6.3.2 Método

Cosecha selectiva de granos fisiologicamente maduros, color vino tinto, un lugar
limpio, seco, libre de materias extrafias.

Recipientes limpios se tuvieron para proceder la prueba de experimentacion de
los cerezos despulpados a fermentar para medir los parametros de fermentacion
muy importante la higiene en la post cosecha se usaron equipos como:
refractdmetro para medir nivel de azlcar, Peachimetro, cronometro, termémetro
digital, recipientes.

Para determinar los grados brix de los cerezos de café se tomé muestras de
frutos maduros de color vino tinto el cual se presioné con los dedos hasta obtener
las gotas del sumo del cerezo y pasarlo al equipo refractometro que mide la
dulzura de las frutas. Dando una lectura numérica desde 1 — 30, el cual se
registra en un cuaderno de datos, luego se lavd los cerezos, despulpar y
fermentar.

Después de la prueba se procedio a lavar el café fermentado, orear, secar
correctamente bajo tarimas minimo en 10 dias, almacenar el café pergamino

durante 15 dias para estabilizar el estrés del embrion durante el proceso lavado.
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Segun Specialty Coffee Association of America, se procedid a evaluar
rendimiento fisico de las muestras: pesaje de 400gr de café pergamino, trillado,
merma de cascara, zarandeo, seleccibn de los defectos (primarios vy
secundarios), peso de defectos, peso de descarte, pesaje de café exportable en
porcentaje, humedad, donde se utilizé equipos: bandejas, trilladora, zaranda de
14+,0, medidor de humedad, formato Specialty Coffee Association of America.

Tabla N°5
Formato que se utilizé para rendimiento fisico

PESO GR PORCENTAJE

PERGAMINO Gr %
PILADO Gr %
CASCARA Gr %
CAFE EXPORTABLE Gr %
(MALLA 14+)

DEFECTOS Gr %
DESCARTE (MALLA 0) Gr %
HUMEDAD Gr %

Nota. Elaboracion propia

Tueste medio: Es el proceso de caramelizarian del grano verde a color marrén,
se mide con el colorimetro escala agtron, curva de tostion y el tiempo de 8-12
minutos. Y se dejo durante 8 horas de reposo para lo cual se utilizé los siguientes
equipos: Tostadora, gas, energia, cronometro, cucharas.

Evaluacion sensorial se realizé en el laboratorio que cumple ciertos parametros
con personas certificadas Q grader arabica, se evalud de la siguiente manera:
pesar en los vasos pyrex (5 vasos por muestra), en relacion de 8.25 gramos de
café por 150 mililitros de agua, se desarrolla la muestra mediante la codificacién,
procediendo a evaluar la fragancia, aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo,
balance, taza limpia, uniformidad, dulzura y puntaje del catador. Se utiliz6 los
siguientes equipos: Vasos pyrex, hervidora, agua limpia (sin minerales pesado)

cuchara de cata, formato Specialty Coffee Association of America.
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FiguraN° 4
Ficha de evaluacién sensorial
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Fuente: (SCA, 2015)
6.3.2.1 Disefio estadistico
Para la determinacion de los mejores parametros de fermentacion se realizo el
experimento factorial bajo el disefio Completamente al Azar (DCA) con 3
tratamientos y 4 repeticiones para analisis fisico y sensorial, ajustado al siguiente
modelo regresion lineal.
Los tratamientos fueron:
e TO =24 horas de fermentacion + T° de masa + 10 kg
e T1 =40 horas de fermentacion + T° de masa + 10 kg

e T2 =50 horas de fermentacion + T° de masa + 15 kg

Tabla N° 6
Diseiflo Completamente al Azar

Disefio Completamente al Azar

Tiempo (horas) Temperatura de masa Cantidad (kg)
24 22° C 10
40 22° C 10
50 22° C 15

Nota. Elaboracion propia
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Se realizé el andlisis de varianza con el siguiente modelo de regresion lineal:

Yijkl = u + ai + Bj + yk + (aB)ij + (ay)ik + (By)jk + (aBy)ijk + €ijkl

i=1, 2, 3 (Tiempo de fermentacion)

j = Temper

k=1y2C

atura (masa de grano)

antidad (peso)

I=1, 2,3y 4 (repeticiones)

Donde:

Yijkl Es la variable de respuesta de la I-ésima observacion bajo el k-
ésimo Cantidad (peso), en el j-ésima Tiempo de fermentacion.
temperatura de la masa de grano, sujeto al i-ésimo

VI Constante, media de la poblacibn a la cual pertenecen las
observaciones.

ai Efecto del i-ésimo Tiempo de fermentacion.

Bj Efecto del j-ésima temperatura de la masa de grano.

K Efecto del k-ésimo Cantidad (peso).

(aB)ij Efecto de la interaccion del i-ésimo tiempo de fermentacion, con el
j- ésima temperatura.

(ay)ik Efecto de la interaccion del i-ésimo tiempo de fermentacion, con el
k- ésimo cantidad (peso).

(By)ik Efecto de la interaccién del j-ésima temperatura, con el k-ésimo
tiempo de fermentacion.

(aBy)ij | Efecto de la interaccién I-ésima observacion bajo el k-ésimo

k cantidad (peso). En el j-ésima temperatura, sujeto al i-ésimo tiempo
de la fermentacion.

gijkl Efecto del error experimental.

Tabla N° 7
Rangos de puntuacion segun el Specialty Coffee Association of America.

Bueno Muy bueno Excelente Extraordinario

6.00 7.00 8.00 9.00

6.25 7.25 8.25 9.25

6.50 7.50 8.50 9.50

6.75 7.75 8.75 9.75

Fuente: (SCA, 2015)
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6.3.2.2 Poblacion y muestra

La poblacion y la muestra fueron conformadas por 240 kg de café cerezo
selectiva, flote de granos vanos, limpieza de la despulpadora, despulpado y
distribuidos en 12 recipientes: 4 recipientes pesaron: 40 kg, 4 recipientes
pesaron: 40 kg, 4 recipientes pesaron: 60 kg y se tuvieron los siguientes Variable
de la investigacion:

Variable Independiente: Pardmetros de fermentacion

Variable Dependiente: Calidad sensorial
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Matriz de Operacionalizacion variables

Variable

Definicibn conceptual

Dimensiones

Indicadores

Paradmetros de fermentacion

Cantidad de cerezo: madurez,
calidad del fruto, higiene vy
despulpado.

Factores ambientales, tiempo de
fermentacion, temperatura de la
masa del grano, cantidad (peso),
pH.

Visualizacién fisiologica y manejo
post cosecha

Madurez
Cantidad de cerezo

Factores ambientales

Tiempo de fermentacion
Temperatura de la masa de
grano

Cantidad (peso).

PH de café.

Calidad sensorial

Es el estudio de aquellas
propiedades de los alimentos que
afectan los o6rganos de los
sentidos, es hasta ahora el método
mas eficiente para evaluar la
calidad del café. (Osorio, 2019)

Persona especializada y formato
Specialty Coffee Association of
America.

Peso 400gr

pilado

cascara

granulometria (malla 14 +).
defectos

descarte

Humedad

Estimulantes de percepcion

Fragancia/Aroma
Sabor

Sabor residual
Acidez

Cuerpo

Balance

Puntaje del catador
Dulzura

Taza limpia
Uniformidad
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6.3.2.3 Instalaciones

Se utiliz6 12 recipientes exentos de materiales inertes.

Producto evaluado

Café variedad Geisha: Contiene un 30% menos de cafeina que otras
variedades de café arabica. La produccion de Geisha es muy buena, tanto en
calidad organoléptica, pero necesita un buen cuidado agronémico, cosecha y
post cosecha para obtener altos puntajes de calidad sensorial; razon por la cual

es dificil encontrar plantaciones comerciales de este café.
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VII. RESULTADOS Y DISCUSIONES

7.1. Resultados de Objetivo General

Se evaluo la influencia de los parametros de fermentacion en la calidad sensorial
de café (Coffea arabica) var. Geisha en el distrito de Inkawasi - La Convencién
— Cusco. Afio 2023

De acuerdo con las pautas establecidas por el Specialty Coffee Association of
America, se analizaron las muestras utilizando cinco recipientes o tazas, con una
proporcion de 11 gramos de café por cada 200 mililitros de agua (agua libre de
minerales y cloro). En total se empled 55 gr de café y 2,200 ml de agua por cada
muestra.

Prueba de hipoétesis

Para demostrar la hipotesis

H1: Los parametros de fermentacion influyen en la calidad sensorial de café
(Coffea arabica) var. Geisha en el distrito de Inkawasi - La Convencién — Cusco.
Afo 2023

HO: Los parametros de fermentacion no influyen en la calidad sensorial de café

(Coffea arabica) var. Geisha en el distrito de Inkawasi - La Convencién — Cusco.

Ao 2023.
Tabla N° 8
Modelo matematico de las variables entradas/eliminadas
Modelo Variables entradas Variables Método
eliminadas
1 PH DE CAFE, TIEMPO DE . Introducir
FERMENTACION, MADUREZ
(BRIX), CANTIDAD (PESO), T°’MASA
DEL GRANQP

a. Variable dependiente: Calidad sensorial
b. Tolerancia = se ha alcanzado el limite .000.
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Tabla N°9
Resumen del Modelo matematico

Resumen del modelo

Modelo R R R Error estandar de la
cuadrad cuadrado estimacion
0 ajustado
1 , 7152 ,511 429 ,53126

a. Predictores: (Constante), PH DE CAFE, TIEMPO DE FERMENTACION,
MADUREZ (BRIX), CANTIDAD (PESO), T°MASA DEL GRANO

Se evalud el coeficiente de determinacion R2 indica que porcentaje de la
variabilidad total para la CALIDAD SENSORIAL es explicada por las variables
PH DE CAFE, TIEMPO DE FERMENTACION, MADUREZ (BRIX), CANTIDAD
(PESO), T°MASA DEL GRANO. Para éste caso se muestra un valor de 0.511.
Esto significa, que el 51.1% de la variabilidad de la CALIDAD SENSORIAL es
explicada por las variables PH DE CAFE, TIEMPO DE FERMENTACION,
MADUREZ (BRIX), CANTIDAD (PESO), T°’MASA DEL GRANO.

Tabla N°10
Anova
ANOVA?
Modelo Suma de gl Media F Sig.
cuadrados cuadratica
1 Regresién 8,844 5 1,769 6,267 ,000P
Residuo 8,467 30 ,282
Total 17,311 35

a. Variable dependiente: Calidad sensorial
b. Predictores: (Constante), PH DE CAFE, TIEMPO DE FERMENTACION,
MADUREZ (BRIX), CANTIDAD (PESO), T°’MASA DEL GRANO

Se evalud la variabilidad de la regresién para la ecuacion multivariada, mediante
el andlisis de varianza o prueba ANOVA, comparando la calidad sensorial frente
a cada una de las variables independientes, se encontré que la significancia
bilateral es 0,000 cuando se incluyen las variables independientes. Por tanto, el
modelo, explica por completo el efecto que tienen las variables PH DE CAFE,
TIEMPO DE FERMENTACION, MADUREZ (BRIX), CANTIDAD (PESO),
T°MASA DEL GRANO. De ésta manera, se analizo correctamente la relevancia
gue tienen las variables independientes en la calidad sensorial.
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Tabla N° 11

Coeficientes del modelo matematico

Modelo Coeficientes no Coeficientes t Sig.
estandarizados estandarizados
B Desv. Beta
Error
1 (Constante) 27,877 15,586 1,789 ,084
MADUREZ (BRIX) ,270 ,170 ,296 1,587 ,123
TIEMPO DE ,082 ,025 1,274 3,266 ,003
FERMENTACION
T°MASA DEL 2,118 ,568 2,045 3,725 ,001
GRANO
CANTIDAD ,363 ,088 1,233 4,114 ,000
(PESO)
PH DE CAFE ,170 ,589 ,041 ,288 775

a. Variable dependiente: Calidad sensorial

Se realiz6 la evaluacion del coeficiente de las variables independientes.

Asimismo, se tiene el valor de la constante correspondiente a la regresion lineal.

Para el caso de MADUREZ (BRIX): 0.270; TIEMPO DE FERMENTACION:

0.082; T°"MASA DEL GRANO: 2,118; CANTIDAD (PESO): 0.363; PH DE CAFE:

0.170, sin embargo se observd que la Significancia bilateral de la Constante,

Madurez (BRIX), PH de café es mayor a 0,05; los cuales no se consideran para

el modelo por ser no significativos para la calidad sensorial, asi mismo se excluye

la variable independiente Cantidad de Cerezo, por no explicar el modelo.
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Tabla N°12
Coeficientes del modelo matematico

Variables excluidas

Modelo En T Sig.  Correlacion Estadisticas de
beta parcial colinealidad
Tolerancia
1 CANTIDAD b : : : ,000
CEREZO

a. Variable dependiente: Calidad sensorial )

b. Predictores en el modelo: (Constante), PH DE CAFE, TIEMPO DE
FERMENTACION, MADUREZ (BRIX), CANTIDAD (PESO), T°MASA DEL
GRANO

Se tiene el siguiente modelo matematico:

CALIDAD SENSORIAL = 0,082 * TIEMPO DE FERMENTACION + 2,118 * T°
MASA DEL GRANO + 0,363 * CANTIDAD (PESO).

Figura N° 5

Histograma del modelo matemético

Histograma

Variable dependiente: Calidad sensorial

Media = -1 26E-14
Desviacion estandar = 0,926

Frecuencia

Regresion Residuo estandarizado

Asimismo, se realizaron 3 muestras de acuerdo con el tiempo de fermentacion

TO: 24 horas de fermentacion, T1:40 horas de fermentacién y T2: 50 horas de

37



fermentacion de los cuales se realiz6 la comparacion de medias utilizando la

Prueba de t-Student de muestras independientes como se detalla a continuacion:

7.1.1. Comparacion entre muestras TOy T1

HO: No existen diferencias significativas entre las muestras TOy T1.

H1: Existen diferencias significativas entre las muestras TOy T1.

Tabla N°13

Prueba t de Student de comparacion entre muestras TOy T1

T N Media Desv. Desv. Error
Desviacion promedio
Rendimiento TO 4 75.8750 0.96825 0.48412
Fisico T1 4 75.4375 1.90804 0.95402
Calidad TO 4 84.21500 0.52880 0.26440
Sensorial T1 4 84.29000 0.64244 0.32122
Prueba de Pruebat paralaigualdad de medias
Levene de
igualdad de
varianzas
F Sig. t gl Sig. Diferencia Diferencia 95% de intervalo de
(bilateral) de de error confianza de la
medias estandar diferencia
Inferior  Superior
Rendimiento  Se 1.762 0.233 0.409 6 0.697 0.43750 1.06983 -2.18027  3.05527
Fisico asumen
varianzas
iguales
No se 0.409 4.449 0.702 0.43750 1.06983 -2.41825  3.29325
asumen
varianzas
iguales
Calidad Se 0.085 0.781 -0.180 6 0.863 -0.07500 0.41604 -1.09302  0.94302
Sensorial asumen
varianzas
iguales
No se -0.180 5.786 0.863 -0.07500 0.41604 -1.10221  0.95221
asumen
varianzas
iguales

En la Tabla 13 se muestra que, al comparar las muestras de café TO

(fermentadas durante 24 horas) y T1 (fermentadas durante 40 horas), tanto en

términos de rendimiento fisico como de calidad sensorial, no se observan

diferencias significativas.
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Esto se dedujo a partir de los valores obtenidos en el test de Levene para la

igualdad de varianzas, que son de 0,233 para el rendimiento fisico y 0,781 para

la calidad sensorial y los niveles criticos bilaterales, que son de 0,697 para el

rendimiento fisico y 0,863 para la calidad sensorial. Ambos resultados, al ser

mayores a 0,05, indican que es apropiado aceptar la hipotesis de que no hay

diferencias estadisticamente significativas entre ambas muestras en estos

aspectos.

7.1.2. Comparacion entre muestras sin tratamiento y segundo tratamiento

HO: No existen diferencias significativas entre las muestras TOy T2.

H1: Existen diferencias significativas entre las muestras TOy T2.

Tabla N°14
Prueba t de Student de Comparacion entre TOy T2
N Media Desv. Desv. Error
Desviacion promedio
Rendimiento TO 4 75.8750 0.96825 0.48412
Fisico T2 4 75.6875 0.65749 0.32874
Calidad TO 4 84.2150 0.52880 0.2644
Sensorial T2 4 85.0275 0.24171 0.1208
Prueba de pruebat paralaigualdad de medias
Levene de
igualdad
de
varianzas
F Sig. T gl Sig. Diferencia Diferencia 95% de intervalo de
(bilateral) de de error confianza de la
medias estandar diferencia
Inferior  Superior
Rendimiento  Se 0.71 0.43 0.320 6 0.760 0.18750 0.58519 -1.24441  1.61941
Fisico asumen
varianzas
iguales
No se 0.320 5.28 0.761 0.18750 0.58519 -1.29298  1.66798
asumen
varianzas
iguales
Calidad Se 9.72 0.02 - 6 0.031 -0.8124 0.2907 -1.5238 -0.1011
Sensorial asumen 2.795
varianzas
iguales
No se - 420 0.046 -0.8124 0.2907 -1.6046 -0.0203
asumen 2.795
varianzas
iguales

39



La Tabla 14 presenta un analisis estadistico que compar6 las muestras de café
TO (24 horas de fermentacién) y T2 (50 horas de fermentacién) en cuanto a
rendimiento fisico y calidad sensorial. Para el rendimiento fisico, los resultados
del test de Levene muestran un valor de 0,432 y el nivel critico bilateral es de
0,760, ambos superiores a 0,05. Estos datos sugieren que es razonable asumir
gue no hay diferencias estadisticas importantes entre TO y T1 en términos de
rendimiento fisico.

Por otro lado, en la comparacion de la calidad sensorial entre TO y T2, el valor
obtenido en el test de Levene es de 0,021 y el nivel critico bilateral es de 0,031.
Al ser estos valores menores que 0,05, se concluyd que hay diferencias
estadisticamente significativas entre las muestras TOy T2 en términos de calidad
sensorial, lo que lleva a aceptar la hipétesis alternativa de que las diferencias de
promedios son relevantes.

7.2. Resultados de objetivo especificos

7.2.1. Resultados del objetivo especifico 1

Se buscé analizar los parametros de fermentacién del café (Coffea arabica) var.
Geisha en el distrito de Inkawasi - La Convencion — Cusco; cuyos resultados

obtenidos se muestran en la tablal5s:
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Tabla N°15
Resultados de la influencia de los parametros de madurez (brix) cantidad de cerezo, tiempo de fermentacion, cantidad de peso,
pH, en la calidad sensorial de café (Coffea arabica) var. Geisha en el distrito de Inkawasi - La Convencién — Cusco.

Codigo de Cantidad Horas de Madurez  Cantidad

N*Muestra Catacion (cerezo) fermentacion (brix) (peso) pH T"MASA
TOR4 2 17 24 18 10 3.87 21.3
TOR1 8 17 24 17 10 3.94 21.6
TOR3 10 17 24 17 10 3.9 21.6
TOR2 13 17 24 16 10 3.9 21.4
T1R2 3 17 40 16 10 3.87 20.9
T1R3 6 17 40 18 10 3.71 20.8
T1R1 7 17 40 16 10 4.04 20.6
T1R4 12 17 40 17 10 3.67 21.4
T2R2 1 26 50 18 15 3.85 20
T2R3 5 26 50 17 15 4.22 19.8
T2R4 14 26 50 18 15 3.7 20
T2R1 4 26 50 17 15 3.64 20
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En la tabla 15, se observa que las muestras se dividen en dos cantidades
principales, 10 kg y 15 kg. Asimismo, se muestra que existen tres niveles
principales de tiempo de fermentacion: 24 horas 40 y 50 horas. La duracion de
la fermentacion es un factor critico para el desarrollo del sabor del café y se
muestra como diferentes tiempos de fermentacion influyeron en la calidad.
Interpretacion Brix:

También el brix es el contenido de azlcar que varia entre las muestras; este
pardmetro es importante para el sabor, dulzura del café y contenido de
microorganismos, se evidencia que las muestras TOR2, T1R1, T1R2 tuvieron
una disminucién en el brix obteniendo en la escala numérica 16 final para
proceso de fermentacion, esto se debe al manejo agronémico, los nutrientes y
conversion del glucosa durante este tiempo. Las muestras TOR1, TOR3, T1R4,
T2R3 Y T2R1 también muestran una disminucion en el brix, obteniendo en la
escala numérica 17 para proceso de fermentacion. Las muestras TOR4, T1RS,
T2R2 y T2R4 tienen un aumento notable en el brix obteniendo una escala
numérica de 18 esto indica mayor porcentaje de nivel de azucares para la
fermentacion.

Anélisis Brix:

En general, los datos de brix es el punto de madurez de las cerezas, aquellas
muestras que superan la escala numérica 15 son aptos para cafés especiales
por su contenido de azucares y es importante durante el proceso de
fermentacion para los microorganismos. El contenido de azucares del café
Geisha, lo que a su vez resalta la dulzura y posiblemente otros aspectos del perfil

de sabor del café final.
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Interpretacion pH:

De la misma forma el PH inicial y final también variaron; la acidez es fundamental
en el perfil de sabor del café y estos datos indican diferencias en la acidez entre
las muestras. Los valores iniciales de pH varian entre 5.5 y 5.7, indicando una
acidez moderada al inicio. Mientras que los valores finales de PH varian en un
rango mas amplio, desde 3.64 hasta 4.22. La variabilidad en los niveles finales
de PH indica que las condiciones de fermentacion menor a 3.5 y otros factores
afectan la calidad sensorial del café.

Andlisis pH:

e Lasmuestras T1IR3, T1R4, T2R4 y T2R1 tuvieron una disminucion notable
en el pH desde el inicio hasta el final del proceso, lo que indica una
reduccion en la acidez. Esto se debe a la conversion de azucares a los
acidos con la intervencion de bacterias acéticas durante la fermentacion:
3.64a3.71

e Las muestras TOR4, TOR1, TOR3, TOR2, TOR2 y T1R3 tienen una
disminucion en el pH, pero en menor medida: 3.85 a 3.94

e Las muestras T1R1 y T2R3 muestran reduccion minima de pH, indica la
intervencién de levaduras y poco contenido de bacterias acéticas durante

la fermentacién: 4.04 a 4.22

Interpretacion de temperatura de masa:

Se observaron también la variabilidad en la temperatura inicial y final de la masa
de grano. La temperatura afecta la extraccion de compuestos durante la
fermentacién y por lo tanto, influir en el sabor del café. Los valores iniciales de

temperatura ambiental se mantienen constante en 22 grados Celsius para todas
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las muestras. La temperatura de masa varia entre 19.25 y 21.6 grados Celsius
en los diferentes momentos y para diferentes cédigos de tesis.
Andlisis de temperatura de masa:
e La constancia en la temperatura inicial indic6é una estrategia de control
de variables al comienzo del proceso de produccion.
e La temperatura se supervisé por la mafiana, al mediodia y por la tarde,
y la minima fluctuacion se registr6 cuando los recipientes o cubos de

fermentacién se mantuvieron en condiciones de sombra.

7.2.3 Resultados de Objetivo Especifico 2
Se buscé identificar el rendimiento fisico del café (Coffea arabica) var. Geisha en
el distrito de Inkawasi - La Convencion — Cusco. Ao 2023 cuyos resultados

obtenidos se muestran en la tabla 16:
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Tabla N°16
Resultados de la evaluacién de la influencia de los pardmetros de fermentacion en el rendimiento fisico del café (Coffea arabica)

var. Geisha en el distrito de Inkawasi - La Convencién — Cusco.

Café

N° Exportacion % de Descarte % de Cascarilla % de Defectos % de
Muestra Base (g) Humedad (Q) Exportacion (g) Descarte (Q) Cascara (Q) defectos
TOR4 400 10.00 308 77 13 3.25 72 18 7 1.75
TOR1 400 10.10 299 74.75 17 4.25 74 18.5 10 2.5
TOR3 400 10.10 302 75.5 20 5 74 18.5 4 1

TOR2 400 10.00 305 76.25 14 3.5 74 18.5 7 1.75
T1R2 400 10.70 297 74.25 24 6 69 17.25 10 2.5
T1R3 400 11.30 303 75.75 13 3.25 73 18.25 11 2.75
T1R1 400 10.00 295 73.75 22 55 75 18.75 8 2

T1R4 400 10.00 312 78 12 3 72 18 4 1

T2R2 400 10.00 300 75 23 5.75 72 18 5 1.25
T2R3 400 10.00 305 76.25 20 5 71 17.75 4 1

T2R4 400 10.50 305 76.25 16 4 70 17.5 9 2.25
T2R1 400 11.11 301 75.25 15 3.75 73 18.25 11 2.75
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En la tabla 16, se observa un conjunto de datos que representan el analisis de
rendimiento fisico de los tratamientos y repeticiones de café, con una muestra
representativa para su respectivo evaluacion: 400 gr para todas las muestras,
trillado para obtener la merma de café y cascara, malla 14+ para obtener café
exportable en porcentaje pero de los cuales se selecciona los granos con
defectos que reduce el café exportable, se procede pesar los descarte y defectos
los cuales no son aptos para su exportacion o venta como café especial y
contenido de humedad.

Interpretacion de humedad:

Se identifico que el contenido de humedad varia entre el 10.00% y el 11.30%. La
humedad es un factor critico en el café, ya que puede afectar su calidad y
almacenamiento.

Las muestras T1R3 y T2R1 tienen los niveles de humedad mas altos, con un
11.30% a 11.11%, respectivamente. Las muestras TOR1, TOR3, T2R2, T2R3 y
T2R4 tienen niveles de humedad del 10.10%, mientras que otras muestras
tienen un 10.00%.

Analisis de humedad:

Dentro de los parametros establecidos por el Specialty Coffee Association of
America, se obtuvieron rangos aceptables de contenido de agua en el grano
de café que oscila entre el 10% y el 12%. Por ende, los resultados obtenidos son
aceptables.

Este control preciso del nivel de humedad se torna esencial para preservar la
calidad y las caracteristicas organolépticas del café, evitando cualquier deterioro

potencial durante el transporte, la exportacion y el almacenamiento prolongado.
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Interpretacion de Café Exportacion (g) y % de Exportacion:

Representa la cantidad de granos sanos destinados a la exportacion y el
porcentaje correspondiente con respecto a la base de venta en libras. Muestra
la cantidad principal de granos de alta calidad. Este valor tuvo una variacion
entre 295 g y 312 gr en las diferentes muestras. Las muestras T1R4 y TOR2
tienen el mayor porcentaje de exportacion con un 78.00% a 76.25%,
respectivamente. La T2R2 también tienen un alto porcentaje de exportacion, con
un 75.00%, respectivamente.

La muestra T1R2 tienen porcentaje de exportacion de 74.25% y presenta
defectos en los granos: inmaduros, agrio, concha, blanqueado y partido, dicho
porcentaje no es favorable para exportacion.

Andlisis de Café Exportacion (g) y % de Exportacion

Se observaron que todos los porcentajes de exportacion se encuentran dentro
del rango de 75% a 83%, cumpliendo asi con el criterio establecido para la
exportacion a excepcion de la muestra TIR2 y T1R1.Los granos sobre malla 14
0 superior son autorizados para la exportacién debido a su idoneidad para un
tostado uniforme.

Interpretacion de Descarte (g) y % de Descarte:

Indicé la cantidad y el porcentaje de granos descartados. Este valor varia entre

12 g y 24 g en las diferentes muestras. El porcentaje se calcula dividiendo la

cantidad de descarte entre la base total y multiplicando por 100. Segun lo
observado la muestra T1R2 tiene la mayor cantidad de descarte con 24 gr, lo
que corresponde al 6% de la base total. La muestra T1R1 tiene también un alto

porcentaje de descarte con un 5.5%.
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Andlisis de Descarte (g) y % de Descarte:

Aquellos granos que fueron demasiados pequefios y pasan por debajo de la
malla 14, caracterizados por su pequefio tamafio y baja densidad, no son
aceptados para la exportacion.

El porcentaje de descarte es la que disminuyo a todas las muestras. El descarte
incluye granos que no cumplen con los estandares de calidad, lo que afecta
negativamente la calidad final del café. Un mayor porcentaje de descarte baja
calidad en rendimiento fisico, es decir, de 100 libras se debe exportar minimo
75 libras, si existe mayor porcentaje de descarte nos reduce el café oro
exportable por tamafios y densidad.

Interpretacion de Cascarilla (g) y % de Cascarilla:

La funcién principal de la cascarilla es resguardar las almendras de posibles
contaminantes. En ciertas variedades, especialmente en los catimores, el
porcentaje de cascarilla es elevado, excediendo hasta 20%. Represento la
cantidad y el porcentaje de la capa externa del grano de café, que se elimina
durante el proceso de trillado. Este valor ha variado entre 69 g y 75 g en las
diferentes muestras. El porcentaje se calcula dividiendo la cantidad de cascarilla
entre la base total y multiplicando por 100. Las muestras TOR12 y T1R1 tienen
la mayor cantidad de cascarilla de 74 gy 75 g respectivamente, que equivale al
18.5%y 18.75%. Las muestras T2R3, T2R4 y T1R3 también tienen un porcentaje

significativo de cascarilla, con valores entre el 17.5% y el 18.25%.

Andlisis de Cascarilla (g) y % de Cascarilla:
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El rango aceptado es de 16 al 18% el cual es la merma de un lote de exportacion.
La mayoria de las muestras presentaron porcentajes de cascarilla cercanos al
limite superior del rango aceptado, con variaciones minimas entre ellas.

La muestra T2R4 tiene el porcentaje mas bajo de cascarilla (17.5%), mientras
gue las muestras T1R1 y T1R3 tienen el porcentaje mas alto (18.75%).

Aunque el porcentaje de cascarilla es relativamente alto en algunas muestras,
no necesariamente indica baja calidad, ya que la cascarilla es una parte normal
del proceso de produccion de café. El contenido de cascarilla es debido al
manejo en el campo y la ubicacion de la parcela.

Interpretacion de Defectos (g) y % de Defectos:

Indicaron la cantidad y el porcentaje de granos que presentan algun tipo de
defecto. Los defectos pueden afectar negativamente la calidad del café. Este
valor varia entre 4 g y 11 g en las diferentes muestras. A continuacién, se detalla

los defectos por muestra encontrados:

Tabla N° 17
Observacion de los defectos.
TOR4
Defectos 7 1.75%
Cant. Equivalencia

Inmaduros: 30 6
Partidos: 16 3
Concha: 2 0
Negro: 3 3
Parcial negro: 5 1

Se hallaron 30 defectos inmaduros, que representan los 6 defectos segundarios
de la muestra. Los defectos inmaduros suelen ser menos densos y afectan la
calidad del café. Asimismo, 16 granos partidos, lo que equivale a 3 defectos
secundarios. Los partidos pueden deberse a procesos del despulpado o

manipulacion inadecuados en el secado. Se observaron 2 con concha,
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representando el O defecto de la muestra. Existen 3 defectos negros, equivale a
3 defectos primarios de la muestra, suelen ser defectos visuales relacionados
con la madurez y el proceso de fermentacion. Para terminar, se identificaron 5
defectos parcialmente negros, equivale 1 defecto secundario. Este tipo de
defecto indica problemas de maduracién desigual o problemas durante la

fermentacion.

Tabla N° 18
Observacion de los defectos.
TOR3
Defectos 4 1%
Cant. Equivalencia

Broca severa 6 1
Partidos 6 1
Concha 4 0
Inmaduro 16 3
broca leve 3 0

Se identificaron 6 defectos con broca severa, equivale 1 defecto secundario de
la muestra. La broca es un insecto que puede dafar los granos y afectar la
calidad del café. También se encontré 6 partidos, equivale a 1 defecto secundario
de la muestra. Los partidos pueden ser el resultado de procesos de despulpado
y secado. Se observaron 4 conchas, pero este defecto no tiene equivalencia en
la muestra. La concha indica problemas genéticos. Se encontraron 16
inmaduros, equivalen a 3 defectos secundarios Finalmente se identificaron 3 con
broca leve, pero este defecto no tiene equivalencia porcentual en la muestra. La
broca leve indica una infestacion menos severa que la broca severa.

Tabla N° 19
Observacion de los defectos.

TOR2
Defectos 7 1.75%
Cant Equivalencia

50



Broca severa 4 0
Parcial negro 1 0
Partido 6 1
Concha 5 1
Inmaduro 39 6
Broca leve 6 0

Se identificaron 4 defectos con broca severa, pero este defecto no tiene
equivalencia en la muestra. La broca severa es una plaga que puede afectar la
calidad del café o contaminacion con microorganismo (Ocratoxina). Asimismo 1
defecto parcial negro, equivale 0 defecto secundario de la muestra. Este defecto
se refiere a una coloracion oscura parcial en los granos. Se encontraron 6
partidos, equivale 1 defecto secundario de la muestra. Los granos partidos
pueden deberse la calibracién de la despulpadora o secado. Se observaron 5
conchas, equivale 1 defecto secundario de la muestra. La presencia de concha
son defectos genéticos que se vienen de la variedad. Se identificaron 39
inmaduros, equivale los 6 defectos secundarios de la muestra. Los granos
inmaduros son granos menos densos afectan la calidad del café y su sabor. Se
identificaron 6 con broca leve, pero este defecto no tiene equivalencia porcentual

en la muestra. La broca leve indica una infestacion menos severa que la broca

severa.

Tabla N° 20

Observacion de los defectos.

TOR1
Defectos 10 2.5%
Cant. Equivalencia

Negro: 1 1
Negro parcial 5 1
Agrio 1 1
Agrio parcial 2 0
Inmaduro 43 8
Concha 7 1
Broca leve 1 0
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Mordido 3 0
Blangueado 10 2

Se identificaron 1 defecto negro, equivale 1 defecto primario de la muestra. La
presencia de granos negros puede afectar la calidad del café. Son 5 granos con
negro parcial, equivale 1 defecto secundario de la muestra. Este defecto se
refiere a una coloracién oscura parcial en los granos. Se encontré 1 defecto
agrio, representando 1 defecto primario de la muestra. Los granos agrios afectan
el sabor del café. Hay 2 granos con agrio parcial, segun la tabla de equivalencia
0 defecto en la muestra. Se identificaron 43 inmaduros, equivale 8 defectos
secundarios de la muestra. La presencia de granos inmaduros afecta la calidad
del café y su sabor. Se observaron 7 con conchas, representando 1 defecto de
la muestra. La presencia de concha indica problemas genéticos de la variedad.
Se identifico 1 con broca leve, pero este defecto no tiene equivalencia en la
muestra. La broca leve indica una infestacidbn menos severa que la broca severa.
Hay 3 defectos mordidos, pero este defecto no tiene equivalencia en la muestra.
Se encontraron 10 blanqueados, constituyendo 2 defecto secundarios de la
muestra. Este defecto se debe a problemas en el proceso de secado.

Tabla N° 21

Observacion de los defectos.

T1R1
Defectos: 8 2%
Cant. Equivalencia
Parcial agrio 1 0
Inmaduro: 39 7
Blanqueado 7 1
Concha 6 1
Mordido 8 1

52



Se identificaron 1 defecto parcial agrio, pero este defecto no tiene equivalencia
en la muestra. Se encontraron 39 inmaduros, representando 7 defectos
secundarios de la muestra. La presencia de granos inmaduros afecta la calidad
del café y su sabor. Se observaron 7 blanqueados, constituyendo 1 defecto
secundario de la muestra. Este defecto se debe a problemas en el proceso de
secado. Se encontraron 6 con conchas, representando 1 defecto secundario de
la muestra. La presencia de concha indica problemas genéticos. Se identificaron
8 mordidos, constituyendo 1 defecto secundario de la muestra, problemas de la

despulpadora, tamafio de cerezos.

Tabla N° 22

Observacion de los defectos.

T1R2
Defectos 10 2.5%
Cant. Equivalencia
Inmaduros: 45 9
Agrio parcial: 5 1
Concha: 4 0
Blanqueado: 6 1
Partido: 12 2

La tabla N° 22 enumera varios tipos de defectos del grano de café, como
inmaduros, agrio, concha, blanqueado y partido. Se encontraron 45 inmaduros,
representando 9 defectos secundarios de la muestra. La presencia de granos
inmaduros afecta la calidad del café y su sabor. Se identificaron 5 agrios
parciales, constituyendo 1 defecto de la muestra. Los granos agrios afecta el
sabor del café. Se observaron 4 con concha, pero este defecto no tiene
equivalencia en la muestra. Se encontraron 6 blanqueados, constituyendo 1

defecto de la muestra. Este defecto se debe a problemas en el proceso de
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secado. Se identificaron 12 partidos, representando 2 defectos de la muestra.

Los granos partidos se deben a factores de temperatura del secado, trillado.

Tabla N° 23
Observacion de los defectos.
T1R3
Defectos: 11 2.75%
Cant. Equivalencia

Inmaduros: 57 11
Partido: 19 3
Concha: 9 1
Blanqueado: 6 1
Agrio 1 0
Broca leve 1 0
Negro: 1 1

Se encontraron 57 defectos inmaduros, representando 11 defecto secundarios
de la muestra. La presencia de granos inmaduros afecta la calidad del café y su
sabor. Se identificaron 19 partidos, constituyendo 3 defectos de la muestra. Los
granos partidos se deben a factores de temperatura en el secado, trillado. Se
observaron 9 defectos con concha, constituyendo 1 defecto de la muestra. La
presencia de concha indica problemas genéticos. Se encontraron 6
blanqueados, constituyendo 1 defecto de la muestra. Este defecto se debe a
problemas en el proceso de secado. Se identifico 1 agrio, pero este defecto no
tiene equivalencia porcentual en la muestra. Se encontr6 1 afectado por broca
leve, pero este defecto no tiene equivalencia porcentual en la muestra. Se
identificé 1 defecto negro, constituyendo 1 defecto primario de la muestra. Se

debe a los ataques de enfermedades en el fruto.
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Tabla N° 24
Observacion de los defectos.

T1R4
Defectos 4 1%
Cant. Equivalencia
Negro: 1 1
Parcial negro 2 0
Mordido 6 1
Inmaduro 12 2
Conchas 8 1

Se identificaron 1 defecto negro, constituyendo 1 defecto primario de la muestra.
Se observaron 2 granos parcialmente negros, pero este defecto no tiene
equivalencia porcentual en la muestra. Se encontraron 6 mordidos,
representando 1 defecto secundario de la muestra. La presencia de granos
mordidos puede indicar dafio por despulpadora. Se identificaron 12 inmaduros,
constituyendo 2 defectos de la muestra. La presencia de granos inmaduros
afecta la calidad del café y su sabor. Se observaron 8 con conchas,
constituyendo 1 defecto de la muestra. La presencia de conchas indica

problemas genéticos de la variedad.

Tabla N° 25
Observacion de los defectos.
T2R1
Defectos 11 2.75%
Cant. Equivalencia

Negro 1 1
Agrio 1 1
Inmaduro 47 9
Mordido 8 1
Blanqueado 15 3
Broca leve 2 0
Conchas 6 1
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Se identificaron 1 defecto negro, constituyendo 1 defecto primario de la muestra.
Que ocasiona taza sucia con defectos. Se observé 1 grano agrio, constituyendo
1 defecto primario de la muestra. Se encontraron 47 inmaduros, representando
9 defecto secundarios de la muestra. La presencia de granos inmaduros afecta
la calidad del café y su sabor. Se identificaron 8 mordidos, constituyendo 1
defecto de la muestra. La presencia de granos mordidos indica dafio por
despulpadora. Se observaron 15 blanqueados, constituyendo 3 defectos de la
muestra. Este defecto se debe a problemas en el proceso de secado. Se
encontraron 2 afectados por broca leve, pero este defecto no tiene equivalencia
porcentual en la muestra. Se observaron 6 conchas, constituyendo 1 defecto de
la muestra. La presencia de conchas indica problemas genéticos.

Tabla N° 26

Observacion de los defectos.

T2R2

Defectos 5 1.25%
Cant. Equivalencia

Agrio: 1 1

Broca severa 2 0

Concha: 8 1

Inmaduro 17 3

Partido: 4 0

Se observaron 1 defecto agrio, constituyendo 1 defecto primario de la muestra.
Se identificaron 2 afectados por broca severa, pero este defecto no tiene
equivalencia porcentual en la muestra. Se encontraron 8 con concha,
constituyendo 1 defecto de la muestra. La presencia de conchas indica
problemas genéticos. Se identificaron 17 inmaduros, representando 3 defectos

secundarios de la muestra. La presencia de granos inmaduros afecta la calidad
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del café y su sabor. Se observaron 4 partidos, pero este defecto no tiene
equivalencia porcentual en la muestra.
Tabla N° 27

Observacion de los defectos.

T2R3
Defectos 4 1%
Cant. Equivalencia
Parcial agrio: 4 1
Inmaduro 18 3
Broca leve 2 0
Concha 1 0
Blanqueado 12 2

Se identificaron 4 defectos parcialmente agrios, constituyendo 1 defecto de la
muestra. Se encontraron 18 inmaduros, representando 3 defectos de la muestra.
La presencia de granos inmaduros afecta la calidad del café y su sabor. Se
observaron 2 afectados por broca leve, pero este defecto no tiene equivalencia
porcentual en la muestra. Se identificd 1 concha, constituyendo 0 defecto de la
muestra. Se observaron 12 blanqueados, constituyendo 2 defectos de la

muestra. Este defecto se debe a problemas en el proceso de secado.

Tabla N° 28
Observacion de los defectos.
T2R4
Defectos: 9 2.25%
Cant. Equivalencia

Parcial negro 8 2
Inmaduro 44 8
Concha 5 1
Blanqueado 9 1
Broca leve 1 0

Se identificaron 8 defectos parcialmente negros, constituyendo 2 defectos de la

muestra. La presencia de estos granos afecta la calidad sensorial con tazas
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sucias. Se encontraron 44 inmaduros, representando 8 defectos secundarios de
la muestra. La presencia de granos inmaduros afecta la calidad del café y su
sabor. Se identificaron 5 con concha, constituyendo 1 defecto de la muestra. La
presencia de conchas indica problemas genéticos de la variedad. Se observaron
9 blanqueados, constituyendo 1 defecto de la muestra. Este defecto se debe a
problemas en el proceso de secado. Se observo 1 afectado por broca leve, pero
este defecto no tiene equivalencia porcentual en la muestra.

Las muestras T1R3 y T2R1 tienen la mayor cantidad de defectos, con 11 g en
cada una. T1R2 y T2R4 también tienen un porcentaje relativamente alto de
defectos. Las muestras TOR1 y T2R3 tienen la menor cantidad de defectos, con
4.25% y 4% respectivamente.

Andlisis de Defectos (g) y % de Defectos:

La presencia de defectos afecta la calidad del café, ya que los granos
defectuosos afectan directamente el rendimiento fisico y negativamente el sabor
y disminuye. El porcentaje de defectos es una métrica importante para evaluar
la calidad del café. Un menor porcentaje indica una mayor calidad, mientras que
un porcentaje mas alto sugiere una calidad inferior.

7.2.1 Resultados de Objetivo Especifico 3

Se determiné la calidad sensorial del café (Coffea ardbica) var. Geisha en el
distrito de Inkawasi - La Convencion — Cusco. afio 2023.

La tabla 29 muestra los resultados del andlisis sensorial de la variedad de café
Geisha, especificamente para muestras con 50 horas de fermentacion y 15 kg
de café, asimismo, la tabla 7 indica los resultados del analisis sensorial de la
variedad de café Geisha, especificamente para muestras con 40 horas de

fermentacion y 10 kg de café y finalmente la tabla 29 muestra los resultados del
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analisis sensorial de la variedad de café Geisha, especificamente para muestras
con 24 horas de fermentacion y 10 kg de café, evaluadas por tres catadores (Ana
Salazar, Rosi Layme y Habilia Vigoria). La consistencia en las puntuaciones
indica una evaluacion uniforme del café por parte de los catadores. Asimismo, la
uniformidad en las puntuaciones sugiere que la calidad del café es constante en
términos de fragancia, sabor, acidez, cuerpo y otros atributos.

De acuerdo con las pautas establecidas por el Specialty Coffee Association of
America, se analiz6 una muestra utilizando cinco recipientes o tazas, con una
proporcion de 11 gramos de café por cada 200 mililitros de agua (agua libre de
minerales y cloro). En total se empled 55 gr de café y 2,200 ml de agua por cada

muestra.
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Tabla N°29

Resultados del andlisis sensorial variedad Geisha horas: 24 y 10 kg de café

M N Catador Fragancia/Aroma  Sabor Sa_bor Acidez Cuerpo  Uniformidad Balance Taza Dulzor Puntaje
uestra Residual Limpia Catador
Ana Salazar 7.50 7.75 7.75 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
Rosi Layme 8.00 8.00 8.00 8.00 8.00 10.00 7.75 10.00 10.00 8.00
2 Habilia Vigoria 7.75 8.00 7.50 8.00 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
Ana Salazar 7.50 7.75 7.50 7.75 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 7.50
Rosi Layme 7.75 7.75 7.75 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
8 Habilia Vigoria 7.75 7.75 7.75 7.75 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.75
Ana Salazar 7.50 7.75 7.75 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
Rosi Layme 7.75 8.00 8.00 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
10 Habilia Vigoria 8.00 8.00 7.75 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 8.00
Ana Salazar 7.50 7.75 7.75 7.75 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.75
Rosi Layme 7.75 7.75 7.75 7.75 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50
13 Habilia Vigoria 8.00 7.75 7.50 7.50 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.75
Promedio General 7.72 7.81 7.72 7.74 7.71 10.00 7.75 10.00 10.00 7.73
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Figura N° 6

Andlisis sensorial - Geisha horas: 24 Y 10 Kg de café"
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El gréafico proporciono resultados detallados de analisis sensorial para diferentes
muestras de café, evaluados por tres catadores distintos en términos de
Fragancia/Aroma, Sabor, Sabor Residual, Acidez, Cuerpo, Balance y un Puntaje
Global. A continuacion, se realiza una interpretacion y explica detalladamente de
los resultados, seguida de una comparacion entre los catadores.

En cuanto a la Fragancia/Aroma el promedio general para la fragancia/aroma
es de 7.72. Mientras que las puntuaciones varian ligeramente, en general, con
aroma aceptable, aunque no excepcional. El promedio general para el sabor es
de 7.81, indicando que las muestras tienen un sabor positivamente valorado por
los catadores. Por otro lado, el promedio para el sabor residual es de 7.72, lo
cual las muestras de café tienen una persistencia de sabor aceptable después

de la degustacion. La acidez tiene un promedio general de 7.74. Aunque hay
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variabilidad, en general las muestras son percibidas como moderadamente
acidas. ElI promedio general para el cuerpo es de 7.71, una percepcion
aceptable en términos de la sensacion del café en la boca. El balance tiene un
promedio general de 7.71. Aunque hay variabilidad en las puntuaciones
individuales, en general las muestras se perciben como equilibradas. Los
puntajes individuales de los catadores varian, pero el promedio general es de
7.73, indicando que las muestras son valoradas positivamente en general.
Asimismo, el promedio general para la uniformidad es de 10. Todos los
catadores otorgaron altas puntuaciones, lo que indica una consistencia
destacada en las caracteristicas del café son uniformes. La limpieza de la taza
recibe puntajes perfectos de 10.00 en todas las evaluaciones, las muestras estan
limpias sin astringencia, sin defectos, bien procesadas y no presentan defectos
(moho, fenol, fermento y tierra) en la bebida. Todos los catadores otorgaron
puntajes perfectos de 10.00 en dulzor para todas las muestras, indicando que
las muestras tienen un perfil de sabor dulce y agradable.

Los puntajes finales variaron entre 83.25 y 85.75, con un promedio general de
84.20. Las muestras son muy buenos y cafés diferenciados, en general bien
valoradas con un puntaje bastante alto, que supera los 80 puntos segun
Specialty Coffee Association of America, of America, para ser considerado café
especial.

Al evaluar la calidad sensorial del café (Coffea arabica) mostré resultados
diferentes obtenidos por (Diaz & Zambrano, 2018) quien empleo el método de
fermentacion y determind que no tiene influencia sobre las propiedades

organolépticas finales de sabor, aroma, acidez y astringencia, asi como en las
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caracteristicas fisicas del cacao ya que estas dependen de factores genéticos y

caracteristicas del suelo.
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Tabla N°30

Resultados del andlisis sensorial variedad Geisha horas: 40 y 10 kg de café

Mulc\al;tra Catador Fragancia/Aroma  Sabor Rizitc)i%ral Acidez Cuerpo Uniformidad Balance L-:-rié?a Dulzor g;tnefgjc?r
Ana Salazar 8.00 8.00 7.75 7.75 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
3 Rosi Layme 7.75 7.50 7.75 7.75 7.50 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
Habilia Vigoria 7.75 7.75 7.50 7.75 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.75
Ana Salazar 7.75 7.75 7.75 7.75 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.75
6 Rosi Layme 7.75 7.75 7.50 7.75 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.75
Habilia Vigoria 7.75 7.75 7.75 7.75 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50
Ana Salazar 7.50 7.75 7.75 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
7 Rosi Layme 8.00 7.75 8.00 8.00 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
Habilia Vigoria 8.00 7.75 7.75 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
Ana Salazar 7.75 7.75 7.75 8.00 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
12 Rosi Layme 7.75 8.00 8.00 8.00 8.00 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
Habilia Vigoria 8.00 8.00 8.00 8.00 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 8.00
Promedio General 7.81 7.80 7.79 7.85 7.69 10.00 7.67 10.00 10.00 7.75
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Figura N° 7

Andlisis sensorial - Geisha horas: 40 Y 10 Kg de café"
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El gréafico proporciona resultados detallados de analisis sensorial para diferentes
muestras de café, evaluadas por tres catadores distintos en distintos aspectos
como Fragancia/Aroma, Sabor, Sabor Residual, Acidez, Cuerpo, Balance, y un
Puntaje de catador. A continuacion, se presenta una interpretacion y explicacion
detallada de los resultados, seguida de una comparacion entre los catadores.

En cuanto a la Fragancia/Aroma el promedio general es de 7.81. Esto indica
qgue las muestras tienen un aroma aceptable, aunque hay variabilidad en las
evaluaciones individuales. ElI promedio general para el sabor es de 7.80.
Muestra una consistencia en la calidad del sabor, con puntuaciones cercanas
entre los catadores. El promedio general para el sabor residual es de 7.79, lo
gue sugiere una persistencia aceptable del sabor en las muestras evaluadas. La
acidez tiene un promedio general de 7.85, indicando una percepcion favorable

en la calidad de acidez. Algunos encuentran una acidez mas destacada que
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otros. El promedio general para el cuerpo es de 7.69, mostrando una ligera
variabilidad y posiblemente indicando percepciones distintas sobre la sensacion
de viscosidad en la boca. Mientras que el promedio general del balance es de
7.67, con una evaluacion bastante consistente en términos de armonia entre los
diferentes atributos del café. Los catadores otorgaron puntajes cercanos en
general, pero con variabilidad en las puntuaciones individuales.

Asimismo, todos los catadores otorgan una puntuacion perfecta de 10.00 en
uniformidad para todas las muestras. Esto indica una consistencia notable en
las caracteristicas del café. Similar a la uniformidad, todos los catadores
asignaron la misma puntuacion en taza limpia. Esto sugiere que las muestras
estan bien procesadas y no presentan defectos o deficiencias en la taza. El
dulzor también recibe una puntuacion perfecta de 10.00 de todos los catadores
en todas las muestras, indicando que las muestras tienen un perfil de sabor dulce
y agradable sin presencia de taza sucia.

Los puntajes finales variaron entre 83.50 y 85.50, con un promedio general de
84.29. Aungue hay pequefa variabilidad en las puntuaciones, las muestras son
bien valoradas en general, con un puntaje bastante alto, que supera los 80

puntos segun Specialty Coffee Association para ser considerado café especial.
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Tabla N° 31

Resultados del andlisis sensorial variedad Geisha horas: 50 y 15 kg de café

M N® Catador Fragancia/Aroma  Sabor Sa.bor Acidez Cuerpo Uniformidad Balance Tazg Dulzor Puntaje
uestra Residual Limpia Catador
Ana Salazar 7.75 7.75 7.75 8.00 8.00 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
1 Rosi Layme 7.75 8.00 7.75 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
Habilia Vigoria 8.00 7.75 7.75 8.00 8.00 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
Ana Salazar 7.75 8.00 7.75 8.00 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
5 Rosi Layme 8.00 8.00 8.00 8.00 8.00 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
Habilia Vigoria 8.00 8.00 8.00 8.00 8.00 10.00 7.75 10.00 10.00 8.00
Ana Salazar 8.00 7.75 7.75 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
14 Rosi Layme 8.00 8.00 8.00 8.00 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
Habilia Vigoria 8.00 8.00 8.00 8.00 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
Ana Salazar 7.75 8.00 7.75 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75
4 Rosi Layme 7.75 8.00 8.00 8.00 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 8.00
Habilia Vigoria 7.75 8.00 8.00 8.00 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 8.00
Promedio General 7.88 7.96 7.90 7.94 7.81 10.00 7.75 10.00 10.00 7.83
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Figura N° 8
Andlisis sensorial - Geisha horas: 50 Y 15 Kg de café"
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El gréfico proporciona un resultado de analisis sensorial para la variedad Geisha
en: Fragancia/Aroma, Sabor, y otros atributos como Sabor Residual, Acidez,

Cuerpo y Balance, evaluados por tres catadores diferentes.

En cuanto a la Fragancia/Aroma el promedio general es de 7.88, indicaron una
percepcion positiva en esta dimension. En el caso del sabor el promedio general
del sabor es 7.96, una calidad bastante consistente en los sabores enziméaticos.
Asimismo, el sabor residual obtuvo una puntuacién promedio de 7.90, indicando
una experiencia de sabor persistente y agradable. La acidez promedio es de
7.94, indica una acidez equilibrada y aceptable. El cuerpo obtuvo un promedio
de 7.81, lo que indica una sensacion de llenura, viscosidad adecuada en la boca.
El promedio de balance es 7.75, con una armonia general entre los diferentes

atributos del café. Por dltimo, los puntajes individuales de los catadores varian
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en minimo, pero en general, mostraron mayor tendencia positiva por esta

muestra en los diferentes aspectos evaluados.

Por otro lado, en la uniformidad, todos los catadores otorgaron una
puntuacion perfecta de 10.00 en uniformidad para todas las muestras. Las
caracteristicas del café son consistentes en todas las tazas evaluadas. En el
caso de la taza limpia, también cada catador asign6 una puntuacion de 10.00 en
taza limpia para todas las muestras. Indica que el café presenta una buena
calidad, sin defectos o deficiencias en las tazas. La puntuacién de dulzor también
es perfecta (10.00) para todas las muestras segun las evaluaciones. Esto tiene
un sabor dulce y agradable sin presencia de los defectos (moho, fenol, fermento
y tierra). En general este puntaje indica que la muestra es consistente y bien

elaborado no han mostrado defectos (fenol, moho, tierra, fermento).

Los puntajes finales asignados por los catadores varian ligeramente entre
85.75 y 85.00 El promedio general es de 85.05. Esto indica que la muestra T2
es café diferenciado mejor precio que café especial. Con un puntaje promedio
bastante alto, que supera los 80 puntos segun Specialty Coffee Association of

America, para ser considerado café (especial, diferenciado y excepcional).
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VIIl. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1.

1.

CONCLUSIONES

Se evaluo la influencia de los parametros de fermentacion en la calidad
sensorial de café (Coffea arabica) var. Geisha en el distrito de Inkawasi -
La Convencion — Cusco, afilo 2023, encontrandose que la MADUREZ
(BRIX) tiene una influencia de 0,270; TIEMPO DE FERMENTACION 0.082;
T°MASA DEL GRANO: 2,118; CANTIDAD (PESO0): 0.363 y PH DE CAFE
0.170, sin embargo la Madurez (BRIX), PH de café no influyen
significativamente a la calidad sensorial, siendo los factores que influyen
significativamente son TIEMPO DE FERMENTACION, T° MASA DEL
GRANO y CANTIDAD (PESO).

Se busc6 analizar los parametros de fermentacion del café (Coffea arabica)
var. geisha en el distrito de Inkawasi - La Convencion — Cusco; en los cuales
las muestras de café TO (fermentadas durante 24 horas y peso 10kg) y T1
(fermentadas durante 40 horas y peso 10kg), tanto en términos de
rendimiento fisico como de calidad sensorial, no se observan diferencias
significativas a comparaciéon de la calidad sensorial entre TO y T2
(fermentadas en 50 horas y peso 15kg), que si existe diferencias
estadisticamente significativas.

Se identifico el rendimiento fisico del café (Coffea arabica) var. geisha en
el distrito de Inkawasi - La Convencion — Cusco. afio 2023, de acuerdo con
la humedad que varia entre 10.00% y 11.30%, por tanto el control de la
humedad es crucial para mantener la calidad y caracteristicas
organolépticas del café. La cantidad de granos aptos para exportacion

oscilo entre 295 g y 312 g, con un porcentaje de exportacion entre 74.25%
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y 78%; a menor porcentaje de defectos se obtiene mayor calidad en fisico
para su exportacion.

Se determing la calidad sensorial del café (Coffea arabica) var. geisha en
el distrito de Inkawasi - La Convencion — Cusco. afio 2023, analizando la
fragancia, sabor, acidez, cuerpo, balance y otros atributo, los cuales se
encontraron dentro de los estandares de calidad con una puntuacion final
de entre 83.25 y 85.75, con un promedio general que oscila entre 84.08 y
85.08, por tanto, las muestras son altamente apreciadas y se consideran
cafés especiales diferenciados segun los estandares del Specialty Cofffe

Association of America.
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8.2. RECOMENDACIONES

1. Experimentar con tiempos de fermentacion intermedios entre 24 y 50 horas
es beneficioso, ya que se encontraron diferencias significativas en la calidad
sensorial entre estos dos extremos.

2. Centrarse en reducir el porcentaje de defectos en los granos defectos, ya que
un menor porcentaje indica una mayor calidad. Donde se debe mejorar en el
campo y practicas de cosecha y Post cosecha.

3. Implementar métodos para mantener la humedad dentro de los rangos
aceptables (10% a 12%) para preservar la calidad y las caracteristicas
organolépticas del café, siempre utilizando las bolsas graimpro.

4. Analizar mas a fondo las diferencias sutiles en los puntajes de fragancia,
sabor, acidez, cuerpo y balance para entender mejor como estos atributos
contribuyen a la percepcion general del café.

5. Investigar el impacto de variaciones en la cantidad de café fermentado (10 kg
vs 15 kg) en la calidad final del producto.

8. Para obtener calidad sensorial de altos puntajes se debe trabajar desde

manejo agrondémico y post cosecha.
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IX. ANEXO

Anexo 1: Matriz de consistencia

Problemas Objetivos Hipotesis Variables Metodologia
Problema General Objetivo General Hipotesis general
¢Como influyen los parametros de | Evaluar lainfluencia de los parametros de | Los parametros de fermentacion influyen
fermentacion en la calidad sensorial de | fermentacion en la calidad sensorial de | en la calidad sensorial de café (Coffea
café (Coffea arabica) var. Geisha en el | café (Coffea ardbica) var. Geisha en el | arabica) var. Geisha en el distrito de
distrito de Inkawasi - La Convencion — | distrito de Inkawasi - La Convencién — | Inkawasi - La Convencién — Cusco; afio
Cusco. afio 20237 Cusco; afio 2023 2023
Objetivos Especificos
Problemas Especificos e Analizar los parametros de Hipotesis especificas Tipo de la
e /Cuales son los parametros de fermentacion del café (Coffea ¢ Los pardmetros de fermentacion del Investigacion:
fermentacion del café (Coffea arabica) var. Geisha en el distrito café (Coffea arabica) var. Geisha en el Variable lineal

ardbica) var? Geisha en el distrito
de Inkawasi - La Convencién —
Cusco; afio 2023?

e ;,Como es el rendimiento fisico
del café (Coffea ardbica) var?
Geisha en el distrito de Inkawasi -
La Convencion — Cusco; afio
2023?

e ;CoOmo es la calidad sensorial del
café (Coffea arébica) var?
Geisha en el distrito de Inkawasi -
La Convenciéon — Cusco; afio
20237?

de Inkawasi - La Convencion —
Cusco; afio 2023

e |dentificar el rendimiento fisico
del café (Coffea arabica) en el
distrito de Inkawasi - La
Convencion — Cusco; afio 2023.

e Determinar la calidad sensorial
del café (Coffea arabica) var.
Geisha en el distrito de Inkawasi -
La Convenciéon — Cusco; afo
2023.

distrito de Inkawasi - La Convencion —
Cusco; son la madurez (brix), cantidad
cerezo, tiempo de fermentacion,
temperatura de la masa de grano,
cantidad (peso), pH de café, afio 2023.

El rendimiento fisico del café (Coffea
arabica) var. Geisha en el distrito de
Inkawasi - La Convencion — Cusco; afio
2023, se encuentra entre 73.75a 78
porciento.

La calidad sensorial del café (Coffea
arabica) var. Geisha en el distrito de
Inkawasi - La Convencién — Cusco; afio
2023, se encuentra entre 83.25 a 85.75
puntos.

Independiente:

Parametros de
fermentacién
Variable
dependiente:
Calidad
sensorial

Enfoque de la
Investigacion:
Cuantitativo

Disefio
estadistico:
Disefo
Completamente
al Azar
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Anexo 2: Resultados de Analisis sensorial
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Ana Alicia Salazar Davila 75 P
Notas a lima dulce, pifia nativa,
Rosi Mariel Layme Huaman 8 8 8 8 8 10 7.75 10 10 8 85.75 pasas, té negro, mango, acidex
Habilia Vigoria Oyola 7.75 8 75 8 7.75 7.75 10 10 10 7.75 345 | meficeconcuerps suave. finel
Ana Alicia Salazar Davila 75 7.75 7.5 2.75 7.5 10 7.75 10 10 75 83.25
[Rosi Mariel Layme Huaman 7.75 7.75 775 7.75 7.75 10 7.75 10 10 7.75 iy, § ot o
7. : : X : 3 cascar de limon, acidez cltrica
Habilia Vigoria Oyola 75 7.75 7.75 7.75 2.75 10 7.5 10 10 2.75 84 -
Alicia Salazar Davila 75 7.75 7.75 7.75 7.75 10 7.75 10 10 7.75 84
Notas a manzana, higo seco,
laou Mariel Layme Huaman 2.75 8 8 7.75 7.75 10 7.75 10 10 7.75 DS | i radin i uditet oo
Habilia Vigoria Oyola 8 8 7.75 7.75 7.75 10 7.75 10 10 8 85 negro chocokts, acidex clitrica
| €ON cuerpo suave final amargo.
Ana Alicia Salazar Davila 75 7.75 2.75 7.75 75 10 7.5 10 10 7.75 835
Notas de
lnou Mariel Layme Huaman 7.75 7.75 7.75 2.75 7.75 10 75 10 10 7.5 8375 mm-hm.mau:m i
Habilia Vigoria Oyola 8 7.75 7.5 7.5 7.75 10 7.5 10 10 7.75 IS | loss ackisxceion com camrpo:
- . final seco y amargo.
B83.666667
Habilia Vigoria Oyola o
Lic. Q Grader Arabica Lic. QGrader Ao ST Huaman
Catador O-Grader de Cafe Especial




RESUMEN DE ANALISIS SENSORIAL VARIEDAD GEISHA HORAS:40 Y 10 KG DE CAFE

Balance

v f  Dulsor

10

7.75

10

Notas a pasas, ciruelos, jugo de

cafia, vino seco, naranja, toffl,
acidez malica y citrica con

Notas a chocolate, almendras, te

negro, cafia, agridulce, cascars
de naranja, acidez citrica con
cuerpo suave final amargo.

7.75

Notas a caramelos, cafla dulce,
manzana, nueces, melazs scidex
citrica con cuerpo suave final

fimplo.

"Habilia Vigoria Oyola
Lic. Q Grader Arabica

Salazar Davila
Lic. QGrader
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RESUMEN DE ANALISIS SENSORIAL VARIEDAD GEISHA HORAS:50 Y 15 KG DE CAFE

Ana Alicia Salazar Davila 2.75 7.75 2.75 8 8 10 2.75 10

1 Rosi Mariel Layme Huaman 7.75 7.75 75 7.75 7.75 10 7.75 10
Habilia Vigoria Oyola 8 2.75 7.75 8 8 10 2.75 10
Ana Alicla Salazar Davila 7 7.75 8 7 7.75 10 10 75

75 8 7.75 10 .
5 Rosi Mariel Layme Huaman 8 8 8 8 8 10 7.75 10 10 7.75 8ss o ilapero,
acidez citrica con cuerpo
Habilla Vigoria Oyola 8 8 8 8 8 10 7.75 10 10 8 85.75 el gy
Ana Alicia Salazar Davila 8 7.75 7.75 7.75 7.75 10 77s] 1° 10 7.75 845
14 Rosi Mariel Layme Huaman Notas 3 flor de jamaica,
s 8 8 8 8 775 10 7.75 10 10 7.75 BR.IBE . uindona A
Habilia Vigoria Oyola 8 8 8 7.75 10 7.75 10 10 7.75 8525/ dulce vino tinto agrio,acidez
8 - -~ = malica y fosforica con cuerpo
SR 85 Ty sedoso final seco.
Ana Alicia Salazar Davila 75 7.75 7.75 7.75 7.75 10 7.75 10 10 7.75 84 .
Notas a

4 |Rosi Mariel Layme Huaman 7.75 8.00 8.00 8.00 7.75 10 7.75 10 10 8.00 B e e e

Habilia Vigoria Oyola 7.75 8.00 8.00 8.00 7.75 10 7.75 10 10 8.00 ss2s | ddesmalics chrica, con cuerpo
B
s

“Habilia Vigoria Oyola
Lic. Q Grader Arabica

Catador Q-Cracer ce Cale Especial
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Anexo 3: Resultados de Analisis fisico del café

ANALISIS FISICO DEL CAFE

p i e o B R e e
TOR4 400 10.00% 308 77.00 13 3.25 72 18 7 1.75
TOR1 400 10.10% 299 74.75 17 4.25 74 18.5 10 2.5
TOR3 400 10.10% 302 75.5 20 5 74 18.5 a 1
TOR2 400 10.00% 305 76.25 14 3s 74 18.5 1.75
TIR2 400 10.70% 297 74.25 24 6 69 17.25 10 2.5
T1R3 400 11.30% 303 75.75 13 3.25 73 18.25 11 2.75
TiR1 400 10.00% 295 73.75 22 5.5 75 18.75 8 2
TiR4 400 10.00% 312 78.00 12 3 72 18 4 1
T2R2 400 10.00% 300 75.00 23 5.75 72 18 5 1.25
T2R3 400 10.00% 305 76.25 20 5 71 17.75 4 1
T2R4 400 10.50% 305 76.25 16 4 70 17.5 9 2.25
T2R1 400 11.11% 301 75.25 15 3.75 73 18.25 11 2.75
400

“Habilia Vigoria Oyola
Lic. @ Grader Arabica .

e AAZ e

Lic. QGrader

84
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Anexo 4: Base de datos

TRATAMIENTO

testigo (0)

Ana Alicia Salazar Davila 17 17 24 213 10 3.94
Rosi Mariel Layme Huaman 17 17 24 21.3 10 3.94
Habilia Vigoria Oyola 17 17 24 21.3 10 3.94
Ana Alicia Salazar Davila 16 17 24 21.6 10 3.9
Rosi Mariel Layme Huaman 16 17 24 21.6 10 3.9
Habilia Vigoria Oyola 16 17 24 21.6 10 3.9
Ana Alicia Salazar Davila 17 17 24 21.6 10 3.68
Rosi Mariel Layme Huaman 17 17 24 21.6 10 3.68
Habilia Vigoria Oyola 17 17 24 21.6 10 3.68
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TRATAMIENTO

10 | Ana Alicia Salazar Davila 18 17 24 214 10 3.87
11 | Rosi Mariel Layme Huaman 18 17 24 21.4 10 3.87
12 | Habilia Vigoria Oyola 18 17 24 21.4 10 3.87
1 | Ana Alicia Salazar Davila 16 17 40 20.9 10 4.04
2 | Rosi Mariel Layme Huaman 16 17 40 20.9 10 4.04
3 | Habilia Vigoria Oyola 16 17 40 20.9 10 4.04
tratamiento (1) | 4 | Ana Alicia Salazar Davila 18 17 40 20.8 10 3.71
5 | Rosi Mariel Layme Huaman 18 17 40 20.8 10 3.71
6 | Habilia Vigoria Oyola 18 17 40 20.8 10 3.71
7 | Ana Alicia Salazar Davila 17 17 40 20.6 10 3.67
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TRATAMIENTO

8 | Rosi Mariel Layme Huaman 17 17 40 20.6 10 3.67
9 | Habilia Vigoria Oyola 17 17 40 20.6 10 3.67
10 | Ana Alicia Salazar Davila 16 17 40 214 10 3.87
11 | Rosi Mariel Layme Huaman 16 17 40 21.4 10 3.87
12 | Habilia Vigoria Oyola 16 17 40 21.4 10 3.87
1 | Ana Alicia Salazar Davila 17 26 50 20 15 4.22
2 | Rosi Mariel Layme Huaman 17 26 50 20 15 4.22
tratamiento (2) | 3 | Habilia Vigoria Oyola 17 26 50 20 15 4.22
4 | Ana Alicia Salazar Davila 18 26 50 19.8 15 3.85
5 | Rosi Mariel Layme Huaman 18 26 50 19.8 15 3.85
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TRATAMIENTO

6 | Habilia Vigoria Oyola 18 26 50 19.8 15 3.85
7 | Ana Alicia Salazar Davila 17 26 50 20 15 3.64
8 | Rosi Mariel Layme Huaman 17 26 50 20 15 3.64
9 | Habilia Vigoria Oyola 17 26 50 20 15 3.64
10 | Ana Alicia Salazar Davila 18 26 50 19.9 15 3.7
11 | Rosi Mariel Layme Huaman 18 26 50 19.9 15 3.7
12 | Habilia Vigoria Oyola 18 26 50 19.9 15 3.7
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V2: Calidad sensorial

Puntaje

TRATAMIENTO  N¢

1 Ana Alicia Salazar Davila

2 Rosi Mariel Layme Huaman

3 Habilia Vigoria Oyola

4 Ana Alicia Salazar Davila

testigo (0) 5 Rosi Mariel Layme Huaman

6 Habilia Vigoria Oyola

7 Ana Alicia Salazar Davila

8 Rosi Mariel Layme Huaman

9 Habilia Vigoria Oyola
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V2: Calidad sensorial

Puntaje

TRATAMIENTO

Ana Alicia Salazar Davila 10.00%

11 | Rosi Mariel Layme Huaman 400 328 72 308 7 13 10.00%

12 | Habilia Vigoria Oyola 400 328 72 308 7 13 10.00%

1 Ana Alicia Salazar Davila 400 325 75 295 8 22 10.00%

2 Rosi Mariel Layme Huaman 400 325 75 295 8 22 10.00%

tratamiento 3 Habilia Vigoria Oyola 400 325 75 295 8 22 10.00%
(1) 4 Ana Alicia Salazar Davila 400 331 69 297 10 24 10.70%

5 Rosi Mariel Layme Huaman 400 331 69 297 10 24 10.70%

6 Habilia Vigoria Oyola 400 331 69 297 10 24 10.70%
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V2: Calidad sensorial

Puntaje

TRATAMIENTO

Ana Alicia Salazar Davila 11.30%

8 Rosi Mariel Layme Huaman 400 327 73 303 11 13 11.30%

9 Habilia Vigoria Oyola 400 327 73 303 11 13 11.30%

10 | Ana Alicia Salazar Davila 400 328 72 312 4 12 10.00%

11 | Rosi Mariel Layme Huaman 400 328 72 312 4 12 10.00%

12 | Habilia Vigoria Oyola 400 328 72 312 4 12 10.00%

1 Ana Alicia Salazar Davila 400 327 73 301 11 15 11.11%

tratamiento

2 Rosi Mariel Layme Huaman 400 327 73 301 11 15 11.11%

@ 3 Habilia Vigoria Oyola 400 327 73 301 11 15 11.11%
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TRATAMIENTO

Ne

4 Ana Alicia Salazar Davila

5 Rosi Mariel Layme Huaman
6 Habilia Vigoria Oyola

7 Ana Alicia Salazar Davila

8 Rosi Mariel Layme Huaman
9 Habilia Vigoria Oyola

10 | Ana Alicia Salazar Davila

11 | Rosi Mariel Layme Huaman
12 | Habilia Vigoria Oyola
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V2: Calidad sensorial

Sabor Taza Puntaje
Sabor Acidez | Cuerpo | Uniformidad | Balance Dulzor
TRATAMIENTO N¢ Fragancia/Aroma Residual Limpia Catador [LITIENE
Ana Alicia Salazar
7.5 7.75 7.5 7.75 7.5 10 7.75 10 10 7.5
1 |Davila 83.25
Rosi Mariel Layme
7.75 7.75 7.75 7.75 7.75 10 7.75 10 10 7.75
2 |Huaman 84.25
3 | Habilia Vigoria Oyola 7.75 7.75 7.75 7.75 7.75 10 7.5 10 10 7.75 84
testigo (0)
Ana Alicia Salazar
7.5 7.75 7.75 7.75 7.5 10 7.5 10 10 7.75
4 | Davila 83.5
Rosi Mariel Layme
7.75 7.75 7.75 7.75 7.75 10 7.5 10 10 7.5
5 |Huaman 83.75
6 | Habilia Vigoria Oyola 8 7.75 7.5 7.5 7.75 10 7.5 10 10 7.75 83.75
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V2: Calidad sensorial

Sabor Taza Puntaje
Sabor Acidez | Cuerpo | Uniformidad | Balance Dulzor
TRATAMIENTO N¢ Fragancia/Aroma Residual Limpia Catador A==
Ana Alicia Salazar
7.5 7.75 7.75 7.75 7.75 10 7.75 10 10 7.75
7 | Davila 84
Rosi Mariel Layme
7.75 8 8 7.75 7.75 10 7.75 10 10 7.75
8 |Huaman 84.75
9 | Habilia Vigoria Oyola 8 8 7.75 7.75 7.75 10 7.75 10 10 8 85
Ana Alicia Salazar
7.5 7.75 7.75 7.75 7.75 10 7.75 10 10 7.75
10 | Davila 84
Rosi Mariel Layme
8 8 8 8 8 10 7.75 10 10 8
11 | Huaman 85.75
12 | Habilia Vigoria Oyola 7.75 8 7.5 8 7.75 10 7.75 10 10 7.75 84.5
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V2: Calidad sensorial

Sabor Taza Puntaje
Sabor Acidez | Cuerpo | Uniformidad | Balance Dulzor
TRATAMIENTO N¢ Fragancia/Aroma Residual Limpia Catador A==
Ana Alicia Salazar
7.5 7.75 7.75 7.75 7.75 10 7.75 10 10 7.75
1 | Davila 84
Rosi Mariel Layme
8 7.75 8 8 7.75 10 7.75 10 10 7.75
2 |Huaman 85
tratamiento 3 | Habilia Vigoria Oyola 8 7.75 7.75 7.75 7.75 10 7.75 10 10 7.75 84.5
(1) Ana Alicia Salazar
8 8 7.75 7.75 7.5 10 7.75 10 10 7.75
4 | Davila 84.5
Rosi Mariel Layme
7.75 7.5 7.75 7.75 7.5 10 7.75 10 10 7.75
5 |Huaman 83.75
6 | Habilia Vigoria Oyola 7.75 7.75 7.5 7.75 7.75 10 7.5 10 10 7.75 83.75
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V2: Calidad sensorial

Sabor Taza Puntaje
Sabor Acidez | Cuerpo | Uniformidad | Balance Dulzor
TRATAMIENTO N¢ Fragancia/Aroma Residual Limpia Catador
Ana Alicia Salazar
7.75 7.75 7.75 7.75 7.5 10 7.5 10 10 7.75
7 | Davila
Rosi Mariel Layme
7.75 7.75 7.5 7.75 7.5 10 7.5 10 10 7.75
8 |[Huaman
9 |Habilia Vigoria Oyola 7.75 7.75 7.75 7.75 7.5 10 7.5 10 10 7.5
Ana Alicia Salazar
10 10
10 | Davila 7.75 7.75 7.75 8 7.75 10 7.75 7.75
Rosi Mariel Layme
11 |Huaman 7.75 8 8 8 8 10 7.75 10 10 7.75
12 | Habilia Vigoria Oyola 8 8 8 8 7.75 10 7.75 10 10 8
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V2: Calidad sensorial

Sabor Taza Puntaje
Sabor Acidez | Cuerpo | Uniformidad | Balance Dulzor
TRATAMIENTO N¢ Fragancia/Aroma Residual Limpia Catador A==
Ana Alicia Salazar
7.75 8.00 7.75 7.75 7.75 10 7.75 10 10 7.75
1 |Davila 84.5
Rosi Mariel Layme
7.75 8.00 8.00 8.00 7.75 10 7.75 10 10 8.00
2 |Huaman 85.25
tratamiento 3 | Habilia Vigoria Oyola 7.75 8.00 8.00 8.00 7.75 10 7.75 10 10 8.00 85.25
(2) Ana Alicia Salazar
7.75 7.75 7.75 8 8 10 7.75 10 10 7.75
4 | Davila 84.75
Rosi Mariel Layme
7.75 8 7.75 7.75 7.75 10 7.75 10 10 7.75
5 |Huaman 84.5
6 | Habilia Vigoria Oyola 8 7.75 7.75 8 8 10 7.75 10 10 7.75 85
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V2: Calidad sensorial

Sabor Taza Puntaje
Sabor Acidez | Cuerpo | Uniformidad | Balance Dulzor
TRATAMIENTO N¢ Fragancia/Aroma Residual Limpia Catador A==
Ana Alicia Salazar
7.75 8 7.75 8 7.75 10 7.75 10 10 7.75
7 | Davila 84.75
Rosi Mariel Layme
8 8 8 8 8 10 7.75 10 10 7.75
8 |[Huaman 85.5
9 | Habilia Vigoria Oyola 8 8 8 8 8 10 7.75 10 10 8 85.75
Ana Alicia Salazar
10 10
10 | Davila 8 7.75 7.75 7.75 7.75 10 7.75 7.75 84.5
Rosi Mariel Layme
11 |Huaman 8 8 8 8 7.75 10 7.75 10 10 7.75 85.25
12 | Habilia Vigoria Oyola 8 8 8 8 7.75 10 7.75 10 10 7.75 85.25
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Promedios de los testimonios

T°MASA
PESO GRANULOMETRIA | Defectos | Descarte
MADUREZ | CANTIDAD TIEMPO DE DEL CANTIDAD | PHDE PILADO | CASCARA Humedad
(&) (malla 14+) (8) (8)
Ne T [(BRIX) CEREZO FERMENTACION | GRANO (PESO) CAFE
TO1 TO 17 17 24 21.3 10 3.94 | 400 326 74 299 10 17 10.10%
T02 TO 16 17 24 21.6 10 3.9 400 326 74 305 7 14 10.00%
T03 TO 17 17 24 21.6 10 3.68 400 326 74 302 4 20 10.10%
TO4 TO 18 17 24 214 10 3.87 | 400 328 72 308 7 13 10.00%
T15 T1 16 17 40 20.9 10 4.04 | 400 325 75 295 8 22 10.00%
T16 T1 18 17 40 20.8 10 3.71 | 400 331 69 297 10 24 10.70%
T17 T1 17 17 40 20.6 10 3.67 400 327 73 303 11 13 11.30%
T18 T1 16 17 40 21.4 10 3.87 400 328 72 312 4 12 10.00%
T29 T2 17 26 50 20 15 4.22 | 400 327 73 301 11 15 11.11%
T210 | T2 18 26 50 19.8 15 3.85 | 400 328 72 300 5 23 10.00%
T211 | T2 17 26 50 20 15 3.64 | 400 329 71 305 4 20 10.00%
T212 | T2 18 26 50 19.9 15 3.7 400 330 70 305 9 16 10.50%
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Sabor Taza Puntaje
Sabor Acidez | Cuerpo Uniformidad Balance Dulzor

Ne¢ T Fragancia/Aroma Residual Limpia Catador

TO01 T0 7.67 7.75 7.67 7.75 7.67 10 7.67 10 10 7.67
T02 T0 7.75 7.75 7.67 7.67 7.67 10 7.5 10 10 7.67
TO3 TO 7.75 7.92 7.83 7.75 7.75 10 7.75 10 10 7.83
T04 T0 7.75 7.92 7.75 7.92 7.83 10 7.75 10 10 7.83
T15 T1 7.83 7.75 7.83 7.83 7.75 10 7.75 10 10 7.75
T16 T1 7.83 7.75 7.67 7.75 7.58 10 7.67 10 10 7.75
T17 T1 7.75 7.75 7.67 7.75 7.50 10 7.50 10 10 7.67
T18 T1 7.83 7.92 7.92 8 7.83 10 7.75 10 10 7.83
T29 T2 7.75 8 7.92 7.92 7.75 10 7.75 10 10 7.92
T210 T2 7.83 7.83 7.75 7.92 7.92 10 7.75 10 10 7.75
T211 T2 7.92 8 7.92 8 7.92 10 7.75 10 10 7.83
T212 T2 8 7.92 7.92 7.92 7.75 10 7.75 10 10 7.75
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Anexo 5: Panel fotografico

FOTO N° 01: verificacion de la parcela para la cosecha selectiva.
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FOTO N°: 02 Cosecha selectiva y registro de grados brix.
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SHOT ON POCOW

FOTO N°:03 Flote de granos vanos y despulpado
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FOTO N°:04 Caja de evaluacion de cerezometro.
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Latitud:-13.30805
Longitud: -73.256576
Elevacion: 2193.3:24m
Precision: 44.0m
Tiempo: 05-02:2023 1205 |
1| Nota experimental coffe

W4 14
{

FOTO N° 05: Brix (nivel de azucar), Peachimetro y termdmetro.
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FOTO N°: 06 Modulo de experimentacion.

106



® OO -® O O
SHOT ON POCO M3 . SHOT ON POCO M3

FOTO N°:07 Peso de café y registro
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FOTO N°:08 Lavado de café fermentado.
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FOTO N°:08 Secado de las muestras y repeticiones.
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FOTO N°:09 Peso de 400gr y trillado en Laboratorio de Cocla.
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FOTO N°:10 Evaluacion de rendimiento fisico.
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FOTO N°: Tueste de las muestras.
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FOTO N°:12 Evaluacién sensorial de las muestras
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FOTO N°:13 Evaluacion sensorial de tres catadores QGRADER Arédbica acompafiado del asesor.
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FOTO N°:14 Discusion de los resultados segun perfil y formato Specialty Coffee

Association of America.
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@) COFFEE QUALITY INSTITUTE® |

Q Arabica Grader
Ana Alicia Salazar Davila

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

R ,‘/ r @ Improving Quality.
LD R PP A Changing Lives.
Ting ¥\ Phd COFFEE QUALITY
0 ef e wlwe Oygey INSTITUTE"

FOTO N°:15 certificados de uno de los catadores de Ana Salazar Davila.
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(@) COFFEE QUALITY INSTITUTE®

Q Arabica Grader
ROSI MARIEL LAYME HUAMAN

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

Q ARAEBICA
GRADER

= | Improving Quality.
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Changing Lives.

Tina Yeéea, PhD

COFFEE QUALITY
Chief Execulive Offices L

NSTITUTE® |

FOTO N°:15 certificados de uno de los catadores de Rosi Layme.

117




@) COFFEE QUALITY INSTITUTE®

Q Arabica Grader
Habilia Vigoria Oyola

The Coffee Quality Institute confers the honor and professional distinction of licensed CQl Q Arabica
Grader 1o the holder of this certificate for having successfully passed all the Q Arabica Grader exams
and requirements. CQI extends all of the privileges of this certificate for 36 menths, as described in the
Q Grader Rules and Regulations. In this honor, the holder agrees to uphoid the Q Grader Code of Ethics
established by the Q Coffee System.
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Improving Quality.
Changing Lives.
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