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RESUMEN

El presente trabajo se desarroll6 en dos localidades, la aldea de Ocotes Caidos, San Jeronimo,
donde se realizd la cosecha y beneficiado, y en la empresa Beneficio de café de los
Productores (BECAPRO), ubicada en la carretera CA-5 a 650 m del desvio de La Villa de
San Antonio, se llevd a cabo la evaluacion sensorial del café, ambas en el departamento de
Comayagua. La finalidad de realizar el trabajo fue brindar asistencia técnica en el proceso de
beneficiado humedo del grano de café, esto con el objetivo de mejorar la calidad del mismo,
siendo desarrollado en tres etapas. La primera etapa se trabajé seleccionando un microlote
con altura de 1228 msnm, con platas de las variedades Lempira y Caturra con una edad de 5
afios, brindando capacitaciones a los colaboradores en aspectos sobre madurez del grano,
utensilios para el corte e higiene personal, se cosecho 1,979 Ib de café, con una incidencia de
café verde de 0.6%, determinando presencia de café pintén, dandole una calificacion visual
de 8/10. En el proceso de beneficiado o segunda etapa se realizé una clasificacion del café
por densidad en la cual el café pergamino representado como categoria 1y 2, utilizado para
el desarrollo del estudio, pes6 894 Ib con un 19.5% de dafio y 53% de humedad, se evalud la
eficiencia de cuatro métodos de secado solar, donde la secadora solar de plastico (M1) tardo
15 dias en llevar al café aun 12% de humedad con una diferencia de 10 dias con respecto al
siguiente método, la comparacién de temperaturas es estadisticamente significativa para el
(M1) con 23.64+2.70°C, en la comparacién de medias para perdida de humedad por dia no
hubo diferencia significativa en ninguno de los métodos estudiados. En la tercera etapa la
comparacion de medias para la calidad sensorial del café, no hubo diferencia significativa
para ninguno de los métodos estudiados. De acuerdo a estos resultados el uso de la secadora
solar de plastico es mas eficiente y siendo recomendable en dias lluviosos ya que evita el
recogido del café disminuyendo costos y en dias soleados ya que la temperatura aumenta
considerablemente y acelerando el proceso de secado. Con respecto a la calidad es
recomendable utilizar el de menor costo y manejo ya que la calidad del grano es similar para
cada uno de los métodos.

Palabras clave: madurez del grano, métodos de secado, porcentaje de humedad, calidad.



I. INTRODUCCION

En Honduras la calidad de nuestro café es el resultado directo de la combinacion de la
diversidad geografica del pais y del meticuloso trabajo de nuestros productores en toda la
cadena productiva, desde la produccién de finca, beneficiado, secado al sol y la preparacion
para la exportacion. La gran mayoria del café producido en Honduras proviene de regiones
montafiosas de 210 de los 298 municipios y 15 de los 18 departamentos del pais, generando

mas de un millon de trabajos que producen cerca del 38% del PIB Agricola (IHCAFE 2017).

La produccién del grano de café en Honduras estd en manos de pequefios productores en su
mayoria siendo el 95% generando mas de un millon de empleos y dejando divisas millonarias
que contribuyen al desarrollo del pais. Siendo esta la actividad econdémica con mayor
capacidad de distribucion de ingresos entre la poblacion rural. En los dltimos afios Honduras
esta posicionado como principal productor en América Latina, tercero en América Central y
sexto a nivel mundial, influyendo en este ranking la calidad del café hondurefio con mercados
de exportacion como Europa, Estados Unidos, Japén y otros. Estos grandes mercados tienen
como exigencia la calidad del grano a exportar, misma que se pierde por el mal manejo en el

beneficiado por parte de los productores.

La calidad del café se mantiene con Buenas Practicas Agricolas (BPA) que buscan reducir
los riegos a la salud del consumidor mediante actividades agronémicas o primarias de
produccion y con Buenas Practicas de Manufactura que busca mantener la calidad desde la
post cosecha del fruto, todo el proceso del beneficiado y el tostado hasta al consumidor final.
El proceso de beneficiado del grano de café se hace por dos métodos por via himeda y via
seca. Siendo el mas utilizado en el pais el proceso de beneficiado via humeda por su

estandarizacién de la calidad.



El proceso de secado del grano de café se hace con el objetivo de bajar contenido de agua de
un 50-55% hasta un 10-12% de humedad para garantizar un 6ptimo almacenamiento y que
este no sufra deterioro por hongos ni afecte la calidad total del grano. El secado se puede
hacer por dos formas; secado natural donde se utilizan varios tratamientos como el patio de
cemento, secadoras solar de plastico, gavetas, secadoras de zaran, manteado de plastico y el
secado por el método mecéanico que se realiza en grandes volumenes con temperaturas y
tiempos estandarizados en equipos metalicos de grandes dimensiones en cuanto a tamafio se

refiere.

La calidad del café se evalla por medio de paneles de catadores altamente entrenados que
analizan el grano de café mediante los sentidos. Esta evaluacion sensorial se caracteriza como
descriptiva donde se evallUan los atributos que resaltan en un alimento con la utilizacion de
los sentidos de la vista, olfato, gusto, el oido y el tacto. Analizan dafios en el grano en seco
evaluando el pergamino y el analisis en taza con agua caliente para analizar la fragancia y el

aroma sumando en conjunto las caracteristicas propias del cafe.

La asesoria sobre el beneficiado del grano de café se desarrollé en dos localidades, la aldea
de Ocotes Caidos, San Jeronimo, se realizo la cosecha y beneficiado, y en la empresa
Beneficio de café de los Productores (BECAPRO), ubicada a 650 m del desvié de La Villa
de San Antonio en la carretera CA-5, se llevo a cabo la evaluacion sensorial del cafe, ambas

en el departamento de Comayagua.



Il. OBJETIVOS

2.1 General

Brindar asistencia técnica en el proceso de cosecha y beneficiado de la almendra de café

(Coffea arabica L .Sp) para determinar calidad y rendimiento.

2.2 Especificos

Capacitar al personal encargado de las labores de cosecha del grano de café (Coffea arédbica)

para mejorar la calidad.

Evaluar los parametros de calidad (porcentaje de café pintdn y verde, clasificacién de
categorias por densidad, evaluacion de dafio en el grano) en el beneficiado de las variedades

de café lempira y caturra.

Estudiar la eficiencia de cuatro métodos de secado solar (secado en secadora solar de plastico,

secado en zaranda, secado en patio de cemento y secado en manteado plastico).

Analizar el efecto del método de secado sobre la calidad en taza mediante una evaluacion

sensorial (prueba analitica descriptiva).



I11. REVISION LITERARIA

3.1 Situacién actual de la caficultura en Honduras

La actividad cafetalera de Honduras esta en mano de unos 120,000 productores y genera una
gran cantidad de empleos por recoleccion (cosecha), beneficiado, y transporte (Anariba,
2015). El rubro cafetero genera méas de 1 millén de empleos directos e indirectos lo que
representa mas del 8% de la generacion de empleos del pais, esto significa la generacion del
22% de empleos en zonas rurales. La poblacion cafetalera esta constituida principalmente
por pequefios productores, los cuales componen alrededor del 95% de dicha poblacion,
solamente 5% son medianos y grandes productores. En su conjunto, las caracteristicas
mencionadas permiten que esta sea la actividad econémica con mayor capacidad de
distribucién de ingresos entre la poblacion rural Domenico, citado por (Zelaya & Sibrian
2016).

En el mercado mundial de café del grupo “otros suaves” es reconocido por su buena calidad,
que se subdivide en subtipos de acuerdo con las diferentes altitudes en las zonas productoras,
lo cual establecid la practica comercial del uso de distintas clasificaciones. En las zonas altas
se ubican las regiones centrales de Guatemala, El Salvador, Honduras, Costa Rica y Panama.
En Honduras la clasificacion se realiza por tipos y por altura de cultivo: el Strictly High
Grown se cultiva a alturas superiores a 1200 msnm, el High Grown se produce a alturas entre
900 y 1200 metros sobre el nivel del mar y el Central Standard se cultiva a alturas entre 600
y 900 msnm (IICA & CIATEJ 2016).



3.2 El café

Segn Magem, Flores & Castafieda (2016) el café es una bebida que se obtiene de la infusion
de las semillas tostadas y molidas de las plantas del café o cafetos. EI Café pertenece a la
familia de las Rubiaceas. De las treintena de especies que comprende el género Coffea sélo
son importantes dos: Coffea arabica L. y la Coffea canephora L. (Cooperacion Alemana al
Desarrollo 2013)

Las dos especies mas importantes desde el punto de vista econémico son Coffea arabica L.
(café arabica) y Coffea canephora Pierre ex Froehner (café robusta). Otra especie también
conocida pero cultivada en menor escala es Coffea liberica (café libérica). Coffea excelsa y
Coffea dewevrei también se producen comercialmente, pero recientemente se han
identificado como variedades de café liberica. Café ardbica supone mas del 60% de la
produccién mundial, frente a café canephora que abarca practicamente el resto. Café liberica

supone menos del 1% (Jiménez 2014).

3.2.1 Estructura del fruto de café

Del fruto, sale la semilla la cual esta compuesta de dos partes: almendra y pergamino. La
almendra es dura y de color verdoso, cubierta de una pelicula plateada cuando esta seca. El
pergamino, protege la semilla, y esta cubierto de una sustancia azucarada llamada mucilago.
Después de la recoleccion el café crudo se tuesta para que exhale su aroma e intensifique su
color y sabor, el tueste del grano facilita la molienda posterior. Dependiendo del tiempo que
dure este proceso, el café puede ser palido, con un gusto delicado y ligero, y oscuro con un
color mas acentuado y oscuro, obteniendo una bebida amarga y astringente (Escalante 2011).

3.2.2 La variedad

Las variedades difieren una de otra por su origen genético. La base genética de la caficultura

hondurefia la componen la variedad Typica y Bourbon y a partir de ellas se han originado



otras variedades por mutacion genética. Es el caso de Caturra, Pacas, Pache, Villa Sarchi,
Maragogype. Otras a través de cruces naturales entre dos variedades y especies como el
Mundo Novo e Hibrido de Timor y el cruzamiento artificial como el Catuai; las variedades

que fueron liberadas por su resistencia a la roya como: Lempira y Parainema (IHCAFE 2017).

3.3 Buenas practicas de manufactura (BPM)

Las buenas précticas de manufactura comprenden y requieren los principios de higiene sobre
la forma como deben efectuarse la produccion, el procesamiento, el empaque, el
almacenamiento, el transporte y la distribucion de los alimentos, con el fin de controlar y
reducir los riegos que afectan la inocuidad y calidad del producto. Cuando las labores de
produccion se realizan en finca o granjas, (produccion primaria), se especifican como Buenas
Précticas Agricolas (BPA) (Quintero 2006).

3.3.1 Buenas précticas agricolas para el café (BPA)

Segun Quintero (2006). Como producto agricola, el café puede contaminarse y por lo tanto
perder su inocuidad y calidad en los procesos realizados en la finca, durante el transporte
nacional o internacional, y tambien en los procesos industriales. Actualmente existen
regulaciones para el café sobre el uso de varios agroguimicos como herbicidas, fungicidas,
insecticidas y tambien en cuanto a los contenidos de ochratoxina A (OTA). Sigue narando
Quintero (2006) que en la finca los contaminantes del café pueden ocurrir en cualquier etapa

devido a factores y condiciones como:

a. Uso de insecticidas y agroquimicos de alta toxicidad o cuando se hacen asperciones

en dosis exageradas o muy frecuentes que pueden afectar la calidad de la cosecha.

b. La precencia de insectos, mohos y roedores ( los mohos que deterioran la calidad del
café y los que producen la OTA estan ampliamente distribuidos en los ambientes y



regiones y no pueden ser evitados, pero pueden llevarse a cabo practicas que

disminuyan la probabilidad de contaminacion del producto).

c. Problemas generales de higiene.

d. Carencias o fallas en las operaciones de clasificacion de los granos.

e. Contacto del café con residuos del proceso del proceso como cascaras, pulpas, agua

y otros granos contaminados.

f. Contenido de humedad de los granos de café por encima del 12% ( el control del
contenido de humedad en el café durante el secado, almacenamineto y el transporte

es decisivo para evitar el deterioro por moho e insectos)

3.4 Cosecha

La cosecha es la etapa mas importante del cultivo porque va a influir en la calidad del café.
La cosecha es la actividad de recoger los frutos que maduraron en la planta. Se realizan
varias pasadas o cortes ya que el café tiene floraciones escalonadas, y por lo tanto también la
maduracion es secuencial. La rebusca o requema es la recoleccion de frutos de las primeras
floraciones, luego se realizan de dos a tres pasadas que son consideradas cosechas plenas.
La recoleccion final, es el recojo de todos los frutos que estan en las ramas, maduros pintones
y verdes (Curo 2013).

3.4.1 Cosecha selectiva

La cosecha selectiva consiste en recoger solo fruto maduro, uno por uno y sin desprender el
peciolo de las ramas. Este tipo de cosecha favorece a la calidad del café y facilita las labores

de post cosecha (Curo 2013). En esta labor es importante que al finalizar en corte en la planta



se proceda a rcoger inmediatamente los granos que se calleron al suelo, el saco que se utilizo
para depositar el cafe no debe estar directamente al suelo, se puede utilizar un manteado
plastico y ponerlo bajo sombra para que no se acelere el proceso de fermentacion tal que

dafara la calidad del grano de café.

3.5 Beneficiado de café

Segun Sunarharum et al, citado por Pantoja et al, (2015), para el consumidor, el sabor es el
mas importante aspecto para definir un buen café. El sabor es extremadamente complejo y
se origina por numerosos procesos quimicos, bioldgicos y fisicos de la variedad, madurez de
la cereza, ubicacion geogréfica, produccion, procesamiento, torrefaccion y preparacion en
taza. Larelacion entre los componentes del sabor y las propiedades presentes en la compleja
matriz aln no se entienden completamente. Sigue narrando Sunarharum et al, citado por
Pantoja et al, (2015), que en el procesamiento seco (natural) y el beneficio hiumedo (lavado),
la diferencia entre los dos, es la operacion del despulpado, asi como el proceso de
fermentacion y lavado. El procesamiento en seco produce un café “fuerte” con un sabor
medicinal, mientras que el beneficio himedo produce un café de mejor calidad, con menos

cuerpo, mayor acidez y aroma que el procesamiento en seco.

3.5.1 Despulpado

El despulpado es el proceso mediante el cual se separa el grano de la pulpa, basandose en la
propiedad lubricante del mucilago. De ahi la importancia de despulpar el café en su plena
maduracion y no mezclarlo con café verde o sobremaduro, que al pasarlos por la
despulpadora da grano sin pergamino, quebrados y/o mordidos. Estos dafios son irreversibles
y permanecen a través de las distintas etapas del beneficiado, provocando trastornos en la
fermentacion, secado, calidad fisica y finalmente en taza. Todo el café debe ser despulpado
el mismo dia en que fue cortado, preferiblemente en un tiempo no mayor de 6 horas después
de la recoleccion. El despulpado es un sistema completamente mecanico y debe hacerse con
café homogéneo en cuanto a tamafio, madurez y procedencia (IHCAFE 2001)



3.5.2 Desmucilaginado

El mucilago forma parte del mesocarpio del fruto y estd constituido en su mayoria por
azucares Yy sustancias pécticas, que provocan una condicion de hidrogel que dificulta el
lavado del grano. EI mucilago representa entre el 17% al 20% del peso fresco del fruto,
dependiendo de la precipitacion pluvial existente previo a la recoleccion. También es
responsable del 25% de la capacidad contaminante de la cereza. EIl proposito de la
eliminacién del mucilago es facilitar el secado del grano sin que se deteriore la calidad por
efectos de “fermentos “o “sobre fermentos” (IHCAFE 2001). Sigue narrando (IHCAFE

2001) La separacion del mucilago puede realizarse de tres formas:

1) Fermentacion natural o enzimatica

En este tipo de desmucilaginado el mucilago se hidroliza debido a la degradacion de las
pectinas, hecho que ocurre por la presencia de enzimas, mas una serie de microorganismos
que participan en el proceso (baterias, levaduras, hongos). La calidad de la fermentacion, asi

como el tiempo de duracién de la misma esta determinada por vario factores:

a) Estado de madurez de la cereza. En el estado éptimo de maduracion, el mucilago es

mMAs jugoso Y rico en azucares, acelerando el proceso de fermentacion.

b) Temperatura ambiente. En zonas calientes, el tiempo de fermentacién es mucho mas

corto que en zonas frias.

c) Presencia de pulpa en pilas de fermentacion. Esto provoca que donde haya
acumulacion de pulpa se produzcan focos de sobrefermento, provocando una

fermentacion dispareja que dafa la calidad del cafe.

d) Espesor de la capa de fermentacion. Las pilas para la fermentacion deben tener una

altura de 1.0 metro y una altura util de 0.50 m, esto debido a que se produce un gradiente
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de temperatura. En zonas frias se fermentan primero las capas inferiores que las
superiores; esto ocasiona en muchas oportunidades que el lavador no detecte el fenGmeno

antes expuesto y el café se sobrefermente.

2) Fermentacion quimica

Este sistema de desmucilaginado del grano de café es similar al enzimatico o natural, con la
deficiencia que para acelerar la fermentacion se le adicionan sustancias quimicas como:
Hidroxido de Calcio (Ca (OH)2), Sulfato Ferroso (SO4 Fez) y Cloruro de Calcio (CaCl2).
Este sistema presenta las desventajas que requiere mayores cuidados en las disoluciones, en
el lavado y en el agua a tratar. No es comun en estas regiones y necesita personal
especializado (IHCAFE 2001).

3) Desmucilaginado mecanico

Es una accion ejercida por un rotor que hace que los granos giren y se friccionen unos con
otros hasta causar el desprendimiento del mucilago (mesocarpio). En la parte externa del
rotor se encuentra una lamina troquelada que permite la evaluacion de la mezcla del mucilago
y agua. El café ya lavado sale por la parte superior del desmucilaginador, y el agua necesaria
para el lavado sale por medio de mangueras. También requiere de un secado inmediato, lo
que condiciona invertir en equipos e infraestructura de presecado y secado; de no poseer lo
anterior, los residuos del mucilago en la ranura del grano reinician el proceso de

fermentacion, lo que afecta la calidad final de café procesado (IHCAFE 2001).

3.5.3 Lavado
El lavado del café tiene como objetivo principal separar el mucilago del grano, lo cual debe

hacerse cuando esta en su punto optimo de fermentacion. Si se lava el café antes de estar

completamente fermentado, se notara el grano suave y resbaladizo a tacto y con restos de
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mucilago en la hendidura, por el contrario, si se lava el café después de muchas horas de

fermentacion se notara un grano rojizo (IHCAFE 2001).

e Clasificacion

Clasificar el café es la seleccion por peso, actividad que se realiza en el canal de “correteo”
normalmente se obtienen cuatro categorias café “vano “el cual debe desecharse y utilizarlo
en lombricultivo; café de “tercera” que se refiere al café pergamino con alguna parte de pulpa
adherida, que se prepara para consumo nacional, café de “segunda” que es el café pergamino
en buen estado pero que tiene una menor densidad; y el café de “primera” que es el café mas
pesado. Tanto el café de primera como el de segunda categoria se preparan para la

exportacion (IHCAFE 2001).

3.5.4 Secado del café

Después del lavado se inicia inmediatamente el proceso de secado, para evitar la
descomposicion de los granos y la pérdida de calidad del producto. Este se realiza en
secadores solares disefiados y ubicados de tal modo que se logre una buena ventilacion, se
reciba energia del sol y se controle la contaminacién cruzada del café. Los granos se
remueven peridédicamente para favorecer la evaporacion del agua. También se usan silos, en
los cuales se intercambia el flujo de aire, se controla la temperatura de este y de los granos y
se evita la contaminacién por combustion. En ambos tipos de secado se busca que la

humedad final de los granos alcance un 10 al 12% antes de su empaque (CENICAFE 2003).

e Tipos de secado

Existen basicamente, dos alternativas para secar el café de forma natural al sol, o de forma
mecanica.
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a) Secado en forma natural

Es el proceso tradicional, ya que le atribuye al café cualidades importantes, sobre todo el
sabor. En el sistema habitual, el café es esparcido en un patio de cemento con una inclinacion
del 1%, expuesto a la radiacion solar, con espesores de menos de 10 cm (al principio solo 3
4 cm) y removido cada cierto tiempo, hasta que el grano haya perdido entre un 43 y 48 % del
agua en relacion a su peso. De esta forma tiene que pasar entre 8 y 15 dias para llegar al
nivel optimo de humedad (12,5% de humedad segun la Organizacion Mundial del Café).
Aunque este procedimiento aunque este procedimiento es simple y barato tiene varios
inconvenientes notables, a destacar: requiere caracteristicas especificas del aire (altas
temperatura y baja humedad), alto trabajo operativo (guardar en caso de lluvias y por la
noche) y el grano esta expuesto a contaminantes y la lluvia. Existen alternativas al secado
en patios para aprovechar mejor la radiacion solar: el uso de bandejas o camas africanas dan
practicidad al sistema, o mucho mejor, el secado en secadoras solares elimina todos los
inconvenientes del secado en patios (Magem 2016).

b) Secado artificial

El secado mecéanico consiste en hacer pasar una corriente de aire impulsada por un abanico a
través de la masa de grano. El aire puede ser a temperatura ambiente o puede ser calentado
de manera que la temperatura sea mayor al ambiente y asi tener mayor capacidad de secado.
En nuestro medio el uso de temperatura ambiente no es muy recomendable pues el aire no
tiene mucha capacidad para remover humedad ya que la humedad relativa del ambiente es
por lo general alta, lo que es propio de un pais tropical como el nuestro. Por esta razon lo
recomendable es calentar el aire a una temperatura que no ponga en riesgo la calidad del

grano, como maximo 60 °C (Consulsantos S.R.L 2010).
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3.5.5 Almacenamiento

Es fundamental disponer de un lugar seguro para almacenar el grano que ha sido secado
debidamente hasta el contenido de humedad deseado (11%-12%). Esto porque el café no se
utiliza inmediatamente, debido a que la produccién de café es estacional, mientras que la
comercializacion requiere de méas tiempo de acuerdo con la conveniencia de los precios y de
las necesidades de los compradores. Existe una gran variedad de tipos de instalaciones en las
que se puede almacenar el café pergamino seco, las cuales van desde estibas de sacos,
trincheras, silos planos o bodegas hasta silos metalicos para almacenamiento de muchas
formas, tamafios y tipos de construccion. Los principales métodos de almacenamiento que
pueden utilizarse en los micros beneficios son el almacenamiento en sacos, hermético en

capullos y las bodegas o silos planos (Consulsantos S.R.L 2010).

3.6 Evaluacion sensorial

La "Evaluacion Sensorial" es una disciplina cientifica mediante la cual se evaltuan las
propiedades organolépticas a través del uso de uno o mas de los sentidos humanos. Mediante
esta evaluacion pueden clasificarse las materias primas y productos terminados, conocer que
opina el consumidor sobre un determinado alimento, su aceptacién o rechazo, asi como su
nivel de agrado, criterios estos que se tienen en cuenta en la formulacion y desarrollo de los
mismos Manfugas (2007). La evaluacion sensorial seguin HERNANDEZ (2005) es “la
disciplina cientifica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar las reacciones a
aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son percibidas por los sentidos
de la vista, olfato, gusto, tacto y oido.

3.6.1 Tipos de analisis sensorial existen
Segun Cali (2013) Se habla de tres grandes grupos: descriptivo, discriminativo y del

consumidor. En el CIATI realizamos los dos primeros. También existen métodos rapidos de

control de calidad como los que se utilizan en las lineas de produccion.
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a) Analisis descriptivo

Las pruebas descriptivas se establecen con la finalidad de encontrar descriptores que tengan
un maximo de informacion sobre las caracteristicas sensoriales del producto, usando
panelistas con mayor entrenamiento que en los empleados en pruebas discriminatorias, 1os
cuales evallan su percepcion con valores cuantitativos proporcionales a una intensidad. Se
pueden definir con escalas estructuradas y equidistantes, donde el panelista a través de estas
valora su percepcion asignado un atributo particular con una intensidad determinada (Zelaya
& Navarro 2016).

b) Analisis discriminativo

Es utilizado para comprobar si hay diferencias entre productos, y la consulta al panel es
cuanto difiere de un control o producto tipico, pero no sus propiedades o atributos. "Se hace
un juicio global. Por ejemplo, ante una muestra A y una B, se pregunta cuél es la méas dulce,
oante A, By C, donde dos son iguales y una tercera es diferente, cuél es distinta" (Cali 2013).

3.6.2 Evaluacién sensorial del café

Segun Plataforma Nacional de Café Sostenible-SCAN Guatemala (2015) el café posee
sabores bésicos cuya intensidad depende de factores como la zona de cultivo, el suelo, la
recoleccion del fruto, procesamiento y el nivel de tostado entre otros. La evaluacion sensorial
nos permite encontrar y valorar todas las caracteristicas que definen su calidad. La bebida
del café es el resultado de esta serie de procesos por los que pasa el grano, y tiene ciertas
caracteristicas derivadas de un complejo nimero de componentes quimicos, siendo las

principales las siguientes:
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a)

b)

d)

Impresion visual: es la percepcidn por medio de la vista de la apariencia fisica general
de los granos de café: color, brillo, tamafio, forma. Esta apariencia incluye el aspecto

tanto en verde como en tostado.

El olor: es la percepcion por medio de la nariz de sustancias volatiles liberadas por el
café verde, tostado o preparado; dicha propiedad es diferente para cada etapa. En la
evaluacion es muy importante que no haya contaminacion de un olor con otro, por tanto
las muestras que van a ser evaluadas deberan mantenerse en recipientes herméticamente

cerrados.

El aroma: consiste en la percepcion de las sustancias olorosas y aromaticas después de
haberse puesto en la boca. Dichas sustancias se disuelven en la mucosa del paladar y la
faringe, llegando a través de los centros sensores retronasales del olfato. El aroma es el
principal componente del sabor de los alimentos, es por eso que cuando tenemos gripe o
resfriado el aroma no es detectado y algunos alimentos sabran a lo mismo. El uso y abuso
del tabaco, drogas o alimentos picantes y muy condimentados, insensibilizan la boca y
por ende la deteccion de aromas y sabores.

El gusto: el gusto o sabor basico de un café puede ser acido, dulce, salado, amargo, o
bien puede haber una combinacién de dos 0 mas de estos. Esta propiedad es detectada
por la lengua. Hay personas que pueden percibir con mucha agudeza un determinado
gusto, pero para otros su percepcion es pobre o nula.

El sabor: esta propiedad en el café es muy compleja, ya que combina tres elementos:
olor, aroma, y gusto; por lo tanto su medicidn y apreciacion son mas complejas que las
de cada propiedad por separado. El sabor es lo que diferencia un alimento de otro, ya que
si se prueba un alimento con los ojos cerrados y la nariz tapada, solamente se podréa juzgar
si es dulce, salado, amargo o &cido. En cambio, en cuanto se perciba el olor, se podra

decir de qué alimento se trata.
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3.6.3 Las instalaciones de catacion de café

El laboratorio de Evaluacion Sensorial debe contar con dos areas independientes entre s, el
area de preparacion de muestras y la de evaluacion. Las dimensiones de estas salas pueden
variar segun las posibilidades materiales y financieras de cada institucion, no obstante deben
resultar comodas y confortables, debiendo estar situada muy cerca una de otra
(preferentemente colindante) pero sin que exista una comunicacion entre ella que origine el
paso de ruidos, olores, etc. El area de preparacion de la muestra, debe estar debidamente
equipada con equipos y utensilios propios de una cocina, presentando ademas balanza para
el pesado de las muestras (Manfugas 2007). La sala de evaluacion segin Manfugas (2007)
debe poseer cabinas individuales que garanticen la independencia de los jueces, eliminando
la distraccion y comunicacion entre ellos. Todas las cabinas deben ser iguales, y cuando las
condiciones lo permitan pueden ajustarse a lo indicado en la norma ISO 8589. De manera

general la sala de cata ha de cumplir los requisitos siguientes:

e El color de las paredes y el mobiliario debe ser de tonos claros y lisos.

e La iluminacion general a ser semejante a la luz del da, uniforme, regulable y difusa, no

se recomienda la luz de ldmparas mercuriales.

¢ No deben existir ruidos que provoquen molestias o distraccion a los jueces.

e Latemperatura y humedad relativa han de ser agradables y constantes, se propone de 20
a22”C de temperatura 'y de 60 70 % de humedad relativa. Generalmente en estos locales

se instalan aires acondicionados.

e El acceso y la salida de los jueces del area de evaluacion debe realizarse de manera tal

que no pueda haber comunicacion verbal entre ellos.
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e Debe disponerse en esta area de una mesa de tamafio adecuado para realizar sesiones de

grupos abiertos.
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IV. MATERIALES Y METODO

4.1 Ubicacion de sitio experimental

La investigacion se realizd en el Beneficio de Café de los Productores, dicho establecimiento
se encuentra ubicado a 650 m del desvi6 de La Villa de San Antonio de la carretera CA-5,
Comayagua con coordenadas 14°18°47.0” latitud Norte y 87°34°48.9” latitud Oeste. El
proceso de beneficiado se realizo en la aldea de Ocotes Caidos, San Jeronimo, Comayagua;
carretera hacia el Rancho grande, San Luis y Minas de Oro. Con coordenadas 14°37°43""N
87°31°03"W en el Beneficio de Café Mendoza Lagos.

4.2 Materiales y equipo

4.2.1 Materia prima

Café (Coffea arabica L sp) variedades caturra y lempira en cereza o uva, seleccionado desde

el corte en el micro lote sélo los frutos que alcanzan su plena madurez.

4.3 Metodologia de elaboracion
El presente estudio se desarrollo en tres etapas como se describe a continuacion:
1) En la primera etapa se definio el micro lote destinado para realizar el trabajo, se realizd

una capacitacion a los empleados con el objetivo de reducir la incidencia de grano verde

y pinton el corte, se verifico el correcto corte por parte de los colaboradores.



2) La segunda etapa consistio en el beneficiado del café en la cual se analiz6 porcentaje de
café verde en el lote, la clasificacion por categorias de acuerdo a la densidad del grano,
evaluacion del dafio en el grano, determinacion de porcentaje de humedad y se estudi6 la
eficiencia de cuatro métodos de secado (secado en secadora solar de plastico tipo domo,

zaranda, patio de cemento y manteado plastico).

3) En la tercera etapa se realizé un analisis sensorial (prueba analitica descriptiva) con el
objetivo de evaluar la calidad en taza de los cuatro métodos de secado.

4.3.1 Primera etapa (Cosecha)

1) Seleccion de micro lote

Se selecciono el micro lote de trabajo, donde se consideraron 3 factores (altura, microclima
y vigorosidad). Para determinar la altura, se utilizé un teléfono celular Android y una
aplicacion gratuita Altimetro FREE, en cuanto al microclima y vigorosidad de la planta, la
medicién del micro lote se realizé con ayuda de un metro TRUPER capacidad de 20m.

2) Capacitacion

Se elaboré un plan de capacitacion con el objetivo un mayor alcance conocimiento y de facil

comprension sobre el corte de la cereza (ver Anexo 1)

Se capacitd a los colaboradores o corteros encargados de la recoleccion de la cereza sobre

los siguientes aspectos:

Madurez del grano: Marin-Lopez, Arcila-Pulgarin, Montoya.Restrepo, & Olivero (2003)
se ha demostrado que la calidad en taza de una bebida proviene de frutos maduros en
comparacion con los verdes que deterioran la calidad por defectos en aromay sabor. Durante

la capacitacion se utilizé una lamina ilustrativa sobre tipos de madurez del grano de café (ver
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Anexo 2). Posteriormente se realizd una demostracion del corte en la planta recolectando
solo grano completamente maduro, mencionando que el corte debe hacerse grano a grano sin

deprender las yemas florales lo que afecta el rendimiento de la siguiente cosecha.

e Materiales utilizados en la recoleccion: se utilizaron contenedores adecuados para la
recoleccion, sin olores y libres de materiales extrafios (tierra, cascaras de frutas, colillas

de cigarro o estupefacientes).

e Higiene personal: utilizar ropa adecuada, no utilizar perfumes, no consumir cigarrillos

durante el corte.

3) Recoleccion o corte de la cereza

En el corte participaron 16 colaboradores, a los cuales se les dio sacos y contenedores limpios
para la recoleccion del grano completamente maduro, se monitore6 la actividad de corte

aleatoriamente en la finca para observar y corregir algunas inconsistencias (ver Anexo 3).

4.3.2 Segunda etapa (Beneficiado)

1) Recepcion de materia prima

Durante la recepcion de la materia prima se verificé el peso total del lote cortado del dia, se
procedio a escoger el café donde se realizo una calificacion visual de la calidad en base a 10,
utilizando el formato de recoleccion de cereza (ver Anexo 3). Para determinar el porcentaje

de café verde se utilizo la siguiente ecuacion:

lbscv
Tlbs

%cv = * 100 Ecuacién 1.
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%CV Porcentaje de café verde.
LBsCVE Libras de café verde escogido.
TLBsC  Total libras cortadas.

100 En base a 100 por ciento.

2) Proceso de Despulpado

El despulpado se llevo a cabo con el vaciado del café uva o cereza en una tolva de forma
cénica que por gravedad facilita que el café llegue hasta la maquina despulpadora, la maquina
utilizada fue una despulpadora de tres chorros impulsada por un motor gasolina con
capacidad de 1Hp de fuerza a 500 rpm aproximadamente, proceso en el cual se separé la
pulpa (mesocarpio) del pergamino (endocarpio), proceso que durd una hora; todo el café

despulpado se dejo reposar en una pila utilizada para la fermentacion.

3) Proceso de desmucilaginado

El proceso de desmucilaginado se hizo por medio de una fermentacion natural o enzimatica
donde se utilizé una pila de altura de 1.0 metro dejando reposar el café en una altura utilizada
de 0.50 metros, quedando tapado con un pléstico para mantener la calor y asi facilitar el
desprendimiento del mucilago en el proceso de fermentado, la temperatura media del
ambiente durante este proceso fue de 20°C y la altura del beneficio es de 986 msnm medido

con la aplicacion Altimetro Free (ver Anexo 4).

4) Proceso de Lavado

Durante el proceso de lavado se tuvo como objetivo principal separar el mucilago del grano
verificando que estuviera a punto éptimo de fermentacion para esto se realizd6 un método

practico donde:

Se introdujo verticalmente un objeto solido (palo) en la pila de fermentacion, al retirarlo las

paredes que dejo el agujero se mantuvieron y no hubo desprendimiento de granos, al otra
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esto se sabe que esta en punto de fermentacion, para verificar y comprobar que ya dio punto.
Se usé otra técnica que consistio en tomar una muestra de café recolectado de diferentes
lugares y alturas de las pilas, se froto fuertemente entre manos produciendo un sonido
rechinante entre los granos, esto es sefial que estuvo listo para lavar. Esta muestra
posteriormente se introdujo en un recipiente con agua y se restreg0, para corroborar si suelta

todo el mucilago. Ambas técnicas han sido propuestas por el IHCAFE.

Durante el lavado se procedio a agregar agua limpia al café en punto éptimo de fermentacion,
que con ayuda de un rastrillo de madera se hizo la agitacion hasta que quedo libre de
mucilago; se realizaron cuatro enjuagues a lote de café con el objetivo de eliminar
completamente el mucilago del grano. Seguin IHCAFE (2001) la clasificacion en el proceso
de lavado, se determina de acuerdo a la densidad del grano en cuatro categorias:

e Cuarta categoria (café vano): se procedi a retirar con un recipiente todo el café vano
que floto, se hizo el mismo procedimiento hasta que ya no quedo més café vano.

e Tercera categoria: esta seleccion se hizo retirando todo el café que tenia pulpa adherida,

por densidad baja al final del correteo dejando el café méas pesado en la parte superior.

e Segunda categoria: fue el café seleccionado por ser mas pesado y de mejor calidad que

las categorias anteriores, fue combinado con el café de primera categoria.

e Primera categoria: fue la seleccion del café mas pesado y de mayor calidad este junto

con el de segunda categoria se utilizaron para el estudio.

Al final de la clasificacion el café se llend en sacos limpios utilizando un balde, estos sacos
fueron amarrados con cabuya de nailon y cargados al vehiculo para ser transportado al area

de pesado (ver Anexo 5).
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5) Pesado del café

Se llevé el café mojado al &rea de pesado donde se utilizé una la bascula REVUELTA portatil
RP-5-ECO plataforma de 530 x 770 con capacidad de 500 kg, el café de primera y segunda
categoria fue pesado y dividido en cuatro, considerando un cuarto para cada metodo de
secado, el café de tercera y cuarta categoria fue pesado con el objetivo de medir rendimientos
(ver Anexo 6). La ecuacion utilizada para la division de los cuatro métodos fue:

TLBs = PTb Ecuacioén 2.

TLbs Total de libras por método
Pb Peso bruto
4 Cantidad de métodos

6) Deteccion de dafios

Para determinar el dafio en los lotes de café se procedié a tomar una muestra aleatoria de
cada tratamiento, se homogenizo y pes6 100 gr de café en una balanza digital KINTECH
capacidad de 5000 gr, se taro el peso del recipiente donde se deposito6 el café, luego se peso
los 100 gr, y se vacio en una superficie plana (mesa), se seleccioné y peso el café dafiado
(grano brocado, dafios mecanicos, grano negro, grano marrén), obteniendo una media general
para determinar el porcentaje de dafio del café lavado (ver Anexo 6). Para determinar el

porcentaje de dafio general se utilizo la siguiente ecuacion:

P .,
%D = d * 100 Ecuacion 3.
Pm
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%D Porcentaje de dafio
Pd Peso del dafio
Pm Peso de la muestra

100 Porcentaje

7) Toma inicial de humedad del grano

Se tomo una muestra aleatoria con un chuzo de acero inoxidable donde a cada saco se le
inserta el chuzo tomando la muestra y depositdndola en un recipiente (paila), luego se
homogenizo la muestra y se pesaron 100 gr, se procedi6 tomar la humedad en un Higrometro
DOLE 400B Moisture Tester, donde se determind el porcentaje de Humedad del café mojado
(ver Anexo 6).

8) Seleccidn del grano de café antes del secado

La seleccion se realizd manualmente, donde se retito el café dafiado por broca, dafio
mecanico, grano negro y pulpa y retiralo de cada lote o tratamiento de secado, esto col el fin

de bajar el dafio a menos o igual al 6%.

9) Métodos de secado

a) Meétodo de secadora solar de plastico

Se construy6 un establecimiento denominado secadora solar de plastico tipo domo, de un
area de 3 x 10 m de dos niveles. Se utilizo un plastico ultravioleta (UV), en la parte lateral
inferior se construyeron entradas de aire a 6 pulgadas del suelo y también en la parte frontal
y posterior superior, con el objetivo de permitir la circulacion de aire por la parte inferior y
la humedad sale por la parte superior. En el interior de la secadora se colocaron zarandas
construidas de malla de zaran donde se deposito el café mojado para su secado, en este

método no fue necesario retirar el café por motivo de precipitacion o por la noche debido a
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que estuvo cubierto por el plastico. Se coloco dos termdmetro ambientales de mercurio uno
en la parte superior e inferior con el objetivo de medir la temperatura de los dos niveles (ver
Anexo 7).

b) Método de secado en zaranda

Se realizo la estructura de madera y malla de zaran con area de dos metros cuadrados para
cada zaranda, a un metro de altura del suelo. Se deposité el café mojado extendiéndolo con
las manos en las zarandas. Al final del dia o cuando se presentaba probabilidad de lluvia esta
se cubrié con un manteado plastico este se presiond con el peso de la zaranda contra el soporte

de la estructura (ver Anexo 8).

c) Meétodo de patio de cemento

Se delimitd un espacio de cuatro metros cuadrados colocando reglas de madera, se limpié el
area y se procedio a esparcir el café con la ayuda de un rastrillo de madera (ver Anexo 9).
Al final del dia o cuando se presentaba probabilidad de lluvia, el café se recogio y deposito
en sus respectivos sacos, se trasladaron en un troco a un espacio seco bajo techo, el dia
siguiente se colocd el café en el espacio delimitado, realizando este procedimiento durante el

tiempo de secado.

d) Secado en manteado pléastico

Se utilizé un manteado plastico comercial color trasparente de cuatro metros cuadrados, se
delimito el espacio, evitando piedras, trozos de madera, suelos que emanen olores fuertes
(combustibles fosiles, residuos fecales u orina y otros, con el objetivo de no romper la
estructura plastica y contaminacion al café (ver Anexo 10). Al presentarse lluvia o fin de la
jornada por dia, el café se recogiod y envolvio con el mismo manteado, con reglas de madera
se asegurd para gue no se mojara, al dia siguiente este se desenvolvio y se rego para continuar

con el proceso de secado.
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Se tomaron registros de la temperatura dentro y fuera de la secadora solar por la mafiana
medio dia y tarde (ver Anexo 11). La medicién de humedad para cada uno de los métodos
de secado se realizo al final del dia utilizando el higrometro DOLE 400B Moisture Tester,

removiendo cada hora el café de cada método (ver Anexo 12).

10) Almacenamiento

Al obtener el café pergamino seco al 12% de cada método este se depositod en los sacos
previamente identificados, siendo trasladados a un lugar bajo techo y ubicados en un pallet

de madera con condiciones Optimas de almacenamiento.

4.3.3 Tercera etapa (Analisis de la calidad del café)

El analisis sensorial o analisis de calidad del café se realiz6 mediante una serie de pasos

donde se determinaron las caracteristicas propias del café:

1) Anadlisis en café pergamino seco

Se procedi6 a tomar una muestra aleatoria de los sacos con café pergamino seco (C.P.S) con
ayuda de un chuzo de acero inoxidable depositandolo en un recipiente, se pesaron 500 gramos
de muestra en una Balanza Digital CS 2000 Ohaus con capacidad de 2000 g x 1g (ver Anexo
13). Se procedio a la certificacion del C.P.S:

e Condicién de lavado: se dio una puntuacion de acuerdo al tipo de lavado del café
basandose en olor, olor y condicion pudiendo caracterizarlo de la siguiente forma:
(pergamino sucio 2, pergamino bien lavado 3 y pergamino super bien lavado 4).

e Porcentaje de grano pelado: es todo grano seco de trilla que se escogi0, al cual le falta
la mitad o méas del pergamino. 5 granos pelados es equivalente a una imperfeccion en

base a 500 gramos.
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Porcentaje guacuco: es todo grano cereza seco de trilla que se escogié de la muestra.
un grano cereza seco (guacuco) equivale a una imperfeccién en base a 500 gramos de

café pergamino seco.

Factor conversion C.P.S — C.O.B: proceso que consistio en depositar la muestra en una
maquina que trillo el café a través de movimientos repetitivos y presionando los granos
durante dos minutos se obtuvo el café excelso libre de cascarilla, la conversion se
determind dividiendo el total de café oro bruto trillado entre los 500 gramos como base

de café pergamino seco, obteniendo asi el rendimiento en trilla.

2) Anélisis en café oro bruto

Analisis que se realizd en base a 350 gramos, donde se utiliz6 el café oro bruto (C.0.B) donde

después de pesada la muestra se procedié al analisis fisico de los granos (ver Anexo 13),

donde se buscaron las almendras defectuosas siendo separadas del café sano:

Apariencia en oro: analisis que se realiz6 al café oro para determinar si el grano tiene
una apariencia uniforme (granos de café oro con un tamafio parejo o igual) o desuniforme

(gramos de café oro con tamarfio desigual o disparejo).

Porcentaje de grano blanqueado: se utilizé 350 gramos de café oro bruto de muestra
base y se procedio a retirar el grano blanqueado de la muestra siendo pesado el total
encontrado y asi determinando que cinco granos blanqueados equivale a una

imperfeccion.

Porcentaje de humedad: se hizo en base a 350 gramos de C.0.B (café oro bruto) donde
se homogenizé la muestra y se utilizé aproximadamente 150 gramos que son introducidas
en el higrometro GEHAKA AGRI G600 Moisture Teste.
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Porcentaje de grano malo: se procedié a escoger todo el grano negro y rojo de la
muestra donde un grano malo equivale a un defecto. Analisis en base a 350 gramos de
C.0.B.

Numero de defectos primarios: se determind suméandole el porcentaje de grano malo
mas los granos fermentados, guacuco y otros; donde es equivalente a un defecto (un negro
total, un amargo o fermentado total, una cereza, 2-5 piedras, 2-5 palos, cinco granos

brocados), en base a 350 gramos de C.O.B.

Numero de defectos parciales: se determind con la bdsqueda de granos brocados,
pelados y quebrados y es equivalente a un defecto tres unidades de granos en estas
condiciones analisis determinado en base a 350 gramos de C.O.B.

Defectos secundarios: Equivalen a un defecto (2-3 cascaras, 2-3 quebrados, cinco
quebrados o cortados, diez dafiados por insectos, 2-3 negro parcial, 2-3 amargo parcial,
5 flotadores o vanos, cinco conchas, 1 piedra pequefia, un palo pequefo), este analisis se

determind en base a 350 gramos de C.B.O.

Total nimero de defectos: se determind sumando el porcentaje de grano malo, defectos
primarios, parciales y secundarios en base a 350 gramos de café oro bruto determinando

asi el total de dafo en la muestra.

3) Catacion del cafe

Dentro de la evaluacion de la calidad del café se procedié a la certificacion en taza del café

donde se hizo el proceso de torrefaccion que consistio en tomar la muestra de café sana

agregando un 6% del café con defecto a un tostador para muestras a una temperatura de

200°C, llevado a un punto de tostado medio o tueste claro, proceso que tardo
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aproximadamente 9 min, se procedié a pesar el café para la catacién donde se utiliz6 10 g
por taza, utilizando para la evaluacion 6 tazas, se procedié a moler el café en un molino
MR.COFFEE modelo BVMC-BMH23 120Vac 60 HZ 160W procedimiento repetido para
las 6 tazas de cada método, en esta etapa se analizo la fragancia del café, se agreg6 170 g de
agua a 93°C, se dejo reposar 5 min luego se procedio a quebrar la taza donde se analizo el
aroma, posterior mente se aspira el café con una cuchara, técnica que consistio en distribuir
el café por totas las papilas gustativas de la boca, donde se analiz6 el sabor para identificar
caracteristicas intrinsecas del café (acidez, cuerpo, sabor residual, amargor, sabor dulce y

otros) (ver Anexo 13).

e Puntuacién en taza: porcentaje que se le da al café calificado en base a seis tazas de
acuerdo a las cualidades intrinsecas que presento.

e Cantidad de tazas sanas: es el nimero de tazas que no presentaron ninguna
inconsistencia en cuanto a las caracteristicas intrinsecas del café (acidez, amargor,

cuerpo, dulzor, sabor residual, otros) en base a seis tazas.

e Cantidad tazas dafiadas: numero de tazas que presentaron inconsistencia en los
atributos intrinsecos del café (sabor a fenol, fermento, viejo, a combustibles, acidez

aspera, otros), en base a seis tazas.

4.3.4 Determinacion de eficiencia en tiempo, calidad en taza y rendimiento de los
métodos de secado

Para determinar la eficiencia de los métodos de secado se realiz6 una comparacion de los
tratamientos de secado natural, los factores analizados fueron el tiempo que tardo cada uno
en llevar el café a pergamino seco al 12%, la calidad del café en taza de cada método v el
rendimiento de café pergamino seco convirtiéndolo a pergamino oro bruto. Para el analisis
estadistico de los cuatro métodos de secado se usé un disefio de Comparacion Simple por

Duncan al 95% de confianza.
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V. RESULTADOS

5.1 Primera etapa (Cosecha)
5.1.1 Seleccion de micro lote
El micro lote esta ubicado a una altura de 1228 msnm, con una temperatura media de 19.5°C,

con suelo fértil, plantas jovenes en segunda cosecha, con un érea destinada para el estudio de
6,869 m? equivalente a 0.97 de manzana y de facil acceso para la extraccion del café.

5.1.2 Recoleccién
Se llevo registro de las libras cortadas por los trabajadores durante el dia. Con una suma total

de 19.79 quintales uva, con la participacion de 16 corteros, con una media de 1.23 quintales

por colaborador.

5.2 Segunda etapa (Beneficiado)
5.2.1 Recepcién de materia prima
La calificacion visual de la inspeccion que se hizo al grano café uva fue de 8/10 debido a

presencia de café verde en el lote. La cantidad en libras de café escogido manualmente de
café verde fue de 11 Lb presente en este lote, siendo el 0.6% de 1,979 libras cortadas en uva.



5.2.2 Clasificacion por categoria del café lavado

Se tomaron registros del peso de las siguientes categorias del café después de lavado como
se muestra en la Tabla 1. La categoria 1y 2 fueron las que mas libras peso, la cual por su
densidad no floto ni se desplazé al final del correteo, siendo el café de mayor calidad en
pergamino humedo, a diferencia de la categoria 3 que es el café con un porcentaje de pulpa
recubriendo el pergamino y que es separado del lote de calidad debido a su alto porcentaje
de dario, la categoria 4 fue el café vano que por su densidad floto completamente durante el
lavado, estas ultimas categorias son destinadas para consumo nacional debido que cumplen

las condiciones de calidad para ser exportadas.

Tabla 1. Seleccion del café lavado en categorias por peso el libras.

Categoria Peso Lb
Categorialy 2 894
Categoria 3 122
Categoria 4 43
Total 1,059

Fuente: Elaboracion propia.

El registro de la division de la suma de la categoria 1 y 2 para los cuatro métodos de estudio
identificando el porcentaje de dafio se presentan en la Tabla 2. Para todos los métodos de
estudio se utiliz6 la misma cantidad en libras de café Pergamino con 223.5 Ib mojadas a un
53% de humedad, el porcentaje de dafio para los cuatro método es relativamente alto, siendo
el método 3 con un 16% de dafio, en comparacion con el método 4 con 19%, el método 1 con
un 20% y el método 2 con un 24%, con un total de dafio de 19.5%, el dafio identificado para
cada uno de los métodos fue por defecto mecanico (grano quebrado, pelado) y contenido de
pulpa, esto se debe a un alto contenido de grano pintén (no esta completamente maduro) y a

la calibracion de la despulpadora al momento de la molienda.
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Tabla 2. Division de peso con porcentaje de dafio y porcentaje de humedad por método de

estudio para el café pergamino mojado.

Dafio Humedad
Método Peso (Ib) o

inicial (%0) inicial (%)
Secadora solar de plastico 223.5 20 53
Zaranda 223.5 24 53
Patio de cemento 223.5 16 53
Manteado Plastico 223.5 19 53
Total 894 195 53

Fuente: Elaboracion propia.

5.2.3 Tiempo de secado por método

Se registrd variables de temperatura dentro y fuera de la instalacion de la secadora solar de
plastico y de la humedad, en la ejecucion de la evaluacion de los métodos de secado como se
muestran en la Tabla 3, se observa que el primer método fue el que menos tiempo invirtié
en llevar el café a 12% de humedad con 15 dias de exposicién, debido a que la concentracion
de calor emitida por los rayos del sol hacia el plastico que recubre la instalacion aumenta
considerablemente donde la temperatura media dentro fue de 23.64+2.70°C con una pérdida
de humedad de 2.56 % por dia, comparado con los siguientes métodos que invirtieron 26 dia
para el método 2 y 4, 27 dias para el método 3, la demora para llevar el café a un 12% de
humedad para estos tratamiento se vio afectada por factores como ser menor tiempo de
irradiacion solar y mayor precipitacion pluvial donde la temperatura media ambiental para
estos tres métodos fue de 20.1 °C con una perdida promedio de humedad de 1.61% para el
método de secado en zaranda y secado en manteado plastico y 1.51% para el secado en patio

de cemento, estas variables fueron registradas en un cuadro especifico (ver Anexo 11y 12)
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Tabla 3. Tiempo de secado, temperatura y pérdida de humedad de los métodos para el café

pergamino seco.

Tiempo de secado Temperatura Pérdida de Humedad/Dia

Método
(Dias) °C) (%)
Secadora solar de plastico(M1) 15 23.64+2.70° 2.50+2.05?
Zaranda(M) 26 19.45+5.10? 1.61+3.16
Patio de cemento(Ms) 27 19.45+5.10% 1.49+2.242
Manteado plastico(Ma) 26 19.45+5.10% 1.56+2.542

*ab.c.d, Jetras diferentes en la misma columna, indican diferencias estadisticamente significativas con un nivel
de confianza del 95%, se utilizé una prueba de medias de Duncan.

Fuente: Elaboracion propia.

5.3 Tercera etapa (Andlisis de la calidad para el cafe)

5.3.1 Analisis fisico de la calidad para el café

Observando la comparacion de medias de Duncan al 95% de confianza que se muestran en
la Tabla 4, aplicado a la calidad del café, encontrando que no existen diferencias
estadisticamente significativas para los distintos métodos en los factores evaluados
(humedad, rendimiento en trilla, % de dafio) detallados en la primera y segunda seccion del
formato de la empresa (ver Anexo 13). De acuerdo a los resultados obtenidos, se determina
qué; secar el grano de café en cualquiera de los métodos no afecta la calidad fisica del mismo.
Teniendo en cuenta que se mantuvo un control durante el proceso de cosecha y beneficiado,
realizando un proceso de preseleccion y seleccion manual, reduciendo el dafio a un porcentaje

aceptable de 6%.
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Tabla 4. Resultados del analisis fisico del café para cada método.

Rendimiento en

Método Humedad % de Dafio

trilla
Secadora solar de plastico(M1) 12.304£0.192 1.192 3.93+0.782
Zaranda(M) 12.37+0.26° 1.19° 4.27+1.328
Patio de cemento(Ms) 12.50+0.372 1.19° 5.33+1.892
Manteado plastico(Ma) 12.50+0.36% 1.19° 5.67+2.36%

*a.b.c.d etras diferentes en la misma columna, indican diferencias estadisticamente significativas con un nivel

de confianza del 95%, se utilizé una prueba de medias de Duncan.

Fuente: Elaboracion propia.

5.3.2 Andlisis sensorial del café (analisis descriptivo)

En la comparacion de medias en el anlisis sensorial para los cuatro métodos estudiados ver

Tabla 5 se observa que no hay diferencia significativa, por lo que secar el grano de café en

cualquiera de los métodos no afecta la calidad sensorial del mismo, (ver Anexo 13) seccion

de catacion. El perfil de taza de cada método de este formato fue certificado por el analisis

sensorial por parte del IHCAFE (ver Anexo 14, 15, 16 y 17) el cual evaltan (aroma, sabor,

sabor residual, acidez, cuerpo, balance, limpieza, uniformidad y dulzura) del café, mostrando

relatividad entre los perfiles de taza de cada uno, esto se debe el nivel alto de entrenamiento

de los catadores donde brindaron calificaciones congruentes.
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Tabla 5. Resultados del andlisis sensorial del café de la empresa BECAPRO para cada

método y comparado con el analisis del IHCAFE.

Perfil de taza ’BECAPRO” Perfil de taza “IHCAFE”

Metodos
(%) (%)
Secadora solar de plastico(M1) 81.03+0.592 82
Zaranda(My) 80.43£0.31% 80
Patio de cemento(Ms) 80.83£1.18% 82.5
Manteado plastico(Ma) 80.77+£0.87% 82

*ab.c.d, Jetras diferentes en la misma columna, indican diferencias estadisticamente significativas con un nivel
de confianza del 95%, se utilizé una prueba de medias de Duncan.
“el perfil de taza para el analisis sensorial del IHCAFE solo se hizo una vez.

Fuente: Elaboracion propia.
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VI. CONCLUSIONES

La capacitacion brindada al personal para la ejecucion de la cosecha resulto ser clave, ya que,

contribuy6 a mejorar la calidad del grano de café, obteniendo una calificacion visual de 8/10.

En la evaluacion de los pardmetros de calidad, la incidencia de grano verde en lote cortado
fue de 0.6% de 1,979 Ib totales, la clasificacion de acuerdo a la densidad del grano se
obtuvieron las categorias: café pergamino humedo 894 Ib (categoria 1 y 2), pulpa 122 Ib

(categoria 3) y vano 43 Ib (categoria 4), la media de dafio analizado fue de 19.5 %.

El método de secado maés eficiente, fue la secadora solar de pléstico, invirtiendo menor
tiempo (15 dias) en llevar el café al 12 % de humedad, seguido los métodos de la zaranda y
manteado plastico (26 dias), siendo el método de patio de cemento el que tardo mas tiempo
(27 dias).

La evaluacion sensorial realizada para analizar el efecto de los métodos de secado sobre la
calidad en taza del café, mediante una prueba analitica descriptiva, no presento diferencias

estadisticamente significativas, reflejando perfiles de taza de 80 y 81%.



VIl. RECOMENDACIONES

Con el objetivo de obtener un café de muy alta calidad es recomendable capacitar
continuamente, haciendo retroalimentacion, introduciendo nuevas técnicas para mejorar el
corte de la cereza y durante todo el proceso de beneficiado, garantizando siempre la calidad

del grano de café.

Se recomienda la utilizacién de la estructura de secadora solar de plastico para el proceso de
secado y méas cuando hay probabilidades de lluvia, ya que siempre hay pérdida de humedad
por la circulacion de aire desplazando el exceso de humedad.

Evaluar el proceso de secado para todos los tratamientos en los meses de febrero a abril,
donde la irradiacion solar por dia es mas alta y continla comparada con los meses de

noviembre y diciembre. Pudiendo asi obtener un resultado méas beneficioso.
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ANEXOS



Anexo 1. Plan de capacitacion sobre el corte de cereza.

Capacitacion sobre corte de la cereza

OBJETIVO: capacitar al personal encargado de las labores de cosecha del grano de café

(Coffea arabica) para mejorar la calidad.
Programa de capacitacion:
1. Exposicién de temas sobre (Madurez del grano, BPA, BPM, EPP).

2. Demostracidn en campo sobre el corte correcto de la cereza de cafe.

3. ldentificacion de personal apto para el corte.

Anexo 2. Plantilla ilustrativa sobre etapas de madurez del grano de café.

BECAPRO
3 de noviembre del 2017
lustracion 1. De izquierda a derecha se muestra primero café sobre madurado, maduro,

pinton y verde.

Sobre Madurado Maduro Pinton Verde

Recomendacion: se debe cortar solo grano maduro ya que este es el grano que ha alcanzado

su madurez optima, mejorando asi la calidad del café por su cantidad de azucares.
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Anexo 3. Formato registro de corte de cereza

FINCA BECAPRO
Nombre del Micro lote: Fecha:
Ubicacion: Altura:
Formato para llevar registros del corte de la cereza, la calidad del corte y las horas de
demora de la cereza antes del despulpado.
Peso Neto Ib café verde(%o) Hora/pesado Hora/despulpado
Horas/Demora
| Nombre Pesado/QQ calificacion de
lunes | martes | miércoles | Jueves | Viernes | Sabado calidad
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
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Anexo 4. Formato de registros de desmucilaginado del café.

BECAPRO

FECHA

RESPONSABLE

Formato para llevar los registros de fecha, temperaturas y pesos de los lotes de produccion
en el fermentado y lavado del grano de café, beneficio localizado a 950 msnm.

FER

MENTACION

lote
fecha

T° ambiente

hora Inicio

Hora final

tiempo de fermentacion

gl B~ W N

Anexo 5. Formato registro de lavado del grano de café

FECHA

RESPONSABLE

Formato para llevar los registros de fecha, temperaturas y pesos de los lotes de produccién

en el fermentado y lavado del grano de café, beneficio localizado a 950 msnm.

LAVADO

lote hora

Inicio

Hora

final

tiempo de

lavado

pesado/Lb

categoria 1

categoria 2

categoria 3

gl | W N
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Anexo 6. Formato registros de peso, dafio y humedad inicial.

BECAPRO

FECHA

RESPONSABLE

en el fermentado y lavado del grano de café, beneficio localizado a 950 msnm.

Formato para llevar los registros de fecha, temperaturas y pesos de los lotes de produccion

Tratamiento

Peso (Ib)

Dafio (%)

Humedad inicial
(Hi)

T1

T2

T3

T4

Anexo 7. Secadora solar de plastico tipo domo (M1)
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Anexo 8. Secado en zaranda (M2).

Anexo 9. Secado en patio de cemento (M3)




Anexo 10. Método de secado en manteado plastico (M4)
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Anexo 11. Formato registros de temperatura ambiente dentro y fuera de la secadora solar de

plastico.
Tratamientos de secado solar
Fecha de inicio Ubicacién
Responsable

Formato para llevar el registro de la temperatura ambiente fuera y dentro de la instalacion de la

secadora solar de plastico.
N° Fecha media de T° ambiente °C | media de T° de la secadora C
1 20/11/2017 18.75 22.93
2 21/11/2017 21.43 29.19
3 22/11/2017 22.43 33.63
4 23/11/2017 19.33 22.05
5 24/11/2017 18.70 22.21
6 25/11/2017 23.67 34.25
7 27/11/2017 17.45 19.53
8 28/11/2017 18.55 23.46
9 29/11/2017 19.83 21.53
10 30/11/2017 17.88 18.64
11 01/12/2017 17.30 19.60
12 02/12/2017 22.05 27.00
13 03/12/2017 20.65 25.43
14 04/12/2017 20.57 23.92
15 05/12/2017 23.55 30.98
16 06/12/2017 21.55 26.06
17 07/12/2017 21.83 25.11
18 08/12/2017 21.90 28.10
19 10/12/2017 14.05 15.53
20 11/12/2017 12.85 13.55
21 12/12/2017 14.40 14.95
22 13/12/2017 17.95 20.73
23 14/12/2017 18.79 24.36
24 15/12/2017 20.85 24.00
25 16/12/2017 20.50 27.00
26 17/12/2017 19.00 20.99
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Anexo 12. Formato Registros de humedades por método de estudio

BECAPRO
Tratamientos de secado solar
Fecha de inicio |20/11/2017 Ubicacion Lote N° 1
Responsable
Formato para llevar los registro de la humedad de los tratamientos de secado evaluados por dia.
. h dad del %H A .
Fecha Tratamiento umedad del grano (%6H) pérdida de humedad/dia
53Hi
Tl 50 3
T2 48.2 4.8
20/11/2017
0/11/20 T3 49.2 3.8
T4 49.7 3.3
Tl 45 5
21/11/2017 T2 41.2 !
T3 43 6.2
T4 42.2 7.5
Tl 38.4 6.6
T2 34 7.2
22/11/2017
T3 39.2 3.8
T4 39.2 3
T1 35.95 2.45
T2 34 0
23/11/2017
31120 T3 38.4 0.8
T4 39.2 0
Tl 33.1 2.85
T2 32.6 1.4
24/11/2017 3 % >4
T4 33.7 55
T1 29.5 3.6
T2 29.5 3.1
25/11/2017
T3 33.8 2.2
T4 33.1 0.6
Tl 29.5 0
T2 29.5 0
26/11/2017
6/11/20 T3 33.8 0
T4 33.1 0
T1 27.6 1.9
27/11/2017
T2 28.6 0.9
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T3 33.8 0
T4 33.1 0
T1 211 6.5
T2 236 5
28/11/2017
T3 30.6 32
T4 295 3.6
T1 186 2.5
T2 2338 0.2
29/11/2017
9120 T3 31 0.4
T4 29.7 0.2
T1 186 0
T2 2338 0
30/11/2017 3 o ;
T4 297 0
T1 19 0.4
T2 2338 0
01/12/2017
T3 31 0
T4 29.7 0
T1 19.1 0.1
T2 28.7 4.9
211212017
02rtzl20 T3 337 2.7
T4 333 36
T1 157 34
T2 25.4 33
03/12/2017 3 53 -
T4 316 17
T1 135 2.2
T2 23 2.4
04/12/2017
T3 30.2 3
T4 28.2 34
T1 121 14
T2 181 4.9
12/2017
0or12120 T3 29.6 0.6
T4 25.9 2.3
T1 T
T2 181 0
06/12/2017 3 505 5
T4 25.9 0
T1 T
07/12/2017 T2 181 0
T3 29.6 0
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T4 25.9 0
T1 T
T2 19.2 1.1
12/2017
08/12/20 T3 29.6 0
T4 25.9 0
T1 T
T2 21.2 2
09/12/2017 3 596 5
T4 25.9 0
T1 T
T2 21.8 06
10/12/2017
0/12/20 T3 29.6 0
T4 25.9 0
T1 T
11/12/2017 T2 22:3 05
T3 29.6 0
T4 25.9 0
T1 T
T2 23.9 16
12/12/2017 T 596 5
T4 25.9 0
T1 T
T2 25.2 1.3
13/12/2017
3/12/20 T3 26.5 3.1
T4 19.7 6.2
T1 T
14/12/2017 T2 18 72
T3 19.2 73
T4 13.2 6.5
T1 T
T2 12.8 5.2
15/12/2017 T i 2
T4 122 1
T1 T
T2 T
16/12/2017
6/12/20 T3 14.6 1.1
T4 T
T1 T
T2 T
17/12/2017
12120 T3 12.6 2
T4 T

o1



Anexo 13. Formato de evaluacion de la calidad del café.

Facha:
Nombre de cliente:
Cantidad de quimesles:

Encargads del samalizi:

ANALISIS EN CAFE PERGAMING SECD

Percamine swcio Perpamino bien lavads Pergamins ruper bien lavado

Ceondicidn de lavedoe (intercansbio)

X 3 4

Porcenmaje de grana pelada

** Andlsiz en base & 350 gramoz C P. Seco™™

Porcentaje de puscuco

** Andlsiz en base & 350 gramoz C P. Seco™™

Facter de conversion C.P.3.-C.DE||

ANALISIS EN CAFE ORO ERUTO

Apsriencia en oro|[Uniforms Desnniforese

Porcentaje prame blangueado

Porcentaje de humedad

Forcentsje grans malo

Numero de defectes primario:

Numero de defectes parciales

Deefecte: secundaria

Total nemers de defecens

Puntuscén en iaza
Cantidad tazas tamax
Cantidad tazas dadiada:

CATACION

** Aniliziz em baze 8 10 cazaz™™

Obzervaciones:

Firma del responzables
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Anexo 14. Formato de evaluacion de la calidad del café para el M1

INSTITUTO HONDURENO DEL CAFE ;2 f
INOURAS

IHCAFE IHCAFE,
REGIONAL DEOLANCHO
LABORATORIO DE CONTROL Y CALIDAD
CODISO DE LA MUESTRA 2301 I!B
INFORME DE ANALISIS DRGANOLEPTICO DEL CAFE, -
Cosecha 2017/2018. hd
DATOS GENERALES ANALISIS FSICO RESULTADD
JHE 2 |TISP HDT RIMEDAD 12.0] [&R0Ma 7
~ COMAYAGUA |ﬁ§glngug 0§ TRALY 11943] |5 7.50]
[Muicien COMAYAGUA FACTOR DE CONYERSN 0.8373] [sas0r RESOUAL 7.50
lersereias |COMAYAGUA % OE DAND 2%| [iree —|
[canom 0 [FENOIMiENTD EXF DR TR 12285] [clezpo 7.50]
[vAREDAD lo feecing DIV /0! [BALANCE 7
ATURAmsam o |2aranos §% MREF] [PUNTAE [4TAD07 7.50|
[fwmomwEa o [eRanas QuaER UNIFOZNIDED
a0 10.00}
Fragcis / rumis: o
CARAMELO 0.0 82 00 10.00}
Sabores: DULSLRA
DULCE 0 NOTA oo 10.00}
] Parfecto Unico 85
- Excelente | Especial 90-94
3 Moy Bcemo | Muy Bueno 85-89
7 Suens Sueng 80-84
) Normal Normal 75-79
] Medoore | Pobire 70-74
4 NoBuemo | Defactunse <10
3 Mals
2 My Malo
| Hoerible
OESERVACIONES/RECOMENDACIONES:
MUESTRA TRAIDA AL LABORATORID, CIB CAB ANALISIS FISICO Y SENSORIAL
0
0
ING. BDWIN BSPINOZ A 08/02/20:8
"FIrTA G ATAGOT Fecha d¢ anadisis

IHCAFE. AL Senvicio de la Cafleultura Hondureia 0 90000000
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Anexo 15. Formato de evaluacion sensorial de la calidad del café para el M2

INSTITUTO HONDURENO DEL CAFE
THCAFE.

IHCAFE

REGIONAL DEOLANCHO
LABORATORIO DE CONTROL Y CALDAD

DATOS BENERALES ANALISIS FISICO  RESULTADD [ AMALISIS SENSORIAL NOTA
iz PROOUCTOR [T2SZ HDT HM 12.0] [220m2 7.00
|LUBAZ/CONINIDAD  JCOMAYAGUA |RENOIMIENTD DE TRILLA 11943] [SiEDF 7.
Inwicen COMAYAGUA [F4CTOR DE CONVERSON 0.8373] [c2808 PEciuaL 7
[oereerwpn  |COMAYAGUA % DE DAND 28] |acoe 2
[reicasion 0 [renamienTe e nATAE 1.2283)] |cugreo 7
YAREDAD 0 foexsnm DIV [BLLANCE 7.
ATURA msnm [0 [2aR2NDS 6% SREP] [PINTLE CATAIDR 7.50
[comosnoae o [ERANDT RIAKER UNFORMIDAD
oo 10.00
Fragancias / Aromas: UMPIELL
DULCE 0.0 80 o 10.00
Sabores: DULSORA
DULCE CHOCOLATE NOTA o 10.00
EQUIVALENCIA DE NOTAS
10 Perfacty Unico + 85
B Excelente | Especial 90-34
3 Muy Boeno | Muy Busno 85-88
7 Euzmn Bueno 80-84
8 Normz Normal ERE
5 Mediocrs | Pobre 70-74
4 NoBuens | Defectunse 70
3 Mals
2 Nezy Nslo
I Harrible
OESERVACIONES /RECOMENDALINES:
MUESTRA TRAIDA AL LABDORATORID, CE CAB ANALISIS FISICO Y SENSORIAL
0
0
ING. EDWIN ESPINOCZA OR/0D/20s
s Catador Feclo de asaiis
IHCAFE AL Servicio de La caficultura Hondwera o 00000000
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Anexo 16. Formato de evaluacion sensorial de la calidad del café para el M3.

INSTITUTO HONDURENO DEL CAFE o
IHCAFE IHCAFE. :N'/b%
REGIONALDE QLANCHO
LASORATORIO DE CONTROL Y CALIDAD,
CODIGO DE LA MUESTRA

™
s
oo
]
—

INFORME DE ANALISIS ORGANDLEPTICO DEL CAFE. -
Casecha 2017/2018. -
DATDS GENERALES ANALISIS FiSICO RESULTADO ANALISIS SENSORIAL NOTA
NOMERE PROCUCTOR |T3 PC HDT [NECAD 12.0] [AROMA 7.50
LEAR/COMUNDAD  [COMAYAGUA AENDIMENT] DE TRLLA L1543 [SAEDR 7.50]
Inoncipo COMAYAGUA E.\cmﬁ DE CONVERSION 0.8373] [sAE0% RESIOUAL 7.00]
[oEpaRTaNENTD COMAYAGUA % D€ 0AND 3.0] [acipe2 7.50|
[FRCAADTE 0 [RENOMENTD EXPORTAS 1.2310] [cureD 7.50}
[vaREDAD o DENS0AD #DIV /0! |SALANCE 7.50
ALFURL m.s.nm 0 IARANDA B% #IREF!| [PUNTAK CATADOR 8.00}
CANTIDAD LOTEQD. |0 BRANCE QUAKER UNIFORMIDAD
o 10.00
Fragancias / Aromas: IMPELL
DULCE 0.0 825 . assss 10.00}
Sabores: DULSURA
CARAMELO 0 NOTA o 10.00}
EQUIYALENCIA DE NOTAS
10 Perfacta Unico »+ 05
- Eucelentz | Ezpacial 90-94
B Wuy Buena | Muy Bueno 85-89
7 Euzno Bueno g0-84
g Normat Normal 75-19
§ Mediocre | Pobre 10-74
4 NoBuena | Defectunso 70
3 Malo
2 My Mala
| Horribla
DESERYACIONES/RECOMENDACIONES:
MUESTRA TRAIDA AL LABDRATORID, CIB CAE ANALISIS FASICO Y SENSORIAL
0
0
ING. BRWIN SEPINSZA OR/S2/202€
rFirma Catsdor Fecha do malisic

IHCAFE.AL servicio de La Caficultura Hondureia ) 90000000
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Anexo 17. Formato de evaluacién sensorial para la calidad del M4.

INSTITUTO HONDURENO DEL CAFE

IHCAFE

IHCAFE.

REGIONAL DE OLANCHOC
LABORATORIO DE CONTROL Y CALICAD

HON A

S

N
INFORME DE ANALISIS DRGANOLEPTICO DEL CAFE. -
Cosecha 2017/2018. -
DATOS GENERALES ANAUSIS FISICO  RESULTADO [ ANALISIS SENSORIAL NOTA
NONERE PRCOUCTOR [T+4 SMP HDT HUMEAD 20| [AR0NL 7.50
[(IGAR/CONONIDAD  |COMAYAGUA [REXDIMENTD DE TRiLLA 13543 [CEEDR 7.50]
[Muncein COMAYAGUA [FACT0R OF CONVERS N 0.8373] |SAB0R RESOUAL 7.50|
DEPARTANENTD COMAYAGUA % 0F J4ND 20] [aonE 74
[rncena 0 [PENDIMENTD EP0FTAR 1.2185] |CuERRD 7.50
YAREDAD 0 [eEnsDAD ADIV/0Y [BALANCE 7.50]
Iiuu_na msnm [0 DIARANDA % RREFY [PUNTLE CATADOR 7.50|
[omalEl  fo [ERENDS QUAKER UNFFORMIDAD
[EEEEE 10.00]
Fragancias / Aromas: OMFEA
CHOCOLATE DULCE o 10.00]
Sabores: 82 DULSURA
CARAMELD 0 NOTA o 10,00}
EQUIVALENCIA DE NOTAS
[ Periectn Unica ~+ 85
: Ewelente | Espzcial 80-94
3 Moy Bueno | Muy Bueno 85-89
7 Bueno Bueno 80-84
5 Nl Kormal 757
5 Negiocre Pabre 70-74
4 NoBuene | Defectuoso 0
3 Nalo
2 Muy Male
| Horrkle
OBSERVACINES/RECOMENDACIONES.:
MLUESTRA TRAIDA AL LABORATORIO, CIB CAB ANALISIS FSICD Y SENSORIAL
0
0
ING. EBWIN ESPINCZ A O8/E2/2018
Firma Catsdor Fecha de analizis
IHCAFE. AL servicio de La Caficultura Hondureia 0 90000000
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