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“COMPROBACION DE LOS PERFILES DE TAZA DE CAFE DE LAS VARIEDADES
RESISTENTES Y SUSCEPTIBLES A LA ROYA, EN DOS ESTRATOS DE ALTURA,;
ESQUIPULAS, CHIQUIMULA”

RESUMEN

El objetivo principal de la presente investigacion fue contribuir con la descripcion de los
perfiles de taza de café de las variedades resistentes y susceptibles a la Roya, en dos
estratos de altura, Esquipulas, Chiquimula. Las variedades utilizadas para el estudio
fueron Caturra, Catuai, Pacamara, Costa rica-95, Lempira e IHCAFE-90, la necesidad de
conocer el perfil de taza de las variedades resistentes surge por el cambio de variedad
que los productores estan realizando a causa de la enfermedad de la Roya (Hemileia
vastatrix), para lo cual se recolectaron muestras de café cereza en el arbol en su 6ptimo
estado de maduracién, a dos diferentes niveles de altura, 800 y 1200 Msnm. Las fincas
seleccionadas para la muestra son propiedad de socios productores de café de la
cooperativa -CADECH R.L.- Las caracteristicas organolépticas de la bebida de café, que
fueron medidas mediante catacion fueron las siguientes: aroma, sabor, acidez, posgusto,
cuerpo, balance, uniformidad, limpieza, dulzura y defectos. Los resultados obtenidos por
expertos (catadores), de la Asociacion Nacional del Café —~ANACAFE-, concuerdan que
para los niveles de altura de la region, no se colocan en el mercado de cafés de calidad,
si no que por los rangos altitudinales se encuentran en la franja de productividad del
cultivo. Cabe recalcar que las variedades tanto resistentes como susceptibles no
mostraron en ningun estrato diferencias marcadas, el Unico atributo que se desarrolla
ligeramente mejor conforme la altitud aumenta, es la acidez, la caracteristica mejor
pagada en la industria de cafés especiales.



“CHECKING OF THE COFFEE CUP PROFILES OF THE RESISTANT AND
SUSCEPTIBLE VARIETIES TO THE RUST, IN TWO STRATA OF HEIGHT;
ESQUIPULAS, CHIQUIMULA”

SUMMARY

The main objective of the present investigation was to contribute with the description of
coffee cup profiles of resistant and susceptible varieties to Rust, in two strata of height,
Esquipulas, Chiquimula. The varieties used for the study were Caturra, Catuai, Pacamara,
Costa Rica-95, Lempira and IHCAFE-90, the need to know the cup profile of resistant
varieties arises because of the variety change that producers are making because of Rust
disease (Hemileia vastatrix), for which samples of cherry coffee were harvested from the
tree at its optimum maturity stage, at two different height levels, 800 and 1200 Msnm. The
farms selected for the sample are owned by coffee producing members of the cooperative
-CADECH RL- The organoleptic characteristics of the coffee drink, which were measured
by cupping were the following: aroma, flavor, acidity, aftertaste, body, balance, uniformity,
cleanliness, sweetness and defects. The results obtained by experts (tasters), of the
National Coffee Association -ANACAFE-, agree that for the height levels of the region,
they are not placed in the market of quality coffees, if not because of the altitudinal ranges
they are located in the range of productivity of the crop. It should be emphasized that both
resistant and susceptible varieties showed no marked differences in any stratum, the only
attribute that develops slightly better as the altitude increases, is the acidity, the best paid
characteristic in the specialty coffee industry.



|. INTRODUCCION

El cultivo de café en Guatemala, es un generador regional de empleo y divisas, en el pais
existen aproximadamente 94,000 mil productores de café con una extension aproximada
de 276,000 hectareas, ademas de la actividad dependen aproximadamente 500,000 mil
empleos directos y 700,000 indirectos, teniendo un efecto multiplicador en las economias
de las regiones productoras (MAGA, 2014).

Segun Astlua y Aguilar (1997), el mantener y mejorar el prestigio de la calidad del cafe,
es un aspecto fundamental dentro del contexto de investigacion del cultivo y
procesamiento del café, por lo complejo del desarrollo hacia el resultado final definido por
el sabor de la bebida, en la que intervienen una sucesion e interaccion de elementos,
formula un reto en la determinacion analitica del nivel y relacién en que influyen los

distintos factores en las cualidades organolépticas.

Nuestro pais es reconocido a nivel mundial por su alta calidad del aromatico, dicha
particularidad depende de la variedad cultivada y la zona ecoldgica donde este se
encuentre. El objetivo de la investigacion es realizar una descripciéon de las cualidades
organolépticas de la bebida de café, (fragancia, sabor, cuerpo, acidez, resabio, balance,
dulzura, uniformidad, taza limpia, defectos), de las variedades resistentes y susceptibles
a la roya, en dos estratos de altura, en el sector cafetalero de aldea Chanmagua,

municipio de Esquipulas.

Se definiran las ventajas y desventajas del establecimiento, manejo y productividad de
las variedades resistentes a la roya; los resultados de la investigacion, permitird a los
caficultores asociados de -CADECH R. L.- conocer el perfil de taza de sus café, para
luego como organizacion, disefiar una estrategia integral orientada al cambio de

variedades, con el objetivo de mantener y mejorar la calidad y la productividad del cultivo.



Il. MARCO TEORICO

2.1 ORIGEN E HISTORIA DEL CULTIVO DE CAFE EN GUATEMALA

El origen del café se ubica en Etiopia, Africa, de aqui fue trasladado a Asia por el Mar
Rojo y el golfo de Adén. El café pertenece al género Coffea, de la familia Rubiacea del
orden Rubiales Actualmente existen mas de 100 especies del Genero Coffea en el
mundo, entre ellas existen dos especies de importancia comercial Coffea arabica L y
Coffea canephora (Sondalh, M, Nakamura, T, Sharp, W, 1991, citado por Burgos 2003).

Algra (2016), indica que, Coffea arébica constituye el 55% del café de exportacion y se
produce en 80 paises, la mayor parte en sur y centro América, mientras que robusta esta
presente en el mercado en un rango de 45%. Segun Burgos (2003), La bebida de calidad
se obtiene de Arabica, especie que se cultiva a mayor altitud y de la cual se han derivado

las variedades comerciales de mayor calidad y aceptacién en el mercado mundial.

A Guatemala, el café llego a finales del siglo XVIII para ser utilizado, en principio, como
planta ornamental en un convento de la Compafia de Jesus, ubicado en lo que ahora se
conoce como La Antigua Guatemala; sin embargo, al conocerse su fama mundial, su

cultivo empezé a expandirse en el territorio nacional (Davila, 2013).

Cuando en Inglaterra inventaron los colorantes artificiales, hacia 1860, Guatemala sufrié
un duro golpe en su economia, la cual en ese momento se basaba en la exportacion de
grana o cochinilla. Esto propicié que el gobierno buscara opciones para estabilizar
nuevamente el sector econémico y una de ellas fue el cultivo de café, siguiendo los pasos
de Costa Rica que habia empezado a sembrarlo y comercializarlo desde 1830, indica
Wagner (Davila, 2013).

A partir de 1832, el gobierno empez6 a ofrecer incentivos para la produccion de café,
entre ellas exencion de impuestos y premios en efectivo por alcanzar cuotas de
produccion. A pesar de estos alicientes, no se registraron exportaciones de café hasta
después de 1850 (Davila, 2013).



Sin embargo, cabe resaltar que a esta altura de la historia, el café ya formaba parte de la
cultura de los guatemaltecos como bebida, pues existen registros que describen como
era ampliamente consumido en las principales poblaciones del pais. Un ejemplo se
encuentra en el periddico semanario La Revista de la Sociedad Econémica de Amigos
del Estado de Guatemala del 10 de diciembre de 1846, citado por Wagner, que relata:
“Para desayunarse, después de comer y en la noche, extranjeros, ricos y pobres, todos
usan ya del café en Guatemala, y esto es tanto que el que se cosecha en las
inmediaciones, en La Antigua y en la costa todo se trae y no es suficiente para dar abasto”
(Davila, 2013).

Entre 1871 y 1900, el cultivo de café se habia intensificado. A pesar de que el sector
debié atravesar las inclemencias de la naturaleza como lluvias excesivas, heladas y
erupciones volcénicas, los caficultores supieron adaptarse para continuar con el cultivo.
En este contexto, el café cobraba cada vez mas importancia debido a la obtencion de
premios y reconocimientos internacionales por su calidad, en Estados Unidos y Europa
(Davila, 2013).

2.2 IMPORTANCIA DEL CULTIVO DE CAFE EN GUATEMALA

Desde sus inicios, el sector caficultor ha sido parte importante de la historia y de la
economia del pais. La caficultura ha logrado ser por muchos afios la base de la actividad
agricola de Guatemala impulsando el desarrollo del pais y de todas aquellas personas
que viven del cultivo del café. En Guatemala se encuentran plantaciones en todo el

territorio nacional ya sea en terrenos quebrados, laderas o montafias (Javora, 2004).

La actividad del sector caficultor guatemalteco ha generado una serie de efectos positivos
como la creacion de empleos, el ingreso de divisas y el aumento en la produccion; pero
de igual manera ha creado una serie de efectos negativos como los que hoy se viven en
donde los caficultores se han visto obligados a buscar alternativas de siembra ante la
fuerte crisis mundial que atraviesa el mismo. El café es uno de los cultivos agricolas que

sitia a Guatemala entre los mayores productores a nivel mundial compitiendo contra



paises como Brasil, México, Vietham y Colombia. El sector caficultor nacional otorgd

prosperidad a muchos guatemaltecos por largos afios (Javora, 2004).

La situacion en la que se encuentra actualmente da una perspectiva distinta en cuanto a
la importancia y relevancia que dicho cultivo tiene para nuestro pais. Es importante definir
cursos de accion que permitan sacar adelante al sector que una vez fue sinénimo de
prosperidad para el pais, un sector que representé dignamente a Guatemala ante los ojos

del mundo y un sector el cual nos ha dado tanto orgullo (Javora, 2004).

2.3 EL CAFE COMO PRODUCTO BASICO MUNDIAL

Segun la OIC (2014), no es posible exagerar la importancia del café en la economia
mundial. El café es uno de los productos primarios mas valiosos, segundo en valor
durante muchos afos Unicamente al petréleo como fuente de divisas para los paises en
desarrollo. EI cultivo, procesamiento, comercio, transporte y comercializacion del café

proporciona empleo a millones de personas en todo el mundo.

El café tiene una importancia crucial para la economia y la politica de muchos paises en
desarrollo. Para muchos de los paises menos adelantados del mundo, las exportaciones
de café representan una parte sustancial de sus ingresos en divisas, en algunos casos
mas del 80%. El café es un producto basico que se comercia en los principales mercados
de materias primas y de futuros, muy en especial en Londres y en Nueva York (OIC,
2014).

2.4 DESCRIPCION DE LAS VARIEDADES UTILIZADAS EN LA REGION

2.4.1 Caturra

La variedad Caturra es una mutacion de Bourbdn, descubierta en Brasil a principios del
siglo veinte. Fue introducida a la finca Chocola, Guatemala, en la década de los cuarenta,

sin embargo, su adopcion comercial se realiz6 varios afios mas tarde (ANACAFE, 2014).



Es una planta de porte bajo, eje principal grueso poco ramificado, con ramas secundarias
abundantes y entrenudos cortos. Las hojas son grandes, anchas y de textura un poco
aspera, con bordes ondulados, las hojas nuevas o brotes son de color verde. La forma
de Caturra es ligeramente angular, compacta y con buen vigor vegetativo (ANACAFE,
2014).

Es una variedad de alta produccion y buena calidad, que requiere buen manejo cultural
y adecuada fertilizacion. Se adapta bien en las diferentes regiones del pais, y
practicamente en todos los rangos altitudinales. Hay otras variedades de caracteristicas
agronomicas y adaptabilidad, similares que también son consideradas mutaciones de
Bourbén, como Pacas de El Salvador, y Villa Sarchi de Costa Rica (ANACAFE, 2014).

2.4.2 Catuai

Es el resultado del cruzamiento artificial de las variedades Mundo Novo y Caturra,
realizado en Brasil. Las selecciones de las primeras 4 generaciones dieron lineas con
fruto rojo y amarillo. Las primeras introducciones de Catuai al pais se realizaron alrededor
de 1970 (ANACAFE, 2014).

El Catuai es una variedad de porte bajo, pero mas alta que Caturra, las ramas laterales
forman un angulo cerrado con el tallo principal, entrenudos cortos. Las hojas nuevas o
brotes son de color verde, las hojas adultas tienen una forma redondeada y son brillantes.
Es una variedad muy vigorosa, que desarrolla mucho crecimiento lateral con
“palmillas”. El fruto no se desprende facilmente de la rama, lo que es una ventaja para
las zonas donde la maduracién coincide con periodos de lluvias intensas (ANACAFE,
2014).

El interés motivado, inicialmente, por esta variedad generd una fuerte comercializacion
de semilla, sin mucho control en los lotes de produccion, propiciando que los cafetos de
varias plantaciones no muestren el fenotipo o aspecto fisico correspondiente (ANACAFE,
2014).



Se adapta muy bien en rangos de altitud de 2,000 a 4,500 pies, en la Boca Costa; de
3,500 a 5,500 pies, en la zona central, oriental y norte del pais. Es una variedad de alta
produccion que requiere un buen programa de manejo, especialmente en fertilizacion
(ANACAFE, 2014).

2.4.3 Pacamara

Variedad obtenida del cruzamiento entre Pacas y Maragogype, realizado en El Salvador.
Sus descendencias combinan caracteristicas propias del Pacas, como planta de porte
pequefio, entrenudos cortos y alta productividad, con frutos y hojas de tamafo grande de
tipo Maragogype. Presenta variaciones en el tamafio del fruto y grano. Se adapta bien en
rangos de altitud de 3,000 a 4,000 pies y lluvias anuales de 2,500 a 3,000 (ANACAFE,
2014).

2.4.4 IHCAFE-90

La variedad IHCAFE-90 se obtuvo de la evaluaciéon y seleccion de progenies de café
provenientes del cruzamiento de plantas de la variedad caturra susceptible a la roya
(Hemileia vastatrix) y el hibrido de Timor con resistencia en el centro de investigaciones
de la royas del cafeto (CIFC-Portugal, 1959) para transferirle al caturra los genes de
resistencia conservando el fenotipo pequefo tipo caturra y su productividad (Ponce,
2014).

El instituto hondurefio del café (IHCAFE) con la colaboracion de PROMECAFE, introdujo
a Honduras varias progenies de este cruce denominado CATIMOR a partir de 1979 vy,
basandose en el registro individual por planta de la produccion y de las principales
caracteristicas agronémicas durante diez afios, se identificé la introduccion del HC-152,
progenie del T-5175, F3 de CIFC HF 26/13 (F1, Caturra 19/1 x Hibrido de Timor 832/1)
que, posteriormente, origino la variedad IHCAFE-90, cuya base genética esta constituida
por la descendencia F5 y F6 de las plantas sobresalientes de dicha seleccion (Ponce,
2014).



La variedad se caracteriza por su uniformidad en el porte bajo de las plantas, hojas
anchas de color verde oscuro, brotes bronceados, ramas largas con entrenudos cortos,
precocidad en el crecimiento y produccion, maduracién temprana, buen vigor vegetativo,
adecuada respuesta a las podas, color de frutos rojos, bajo porcentaje de frutos vanos,
reducida cantidad de frutos defectuosos, regular tamafio de grano y buena calidad de
bebida (Ponce, 2014).

2.4.5 Lempira

La variedad Lempira proviene del cruce original entre una planta de la variedad caturra
susceptible a la roya (Hemileia vastatrix) y el hibrido de Timor con resistencia a la
enfermedad, realizado en el centro de investigaciones de la roya del cafeto (CIFC) en
Oeiras, Portugal (1959), para transmitirle a la variedad caturra de porte pequefio y buena

productividad, los genes de resistencia a la roya (Ponce, 2014).

Estudios organolépticos de la bebida, ejecutados en los laboratorios de catacion de
PROCAFE en el Salvador y del IHCAFE en Honduras, coincidieron en determinar una
similar calidad de taza de la variedad lempira con las variedades caturra y Catuai
(Ponce, 2014).

2.4.6 Costa Rica-95

Es una linea proveniente del Catimor T8667, con un grano de fisura recta y bien definida,
similar a los cafés comerciales, se comporta igual que los tradicionales en cuanto a tueste
(Astua y Aguilar, 1997).

Presenta resistencia a roya, ojo de gallo, mal rosado, posee una alta precocidad y
productividad, los sabores son similares a los tradicionales y mantiene excelente

respuesta a podas (Astua y Aguilar, 1997).

2.5 CALIDAD DEL CAFE
Segun Diaz (2006), Se puede definir la calidad de café como “grado de excelencia”,

“aquello que satisface a los consumidores” y “libre de defectos”, con estas tres



definiciones se puede concluir que la calidad es subjetiva, ya que los parametros
utilizados para determinar la calidad del café se ha basado mas que todo en los gustos

del consumidor.

Es aqui donde se debe de poner més atencion ya que el gusto de los consumidores cada
dia es mas exigente, las preparaciones solicitadas deben contener menos defectos, el
tamafo del grano debe de ser mas homogéneo, el secamiento debe ser parejo y las
condiciones del almacenamiento no deben alterar el sabor original de la bebida, etc.
Guatemala como pais productor de café de calidad, se deben de satisfacer estas
exigencias ya que tenemos todos los elementos para poder hacerlo (Diaz, 2006).

Por dicho motivo se tiene que preocupar por mejoras en el proceso del grano de café
para lograr satisfacer las necesidades de los consumidores, ya que si los procesos no
son eficientes, facilmente podemos deteriorar tanto las caracteristicas fisicas como

organolépticas del café (Diaz, 2006).

2.6 CALIDAD DEL CAFE DE LA REGION NUEVO ORIENTE

ANACAFE (2009), la region Nuevo Oriente es una zona muy Lluviosa y nublada, ubicada
sobre una antigua cadena volcanica, la regién posee suelos balanceados en minerales.
En un panorama de ricas tradiciones espirituales y maravillas naturales, pequefios
caficultores han convertido cada parcela de la montafia en una unidad de produccion,
logrando altos niveles de productividad, en alturas que van de los 1,300 a los 1,700
metros. Las variedades que se producen en esta region son: Bourbon, Caturra, Catuai y

Pache. La taza del Oriente es bien balanceada, con mucho cuerpo y sabor achocolatado.

2.7 IMPORTANCIA ECONOMICA DE LA CALIDAD DEL CAFE

Segun el ICA/PROMECAFE. (Julio — Septiembre 1996) citado por Diaz (2006), resalta:
“‘Durante los ultimos diez afios hemos presenciado la tendencia de apreciar la calidad,
expresada en el sabor, sin importar el precio pagado por el consumidor de café en
cafeterias, supermercados y tiendas especializadas en cafés finos de los Estados Unidos,

Europa y Japon”.



En efecto, el segmento del mercado de cafés finos ha ido creciendo al margen de las
alzas en precios que ha tenido el café en general desde 1994, alzas que han influido en
un descenso del consumo global y del consumo per-capita, pero no asi el de los cafés
finos, Café Gourmet o Specialty Coffees. De ahi que sigan ganando terreno estos cafés
arabigos de excelente taza, de variados origenes con marcas desde la “A” hasta la “Z”
(Desde los Antiguos hasta los Zimbawes), entre los cuales destacan cafés de Colombia,
India, Kenya, Uganda, Hawai, sorprendentemente el caso del Blue Mountain en Jamaica,
el cual conquist6é un nicho de mercado en Japén hace mas de dos décadas, alcanzando
precios de US $ 9.00 por libra, aun cuando el café tuvo una de sus peores crisis de precios
en 1991-1992 (Diaz, 2006).

2.8 ESTUDIOS REALIZADOS EN MATERIA DE LA CALIDAD DEL CAFE

Segun Diaz (2006), En los ultimos afios, los caficultores se han visto obligados a generar
informacion respecto a la calidad del café, debido a la tendencia de los mercados
internacionales del café y sus exigencias, que cada vez dan mayor importancia al café
tipo Gourmet, un café de mejores cualidades fisicas y organolépticas. Esto se refleja en
los convenios firmados y llevados a cabo entre ANACAFE y organismos internacionales
que persiguen estudiar la calidad del café Guatemalteco.

Segun Diaz (2006), Durante la cosecha 1995/1996, ANACAFE realiz6 un estudio sobre
la influencia de las variedades en la calidad del café. Los primeros resultados muestran
que bajo las mismas condiciones agroclimaticas, las cualidades organolépticas varian
dependiendo de la variedad cultivada. La interaccion entre clima y variedad estarian en
consecuencia definiendo el origen, esto coincide con las observaciones hechas en

Colombia.

Por otra parte Astua y Aguilar (1997), realizaron una investigacion bajo el titulo “Prueba
comparativa de las cualidades organolépticas de la bebida del catimor T5175, Costa Rica
95, Caturra y Catuai, en 8 regiones cafetaleras de Costa Rica” dejando en evidencia que
la variedad catimor T5175 expresa una inferior calidad en el grano y por consecuente en
la taza.



2.9 FACTORES DE INFLUENCIA EN LA CALIDAD DEL CAFE
De acuerdo con ANACAFE (1998) citado por Burgos (2003), indica que las descripciones
de calidad son una expresion de variabilidad, tanto genética como ambiental, ya que no

ha sido posible todavia estimar independientemente el papel de estos dos factores.

2.9.1 Lavariedad
Segun Burgos (2003), Existe diversidad de suposiciones acerca de que las
caracteristicas fisicas de los granos que podrian definir en forma practica la calidad del

café producido; sin embargo, no existen estudios que aseguren dicha influencia.

El consejo Mexicano del Café (1992), citado por Burgos (2003), considera que, el tamafio,
la uniformidad de los granos, el color de los granos, la composicién quimica del café, el
sabor, etc., estan relacionadas con el genotipo. Sin que se conozcan mencionadas

caracteristicas para todas las variedades comerciales existentes.

De acuerdo con Acevedo (1994), citado por Burgos (2003), encontr6 que una
caracteristica de cada variedad es el peso de los granos, lo cual es utilizado como un
criterio de calidad.

2.9.2 La altitud
La calidad de café es afectada mundialmente por la altitud, en Guatemala el cafeto se
siembra en altitudes desde los 1000 hasta alturas superiores de los 4500 pies sobre el

nivel del mar (Acevedo 1994, citado por Burgos 2003).

El consejo mexicano del Café (1992), citado por Burgos (2003), determind que para la
especie arabiga la calidad total y muy especialmente la acidez, se desarrollan en funcion
de la altitud.

Burgos (2003), algunos sugieren que las bajas temperaturas existentes a mayores
altitudes ocasionan una accion mas intensa de los rayos ultravioleta que también

favorece la calidad. Los granos producidos a mayores altitudes son mas duros, por tanto
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mas apreciados. Una maduracion acelerada en un ambiente calido y hiumedo tiene un

efecto negativo sobre el sabor del café, como ocurre con otras frutas.

Por otro lado se ha comprobado que demasiada altitud tiende a producir granos con
pelicula plateada, verdoso, produciendo un licor con poca acidez. Este fenomeno se
acompafa de otro denominado “calor y frio” que distorsiona y decolora las puntas de los

brotes (Consejo Mexicano del Café 1992, citado por Burgos, 2003).

Segun Acevedo (1994), citado por Burgos (2003), la altitud influye poderosamente en la
calidad del fruto, haciéndolo mas fino conforme es mas alto sobre el nivel del mar. El
grano de altura, o como lo llaman los compradores estrictamente duro, es de sabor mas
agradable, mas parejo en conformacién con un porcentaje mayor de cafés de primeras y

al tostarse pierde menos peso.

2.9.3 La interaccion variedad/ambiente

ANACAFE (1998), citado por Burgos (2003), sefiala que, la variedad Bourbon en
Guatemala, estd considerada como una variedad altamente productiva, que se puede
adaptar a diferentes altitudes y obtener magnificas respuestas a diferentes manejos. El
café Bourbon se cultiva a diferentes altitudes en Guatemala, dando mejores resultados

en zonas altas.

De acuerdo a ANACAFE (1998), la variedad Caturra, es originada de una mutacion de la
variedad Bourbon, a altitudes mayores de 3500 pies, merece mas atencién y mejor
cuidado. Es un cafeto altamente productivo de facil manejo y que a cambio de su
precocidad y bajo crecimiento tiende a tener menor longevidad. Esta variedad se

considera de amplio rango de adaptabilidad y buenas caracteristicas organolépticas.

La variedad Catuai, es una hibridacién artificial entre Mundo Novo y Caturra, que muestra
una mejor calidad a poca altitud (ANACAFE 1998, citado por Burgos 2003).
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2.9.4 La fertilizacién

ANACAFE (1998), citado por Burgos (2003), considera que el café producido en suelos
fértiles favorece un mayor tamafo de los granos y por consiguiente un producto final mas
apreciado. Un exceso de nitrogeno puede disminuir la densidad de los granos, mientras
que aumenta la produccion. También aumenta el contenido en cafeina, resultando en un

café mas amargo.

La deficiencia del elemento Hierro en los suelos con un pH alto produce un grano ambar
o mantequilla, desacreditando su calidad. Por el contrario el contenido en cafeina y acido
cloro génico no se ve afectado por diferentes niveles de nutrientes (N, P, K, Ca, Mg)

(Consejo Mexicano del Café 1992, citado por Burgos 2003).

Acevedo (1994), citado por Burgos (2003), indica que no hay correlacion entre el
contenido de fosforo en la semilla y la calidad fisica y organoléptica del grano. Por otro
lado, altos niveles de calcio (Ca), y potasio (k) en la semilla afectan la calidad del café.

Deficiencias de magnesio (Mg) también provocan un efecto adverso sobre la calidad.

En Kenia, aplicaciones repetidas del pasto Elefante o estiércol de ganado favorecieron el
incremento de granos de un color pardo indeseable en el café verde y dieron lugar a unas
caracteristicas pobres a la torrefaccion. Este efecto se asocié con la deficiencia de Mg
inducido por el alto contenido de K en el pasto Elefante y los altos niveles de Ky Ca, en
el estiércol (Acevedo 1994, citado por Burgos 2003).

2.9.5 El beneficiado

Las principales variedades de Coffea ardbica producen cafés de buena calidad. Las
bebidas de inferior calidad de estas variedades son producidas por factores externos que
alteran la calidad intrinseca del cafe, principalmente durante el proceso de beneficiado
(ANACAFE 1998, citado por Burgos 2003).

Burgos (2003), menciona que el sistema de beneficiado por via hUmeda produce los cafés

llamados suaves, del cual generalmente se obtiene los mejores aspectos del grano, sabor
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limpio y suave, fino aroma y agradable acidez, cualidades que a su vez son
incrementadas o modificadas por el clima y la altura de la plantacién.

ANACAFE (1998), citado por Burgos (2003), menciona que es necesaria una buena

norma de procesado en humedo para la maxima expresion de la calidad.

2.10 INFLUENCIA DEL TRATAMIENTO DE COSECHA

El corte, cosecha o recoleccion se considera como una fase en el proceso de beneficiado,
y quiza una de las mas importantes, ya que si se realiza de buena forma nos puede evitar
una serie de problemas en las siguientes fases del proceso, y como resultado un producto
de Calidad. En esta etapa se recomienda cortar solamente frutos completamente
maduros (ANACAFE 1998, citado por Diaz 2006).

Sin embargo, en la préactica es bastante dificil que el cortador recolecte Unicamente el
fruto que esta en su etapa ideal de madurez, maxime en aquellas zonas en donde las
condiciones son de mucha lluvia durante la cosecha y por efectos de esta el fruto tiende
a caerse. En aquellas zonas donde las condiciones lo permite, mezclar frutos verdes con
medio maduros, sobre maduros, enfermos, secos, etc. dificulta el proceso de beneficiado
y altera la calidad del producto final (ANACAFE 1998, citado por Diaz 2006).

2.11 INFLUENCIA DEL TRATAMIENTO POST-COSECHA

2.11.1 El Despulpado

Es la fase mecanica del proceso del café, en donde es llevado a los despulpadores por
gravedad o por medio de agua y es sometido a la eliminacion de la pulpa (epicarpio). Esta
actividad se desarrolla en aparatos que aprovechan la cualidad lubricante del mucilago
del café, para que por presion se suelten los granos y se separe de la pulpa. Si esta
operacion se realiza dafiando el pergamino o la almendra, entonces el defecto
permanecera a través de las distintas etapas del beneficiado, provocando trastornos en

el punto de fermentacion y secamiento, alterando la calidad de la bebida (Diaz, 2006).
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2.11.2 Fermentacion

El fruto de café, recién despulpado esta cubierto por una capa mucilaginosa
(mesocarpio), el cual representa entre el 15.5 y el 22% en peso del fruto maduro con
relacion al contenido de humedad. Este mucilago es rico en contenidos de azucares y
pectinas, que cubren el endospermo de la semilla. El pH del mucilago es de 5.6 a 5.75
(Diaz, 2006).

El contenido de humedad del fruto dependera de la cantidad de lluvia en los dias
anteriores a la recoleccioén, esto es importante ya que cuanto mayor sea la hidratacién
mayor sera el contenido de mucilago, el cual afecta el rendimiento de café maduro a oro.
Esta fase es donde se corren los mayores riesgos de perder la calidad del café, por lo
gue se tiene que atender con mucha atencién e interés. La sobre fermentacion produce
dafos al grano de café consistentes en olores y sabores desagradables tales como:
cebolla (4cido Propidnico), agrio (vinoso), fermento (acido acético), queso y podrido
(hediondo) (Diaz, 2006).

2.11.3 El lavado

Cuando el café ya esta listo para lavarse, los restos del mucilago o miel degradada y los
materiales sueltos durante la fermentacion deben eliminarse totalmente del grano, de
manera que se obtenga un pergamino limpio sin restos de miel adheridos, que nos
puedan provocar problemas en el secamiento y almacenamiento, con la consecuencia

de obtener sabores indeseables en la bebida (Diaz, 2006).

2.11.4 El secado

ANACAFE (1998), citado por Diaz (2006), indica que, en el secamiento del café hay que
tomar en cuenta que después de eliminar el agua superficial durante el escurrido, se inicia
una etapa en la cual el agua debe emigrar del interior del grano a la superficie del mismo.
Debera, asimismo, atravesar la pelicula plateada para caer entonces en una camara de

aire, tanto mas grande, cuanto mas avanzado esta el proceso de secamiento. Luego, el
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agua debera atravesar en forma de vapor la cubierta o pergamino, antes de que la

corriente de aire pueda arrastrarla.

El secado consiste en bajar la humedad del grano del 52% al 11 o 12%. Esto con el fin
de asegurar la conservacion de la calidad, impidiendo el desarrollo de hongos, mohos y
bacterias durante el almacenamiento (Witgens 1992, citado por Diaz 2006).

2.11.5 Almacenamiento

ANACAFE (1998), citado por Diaz (2006), La préactica de almacenamiento de granos
constituye una de las labores primordiales para la conservaciéon de los mismos. Esta
practica depende de las condiciones climaticas de las diferentes zonas cafetaleras, tales

como la temperatura, la humedad relativa del ambiente y el sitio del almacenamiento.

En un depdsito de café, llamese un saco, se crean diferentes grados de temperatura y
humedad y es aqui donde entra a jugar un papel primordial la ventilacion del mismo. Se
ha descubierto que los hongos que atacan al café almacenado pueden formar mico
toxinas que no se destruyen con el tostado y pueden constituir limitantes para su consumo
en los paises importadores por considerarse cancerigenos. El deterioro es mucho mas

lento en el café pergamino que en el café oro (ANACAFE 1998, citado por Diaz 2006).

2.11.6 Latrilla

La trilla consiste en eliminar la cascara o pergamino y a veces la pelicula plateada que
se encuentra adherida al grano, transformandolo en café oro. Al momento de salir de la
trilla, es pasado por un succionador de aire que remueve todo el pergamino eliminado.
En el proceso de trilla del café afectara de gran manera el grado de secamiento que se
le haya dado al café. Si el café esta demasiado seco, la trilla quebrara el grano que sera
succionado junto con el pergamino, lo cual obviamente afectara en forma negativa el
rendimiento o la conversion pergamino/oro. Luego el café es sometido a zarandas que
clasifican el grano por tamafio (ANACAFE 1998, citado por Diaz 2006).
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2.12 DETERMINACION DE LA CALIDAD DEL CAFE

Las descripciones de calidad de café son una expresion de variabilidad, tanto genética
como ambiental, ya que no ha sido posible todavia estimar independientemente el papel
de estos factores (ANACAFE 1998, citado por Burgos 2003).

Segun Burgos (2003), en calidad de fase, los origenes genéticos y geograficos otorgan
especificos caracteres fisicos, quimicos y organolépticos. Los cuidados prestados para
prepararlo y fabricarlo desempefian un papel determinante en la expresién de estas

caracteristicas.

Burgos (2003), opina que las cualidades que se evallan y que determinan la calidad del
producto, pueden agruparse por un lado, en las que dependen del aspecto fisico del
grano tanto en verde como tostado, y por otro, en aquellas que se refieren
especificamente a la bebida.

2.12.1 Caracteristicas fisicas del café

Actualmente en la practica comercial se toman en cuenta las siguientes caracteristicas:

a) La Forma

Segun ANACAFE (1998), citado por Burgos (2003), el mercado tiene como base la forma
de grano plano convexa o chata, la cual se considera como la forma normal. Entre los
granos de forma normal pueden distinguirse, granos cortos y largos, los primeros tienen

una relacion largo / ancho, menor y en los segundos dicha relacién es mayor.

b) EI Tamafio

El tamafio del grano de café se mide por medio de zarandas con medidas dadas en
sesenticuatroavos de pulgada, con perforaciones redondas o bien alargadas, en el primer
caso, es el ancho del grano el que determina su paso por la perforacion y en el segundo
es el espesor el que lo determina. Para las zarandas con perforaciones redondas el grano
es retenido sobre los nimeros que van del 18 al 20 pueden considerarse como grande,

del 15 al 17 mediano y del 12 al 14 pequefio (Burgos, 2003).
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c) El Color

Burgos (2003), sefiala que el color del grano crudo, esta estrechamente correlacionado
con sus caracteristicas en licor. Los colores encontrados en los granos normales son
azules, verdes, amarillos y pardos. Estos colores se presentan en escala descendente
de calidad, lo que indica que los granos de mejor calidad son predominantemente azules,
mientras que los colores amarillo y pardo son indicativos de granos de calidad pobre.

d) La Uniformidad
Para esta caracteristica se hace notar los granos dafiados por el pulpero, los granos
manchados o dafiados por hongos o insectos (Burgos, 2003).

2.12.2 Caracteristicas del tueste

Acevedo (1994), citado por Burgos (2003), menciona que desde que se introduce la
muestra al tostador a temperatura adecuada, se pueden reconfirmar caracteristicas ya
observadas en el analisis de la muestra en verde/crudo, y en este sentido se puede

verificar la calidad/tipo, respecto al origen/altitud de la materia prima.

El comportamiento del grano durante el proceso de tostado, el cambio gradual de su color
e intensidad al finalizar el tueste, el aspecto fisico de su superficie, la abertura de la
hendidura, el color de la pelicula en la hendidura y otros aspectos, nos dan una sefial de
la procedencia del grano y de la calidad del proceso de beneficiado y esto se conoce
como “Caracter”. Cafés inferiores o de zonas bajas tuestan mas rapido, revientan mas,
su hendidura abre méas y hasta el color del tueste es mas claro y sin brillo con una
superficie mas lisa que los cafés finos o de altura (Acevedo 1994, citado por Burgos
2003).

2.12.3 Caracteristicas organolépticas

Las cualidades de la bebida que evalla el catador al sorber y oler la infusidn, basicamente

son las siguientes:
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a) Sabores

Segun Paz (2009), existen cuatro sabores basicos que podemos detectar con mucha
facilidad, utilizando nuestra boca y lengua en donde se ubica nuestro paladar, estos
sabores son: dulce, amargo, agrio y salado. Cabe mencionar que en la catacion o prueba

organoléptica, pueden apreciarse combinaciones de estos sabores primarios:

¢ Dulce: Generalmente son soluciones de azucares y algunos acidos, este sabor se
puede percibir en la punta de la lengua.

e Amargo: Son generalmente soluciones de alcaloides y de cafeina, percibiéndose
este sabor en la parte trasera de la lengua.

e Agrio: Este sabor se da por contenidos de soluciones citricas y se percibe en la
parte posterior de la lengua.

e Salado: Las soluciones de este grupo son generalmente cloruros, nitratos, sulfatos

y a veces yodo, se percibe en la parte anterior de la lengua.

Las combinaciones mas frecuentes son las siguientes:
e Los acidos incrementan la dulzura de los azucares = Acidulado
e Las sales aumentan la dulzura de los azucares = Amelonado
e Las azucares reducen el sabor agrio de los &cidos = Avinado
e Las azucares reducen lo salado de las sales = Blando
e Los acidos incrementan lo salado de las sales = Agudo

e Las sales reducen lo agrio de los &cido = Acido

b) El aroma

Es el siguiente paso a evaluar después de la fragancia y debe de hacerse inmediatamente
después de colocada el agua, o sea 4 minutos, periodo en el cual reposara formando una
capa de café en la superficie de la taza. Inicialmente lo hacemos absorbiendo los olores

superficiales (Paz, 2009).

Posteriormente rompemos esta capa de café con la cuchara de plata o de acero

inoxidable, en donde los gases de la infusion se sienten con mayor fuerza por la elevada
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temperatura de la mezcla (agua-café), esta evaluacion nos permite sentir un amplio
espectro de aromas del café, entre ellos: florales, fruta, hierba, nuez, caramelo, chocolate,
maple, cacahuate, cebolla, almendras, avellana, vainilla, agrio, ahumado, medicina,
combustibles, pimienta, madera, mantequilla, tabaco, alquitran, carbon, tierra, moho,

podrido, pulpa de café, medicinal, carne de res, etcétera (Paz, 2009).
Segun Paz (2009), el aroma del café, lo forman mas de 100 compuestos, siendo los mas

importantes: El acido acético, aldehidos, cetonas, piridina, acido clorogénico, guayacol y
fenol.
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Figura 1. Rueda de sabores y aromas usados en la catacion de café (Coffee 1Q, 2016).
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c) Acidez de la muestra

La acidez del café, es un atributo especial que resalta en la bebida, formada por los acidos
organicos que contiene el café y que todo catador busca en una taza, como simbolo de
calidad, sin embargo, la cantidad de acidez no es directamente relativa a un café de
calidad, existen una gama amplia de tipos de acidez, la cual podemos percibir por la
salivacion que producen en nuestro paladar, sintiendo esa cualidad, en la parte baja de

los lados y la punta de la lengua (Paz, 2009).

La acidez debe de ser brillante, pues es un factor importante para los compradores y
consumidores de un café de calidad especial o gourmet. En evaluaciones quimicas se ha
podido comprobar que un café sobre fermentado (dafiado) tiene los mismos o mayor
grado de acidez que el de un café de altura, por lo que podemos decir, que la acidez

también puede ser un factor negativo (Paz, 2009).

d) Cuerpo de la bebida

El cuerpo se determina por la densidad de la bebida en la boca, para evaluar la bebida
se debe de paladear y con la lengua bajar y subir tocando el paladar, con esto podemos
evaluar la cantidad de aceites y sélidos presentes en la bebida, que son los que le dan el
cuerpo al café. Algunos cafés son muy ralos y no presentan cuerpo y otros son muy

espesos ocupando ambos la misma cantidad de café y de agua (Paz, 2009).

Como ejemplo, podemos decir que la leche tiene mas cuerpo que el agua, o que el aceite

tiene mas cuerpo que la leche (més viscosidad).

e) Resabio o gusto final

El resabio o gustillo, es por decirlo asi, el toque final de la evaluacion, en donde
percibimos y evaluamos la ultima sensacion de boca que deja el café, el cual puede ser
de agrado o desagrado, siendo a veces dulce, chocolates, humo, madera, etc. Puede
incluir la percepcion de la viscosidad, densidad, peso, textura y astringencia de la bebida
(Paz, 2009).

21



Segun Paz (2009), muchos de los catadores evallan esa sensacidon muy seriamente,
pues el resabio es muy importante. Es el toque final de distincion de la bebida.

f) Balance

Esta se refiere a la armonia de los elementos del café catado, en donde todos sus
componentes se conjugan para dar una muestra equilibrada en todos los sentidos. Esto
es importante para un café de calidad, ya que a veces, vemos algunos con acidez, pero
sin cuerpo o viceversa, o con ambas caracteristicas buenas, pero sin aroma. El balance
entre todos los elementos, es lo que podemos decir fundamentalmente, que forman una

taza de calidad especial o Gourmet (Paz, 2009).

g) Uniformidad

Este paso es basico, pues como ya se comentd anteriormente, para la catacion del cafeé,
necesitamos un minimo de 5 tazas por muestra, con el objetivo de evaluar que todas
tengan una uniformidad en todos sus elementos como son: fragancia/aroma, acidez,

cuerpo, sabor, dulzura, resabio (Paz, 2009).

En alguno de los casos ocurre, que una taza sale dafiada, o muy por debajo de las demas
tazas, lo que pone en alerta al catador para ver qué es lo que pasa con ese lote 0 muestra
y poder tener una idea clara de su procedencia y problema, por lo tanto debemos de
comprender que la uniformidad es muy fundamental dentro de la evaluacién

organoléptica (Paz, 2009).

h) Dulzura

La sensacion de la dulzura es relacionada directamente con la uniformidad del café. La
dulzura no depende a veces directamente de la cantidad de azucar en el café tostado,
sino de la combinacidén de otros componentes que crean la impresion de dulzura en la
muestra (Paz, 2009).

Unos tipos de café, presentan el sabor caramelo muy pronunciado y en consecuencia un

sabor muy agradable al paladar del consumidor. Algunos tostadores como en Espairia,
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Costa Rica y otros paises, acostumbran el uso del azdcar en el tostado del café, para
proporcionar ese sabor “caramelo” a la bebida, sin embargo no se logra igualar a la

dulzura natural del café de calidad (Paz, 2009).

1) Taza limpia

Taza Limpia se refiere a una falta de impresiones negativas de la primera ingestion hasta
sabor residual, una “transparencia” en la taza. Al evaluar este atributo, preste atencion a
la experiencia total del sabor del tiempo de la ingestion inicial al tragar o la expectoracion
final. Cualquier sabor o aroma sin caracteristicas tipicas del café descalificard una taza
individual. 2 puntos se dan a cada taza que presente el atributo de Taza Limpia (Star

cuppers de catacién 2004-2005, citado por Diaz 2006).

j) Defectos

Los Defectos son los sabores negativos o malos que bajan la calidad del café. Estos se
clasifican de dos maneras. Un defecto ligero es un “des-sabor” que es notable, pero no
choca, encontrado generalmente en los aspectos aromaticos. Al “defecto ligero” se le da
un “2” en la intensidad. Un defecto es un des-sabor, encontrado generalmente en los
aspectos del sabor, que choca o deja la muestra no “tomable” y se le da un “4” en la
escala de intensidad. El defecto se debe clasificar primero como un defecto ligero o como

un defecto (Star cuppers de catacion 2004-2005, citado por Diaz 2006).

El rechazo es un defecto mas grave que puede ser descrito por ejemplo (“agrio,” “huiloso,”

“fermentado,” “fendlico”) y la descripcion anotada. EI nUmero de tazas en que se encontré
el defecto es entonces notado, y la intensidad del defecto se registra como un 2 6 4. El
puntaje de la intensidad del defecto se multiplica por el nUmero de tazas que lo
presentaron y este valor es restado del puntaje total segun las instrucciones en el formato

de catacion (Star cuppers de catacion 2004-2005, citado por Diaz 2006).
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Figura 2. Rueda de defectos usados en catacion de café (Coffee 1Q, 2015).

2.13 PERFILES DE TAZA

Segun Paz (2009), en la catacion de café se evallan la intensidad y calidad de los
atributos que conforman la bebida; aroma, cuerpo, acidez, sabor y persistencia o gusto
final, y estos estan relacionados con la altura del cultivo sobre el nivel del mar, factores
climaticos, manejo del cafetal, especie y variedad botanica, tipo de suelo y tipo de
proceso. Estos atributos son calificados en escalas numeéricas y a la vez descritos a través

de adjetivos que ilustran sus cualidades o deficiencias, obteniendo asi el perfil de la taza.

24



CARACTERISTICAS PERFIL DE TAZA

Aroma 6.75 Oniformidad 10.00 Escalas de Calidad
Sabor 638 imnieza 1000 6.00  Bueno

7.00  Muy Buenc
PGustd| 6.50 Dulzura 10.00 300 Excelente
|Acidez 7.38 Defectos 0.00 9.00 Excepcional
ICuerpo 6.62 Pimten: 76.73
Balance 6.38

Apreciacion 6.25

PGusto Aroma

Cuerpo Sabor

Apreciacion-Total Acidez

Balance

Figura 3. Ejemplificacion de una evaluacion de un perfil de taza (ANACAFE, 2016).



2.14 TIPOS DE CAFE PRODUCIDOS EN GUATEMALA
Las caracteristicas de los tipos de café encontrados en Guatemala se han clasificado de

acuerdo con la altura en que se producen. (ANACAFE 1998, citado por Castillo 1999).

Cuadro 1. Tipos de café producidos en Guatemala, segun la altitud.

Tipos Msnm Psnm

Bueno lavado 606 2000

Extra bueno lavado 606-758 2000-2500
Prima 758-909 2500-3000
Extra Prima 909-1060 3000-3500
Semiduro 1060-1212 3500-4000
Duro 1212-1364 4000-4500
Duro de fantasia 1364-1455 4500-5000
Estrictamente duro 1455 Mayor a 4800
Especiales Regionales 1515 Mayor a 5000

(ANACAFE 1998, citado por Castillo 1999).

2.14.1 Tipo bueno lavado (hasta 2,000 psnm)

En oro es un poco definido en su forma, pequefio, poco peso, con la ranura bastante
abierta y recta, color palido. Su tostado es sin caracter, superficie lisa, mientras que su
bebida presenta un aroma suave o tenue, sin cuerpo ni acidez (ANACAFE, 1998 citado
por Castillo 1999).

2.14.2 Tipo extra bueno lavado (2,000 a 2,500 psnm)

Es de mejor calidad, con una taza mas limpia, con mejor sabor y supera al anterior en
caracteristicas y caracter (ANACAFE 1998, citado por Castillo 1999).
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2.14.3 Tipo prima lavado (2,500 a 3,000 psnm)

Grano pequefio, forma normal, liso en verde y tostado, con la ranura abierta y recta, color
verde aceituno. Su tueste es flojo, color claro, sin caracter. Su aroma es suave y su sabor
sin cuerpo ni acidez (ANACAFE 1998, citado por Castillo 1999).

2.14.4 Tipo extra prima lavado (3,000 a 3,500 psnm)

Grano mediano, la tonalidad del verde es mas oscura que el prima lavado, con la
hendidura poco torcida y semiabierta. Este desarrolla en el tueste un poco mas caracter
que el anterior, con aroma, cuerpo y acidez mas pronunciados (ANACAFE 1998, citado
por Castillo 1999).

2.14.5 Tipo semi-duro (3,500 a 4,000 psnm)

Grano grande, de color verde jade, poco corrugado, su hendidura poco torcida, su tueste
es oscuro con manchas claras, su aroma es bastante fragante, con acidez balanceada
(ANACAFE 1998, citado por Castillo 1999).

2.14.6 Tipo duro (4,000 a 4,500 psnm)

Se caracteriza por su grano grande, compacto y corrugado, hendidura cerrada y torcida
0 en zigzag. Su tueste es oscuro con buen caracter; su aroma es fragante con cuerpo y
acidez balanceados (ANACAFE 1998, citado por Castillo 1999).

2.14.7 Tipo duro de fantasia (4,500 a 5,000 psnm)

Es dificil distinguir sus caracteristicas, los catadores lo clasifican como un duro muy
bueno o como un estrictamente muy duro. Su presentacion es excelente, color verde
azulado y compacto, con la hendidura cerrada y en zigzag. Su aroma es penetrante y

agradable con buena acidez y cuerpo (ANACAFE 1998, citado por Castillo 1999).
2.14.8 Tipo estrictamente duro (arriba de 4,800 psnm)

Se caracteriza por ser un grano compacto y corrugado, con la hendidura bastante cerrada

y torcida, color verde azulado. Regularmente presenta restos de pelicula plateada
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adherida. Su tueste es bastante oscuro y corrugado; su bebida presenta excelente
fragancia, buen cuerpo, acidez y fineza (ANACAFE 1998, citado por Castillo 1999).

Los tipos regionales, tales como café Antigua, Atitlan, Coban, Fraijanes, Huehuetenango,

presentan caracteristicas diferentes a los demas que los hacen Unicos. Estos tipos de
café se localizan a alturas superiores de 5,000 Psnm.
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[ll. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

3.1 DEFINICION DEL PROBLEMA Y JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

En el afio cafetalero 2012-2013 un brote de roya del café (Hemileia vastatrix) surgié con
severidad, perdiendo plantaciones enteras de variedades susceptibles, la reduccion de
café en el pais fue solo de un 15%, pero para el afio cafetalero 2013-2014 se esperaba
que la produccion descendiera hasta un 40%, nuestro pais se ha caracterizado a nivel
mundial por su alta calidad en el aromatico, ya que el producido proviene en su mayoria

de variedades susceptibles a la enfermedad.

La problematica general de la caficultura actual es conocer si tedricamente las variedades
resistentes que actualmente se estan usando para renovar cafetales, proporcionaran
perfiles de tazas similares, de los que percibimos por parte del café de variedades
susceptibles, teniendo en el conocimiento de que los Catimores provienen de una linea

madre derivada del café robusta (técnicamente café de menor calidad en la taza).

Segun Fuentes (2016), existe muy poca informacion en el municipio de Esquipulas sobre
la calidad del café, aunque a nivel nacional es muy reconocido por su alta productividad
por area y por haber tenido en el afio 2001, a la finca “Las Nubes” , ganadora del
certamen taza de la excelencia, realizada por ANACAFE; el objetivo principal de esta
investigacién es realizar una descripcion de los perfiles de taza de las variedades de café
resistentes (CR-95, Lempira, IHCAFE-90) y susceptibles a la roya (Caturra, Catuai,
Pacamara), enfocando principalmente las cualidades organolépticas (fragancia, sabor,
cuerpo, acidez, resabio, dulzura, uniformidad, taza limpia, defectos), para luego

determinar el efecto del cambio de variedad segun la calidad.
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El café, es la segunda materia de mayor comercializacion en el mundo solo por detras
del petréleo y es una de las fuentes de empleo més grandes del area rural en Guatemala
y un generador de divisas para el pais desde su introduccion en el siglo XVIII, el
establecimiento de plantaciones de café, considerando la renovacion de las plantaciones
susceptibles de la roya, con variedades resistentes, debe considerar un estudio sobre el
perfil de la taza, ya que no existe la suficiente informacion sobre las ventajas y
desventajas que proporcionan las nuevas variedades, conociendo que el cultivo es

perenne y se puede mantener durante muchos afios en el campo.
La falta de estudios previos, al ingreso de nuevas variedades de café resistentes a la

roya, hace importante esta investigacion, para conservar y mantener la competitividad

gue por largo tiempo ha mantenido nuestro pais, en materia de café a nivel mundial.
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V. OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GENERAL
Describir las cualidades organolépticas del café, de las variedades resistentes y

susceptibles a la roya, cuantificadas mediante catacion.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Analizar las cualidades organolépticas de la bebida de café de tres variedades
resistentes y tres susceptibles a la roya en dos rangos altitudinales.

e Describir las ventajas y desventajas del establecimiento de variedades resistentes

a la roya.
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V. METODOLOGIA

5.1 LOCALIZACION DE LA INVESTIGACION

La aldea Chanmagua cuenta con las siguientes caracteristicas situadas en la parte nor-
oriental del Municipio de Esquipulas, Departamento de Chiquimula, Guatemala, latitud
14° 37' 36" N, longitud 89° 11' 56” O, entre los 890 y 1100 msnm, con un rango de
precipitacion que oscila entre los 1500 y 2200 mm anuales de lluvia. Cuenta con una
extension de 80 kilbmetros cuadrados, tiene un clima calido templado seco, su
temperatura promedio es de 24 grados centigrados, bajando hasta 12 grados
ocasionalmente. Boscoso con un invierno benigno, especialmente en las estribaciones
de sus montafas, las de Los Varales que favorecen al clima de la Villa de la aldea,
también las de Mira mundo y San Isidro por el lado de la zona de la aldea Chanmagua.
Los meses mas calientes son marzo y abril y los mas frios diciembre y enero. La época
de lluvia es de mayo a octubre, habiendo semanas de chubascos en noviembre,
diciembre y enero, que se conoce como lluvias temporales (Mejia, 2013).
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Figura 4. Localizacién de la investigacion (Mejia, 2013).
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5.1.1 Cooperativa -CADECH R.L.-

La Cooperativa Integral Agricola Adelante Chanmagua R.L. -CADECH R.L.-, fue fundada
en 1976 para dar apoyo a pequefios y medianos productores del pueblo de Chanmagua.
Desde 1988 CADECH se enfoca cada vez mas en la comercializacion y el procesamiento
de café (Mejia, 2013).

La cooperativa ofrece a sus miembros préstamos para diversos fines, como cosecha de
café, mantenimiento, vivienda y consumo. Asimismo, vende agroinsumos. La mayoria de
los asociados son productores de café con mas de 15 afios de experiencia. A lo largo de
los afios han recibido capacitacion, asesoramiento y asistencia técnica, lo que les ha

permitido mejorar la calidad de sus cosechas (Mejia, 2013).

La cooperativa es uno de los principales proveedores locales de ingresos y ofrece
condiciones y precios justos. Como instituciéon con orientaciéon social, CADECH se
preocupa por el sustento de las comunidades en las que opera y se compromete a
mejorar sus condiciones de vida. A modo de ejemplo, un porcentaje de las ganancias se
destina a obras de beneficencia, servicios sociales y actividades culturales. Asimismo, la
cooperativa ofrece becas para escuela secundaria y brinda apoyo a la escuela local
(Mejia, 2013).
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DEPARTAMENTO DE CHIQUIMULA MAPA DE LOCALIZACION
AREA DE INFLUENCIA CADECH, R.L.

REFERENCIAS

Areas de Influencia CADECH, R.L.

Areas sin Cobertura CADECH, R.L

Carretera Pavimentada

Carretera de terraceria (Buen estado)

~p Carretera de terraceria (Mal estado)

Ciudad de Esquipulas

Chanmagua (Oficinas, Aserradero, Beneficio)

Areas Forestales

&} Areas Productoras de Café

- Comunidades de Refencia

Figura 5. Area de influencia de la cooperativa CADECH R.L (Mejia, 2013).

5.2 UNIDADES DE ANALISIS

El trabajo descriptivo se realiz6 con la coordinacion y asesoria técnica de la cooperativa
CADECH R.L. y el encargado del trabajo en mencién. Se pudo determinar que los rangos
altitudinales en los cuales se recolecto las muestras, son los 800 y 1200 Msnm, ya que

son las alturas especificas para dicha region cafetalera.

Se eligieron parcelas de diferentes asociados para recolectar las muestras a analizar de
las diferentes variedades de café arabigo, técnicamente parcelas puras de las variedades

Catimor CR 95, Lempira, IHCAFE 90, Caturra, Catuai y Pacamara.
Las muestras fueron tomadas homogéneamente segun la condicion de cada parcela para

la cual se estiman dos estratos de altura condicionado al lugar ya descrito, teniendo en

cuenta que la recoleccion de la fruta se hace en el corte principal.
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Las diferentes muestras deben considerar los siguientes parametros:

e Metros sobre el nivel del mar (800 y 1200).

e Variedad.
e Manejo Agronémico.
e Sombra.

e Fecha de recoleccion.

e Numero de cosechas de la parcela.

e Numero de muestras.
e Cantidad de muestra.
e Tipo de café.

e Propietario.

Cuadro 2. Parcelas de asociados en las cuales se obtendran las muestras de café.

Asociado Variedad Psnm/Msnm
Carlos Ramirez Caturra 2560/780
Daniel Rodriguez Catuai 2625/800
Francisco Ramos Pacamara 2924/890
Jonathan Villeda Costa Rica 95 3035/925
Jonathan Villeda Lempira 2986/910
Daniel Rodriguez IHCAFE-90 2625/800
Abilio Bautista Caturra 3990/1215
Carlos Chinchilla Catuai 4110/1250
Otoniel Peralta Pacamara 3937/1200
Joel Peralta Costa Rica 95 3970/1210
Leonel Peralta Lempira 3970/1210
Joel Peralta IHCAFE-90 4002/1220
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5.3 COMPONENTE DESCRIPTIVO DE LA INVESTIGACION
La calidad es un tema que ha sido objeto de mucha investigacion en el transcurso del

tiempo, dado que esta totalmente ligado a los sistemas de produccion que han existido y
las exigencias de los consumidores. Particularmente, desde la Revolucion Industrial en
el siglo XVIII, el cambio de los sistemas artesanales y controlados a sistemas masivos de
produccion dio origen a una serie de teorias y nuevas dimensiones de lo que la calidad
significa. Aun hoy, para muchos, la calidad sigue siendo un tema de mucho estudio y
evolucion. Una de las organizaciones reconocidas por su ocupacion en el tema de la
calidad, es la Organizacion Internacional para la Estandarizacion (ISO por sus siglas en
inglés), que cita la calidad como: "Conjunto de propiedades y caracteristicas de un
producto, proceso o servicio que le confieren su aptitud para satisfacer las necesidades
establecidas o implicitas" (ANACAFE, 2011).

En el momento en que los atributos y propiedades de un producto ofrecido alcanzan el
nivel de satisfaccion en la mente del consumidor, se da el fenébmeno de la calidad. En
resumen, la calidad es la percepcién del consumidor, que a su vez es comprendida y
entendida por el productor. Esto inmediatamente origina la condicion de que la calidad es
definida por el cliente y consumidor, quien propone lo que debe ser calidad. Por lo que el
productor del bien o servicio, debe ajustar su sistema de produccién hasta lograr lo que
el consumidor requiere (ANACAFE, 2011).

Tomando como antecedente los preceptos de la calidad antes vistos, se puede concluir
que los parametros utilizados para determinar la calidad del café estan totalmente ligados
a la preferencia de los clientes y particularmente a lo que el consumidor exige,
considerando que dicha exigencia es proactiva y creciente, es decir, el consumidor no se
estanca en una preferencia, sino cada vez es mas y mas exigente. De tal manera que
esto justifica que el mercado del café establezca a menudo nuevas clausulas en muchos
aspectos, y que los compradores soliciten preparaciones en verde que contengan menos
defectos, tamafio especifico de granos, condiciones de humedad y secamiento y quizas
la parte en la que mas se ha especializado el mercado, la taza, que posea caracteristicas
interesantes (ANACAFE, 2011).
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Actualmente, el productor, por su parte, debe conocer mejor su producto y entender lo
qgue el consumidor requiere, precisamente es como se conforma el mercado actual del
café. Uno de los principios fundamentales que considera la filosofia de la calidad es el
conocimiento del producto mismo. Para desarrollar la calidad es necesario percibir
primero las necesidades del consumidor y el mercado, para luego desarrollar los sistemas
de produccion en busca del producto que satisfaga las necesidades identificadas. Esto
obliga al productor a investigar y entender como realmente producir lo que el consumidor
percibe como un "café de calidad" (ANACAFE, 2011).

Es muy importante que el productor conozca y comprenda qué es la calidad del café. No
es posible vender un producto del cual no se sabe cuales son sus atributos,
especialmente, cuando se trata de un producto muy popular y que es consumido a diario
por millones de personas, y del cual los compradores tienen muchas opciones para
obtenerlo (ANACAFE, 2011).

Se conoce que existe una inmensa variedad de cafés no solo en Guatemala, sino a nivel
mundial, cada uno con diferentes caracteristicas fisicas y organolépticas. La pregunta es,
¢ Qué es lo que hace que los cafés sean diferentes, tanto en forma, color, tamafio y
especialmente en el sabor? (ANACAFE, 2011).

El café es uno de los productos agricolas mas susceptibles a las condiciones de clima,
en donde la influencia de factores naturales lo hace tan diferente uno del otro. Guatemala
presenta una diversidad de altitudes, climas y microclimas, que hacen variar el
comportamiento de las plantaciones de café de un lugar a otro, lo que influye
directamente en el grano. Ademas, hay otros factores que inciden en la calidad del café,
algunos de estos factores no pueden ser manejables, pero pueden ser aprovechados y
sumados a los que el hombre controla o realiza en la agroindustrializacion de tan preciado
grano, estos son: agroclimaticos, especie y variedad y la de manejo del cultivo
(ANACAFE, 2011).

Como puede notarse, estos factores son condiciones naturales y de campo, y es en

donde el café obtiene sus componentes intrinsecos que definen las caracteristicas
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organolépticas (fragancia, aroma, acidez, cuerpo y otras mas). No se debe olvidar que
ademas de lo anterior, se debe sumar que los frutos obtenidos deben ser bien procesados
hasta obtener un producto final de calidad, que cumpla con las exigencias del consumidor
(ANACAFE, 2011).

5.4 EQUIPO PARA CATACION

5.4.1 Ambiente fisico
Debe contarse con un espacio adecuado para el area de catacion, este espacio debera

ser exclusivamente usado para el analisis de muestras, estar totalmente cerrado tanto
hacia el exterior y tener puerta de ingreso; ademas debera tenerse cuidado en los

siguientes aspectos:

e lluminacion.

e Temperatura ambiente.
e Extraccion del aire.

e Colores de las paredes.
e Contaminacion.

e Informacién visual.

e Instalaciones Hidraulicas.

5.4.2 Equipo y materiales
Cuando se habla del equipo y materiales utilizados en los laboratorios de Catacién, se

tiene que considerar una Norma muy importante, y es que tienen que ser Unica y
exclusivamente para trabajar Café, porque cualquier contaminacion y/o mal uso de los
mismos puede repercutir en los resultados que se emitan de las distintas muestras

analizadas.
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Trilladora para muestras: Se usara en caso de muestras en pergamino o cereza
seca.

Tostador: De uno o mas cilindros, eléctrico o de gas.

Molino para muestras: Es necesario un molino con graduacion para distintos tipos
de molienda.

Balanza: Debe usarse una balanza (bascula) con precisidbn minima de decimos de
gramo y con capacidad minima de 500 gramos.

Medidor de humedad: Es necesario e importante para determinar la humedad del
grano, ya sea en café oro y/o pergamino o cereza seca.

Zarandas clasificadoras para el tamafio de los granos en oro (recomendada desde
la 13/64” a 20/64”).

Colorimetro: Para poder clasificar la graduacion del tueste.

Vasos para la elaboracion de la infusion: Se recomiendan vasos de vidrio cénicos
de 190ml 0 6.5 oz. Fluidas.

Cucharas para catacion redondas de acero inoxidable o plata.

Recipiente para limpiar las cucharas durante la infusién y catacién (tazon o
escudilla grande).

Escupideros: Dependiendo de la forma de la catacion e instalaciones, pueden
utilizarse escupideras grandes o bien vasos desechables para transportarlos en la
mano.

Estufa: Una estufa de una o dos hornillas eléctrica o de gas.

Teteras o jarillas para calentar el agua que se utilizara para la infusion.

Agua potable se debe usar siempre la misma calidad de agua; si es embotellada
debera contarse con un dispensador y nunca se usara agua desmineralizada.
Bandejas: Debe contarse con las bandejas adecuadas para colocar la muestra de
grano verde o tostado, con capacidad de 350 gramos.

Mesas: Dependiendo de la forma y cantidad de catadores se podra usar una mesa
redonda giratoria para catar sentado o una rectangular para catar de pie.
TermoOmetro: Es conveniente contar con un termometro para poder medir la

temperatura del agua, con capacidad de medicion hasta 110° centigrados.
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e Equipo para medicion de agua: Puede ser muy util tener un equipo para medir la
dureza, partes por millon (ppm) y ph del agua.

e Lupa: Puede ser util contar con una lupa dentro del laboratorio.

e Estanteria para muestras: Con el objeto de poder tener guardadas las muestras
en tramite, historicas, de referencia, etc.

e Computadora: Con el objeto de llevar un record computarizado.

e Archivador: Para tener en forma ordenada la papeleria, dictamenes, file de
proveedores, clientes, datos, etc.

e Lija #100 de hierro: cuadritos de lija para poder desgastar algunos granos con
apariencia de fermento y moho.

e Generales: Limpiadores para varios usos, equipo de limpieza, servilletas, limpiador

de papel, basurero plastico (que pueda contener liquidos).

5.5 PROCEDIMIENTO

5.5.1 Fase de campo

Se procedi6 a seleccionar el area experimental, luego se identificaran los mejores lotes
correspondientes a las variedades de estudio, para recolectar los frutos de café en estado
optimo de maduracion, correspondiendo dos sub-muestras por cada variedad y altitud
determinada.

El corte de café por cada sub-lote se realizar4 seleccionando Unicamente los frutos
maduros, eliminando los frutos verdes y sobremaduros, de esta manera se extraeran 30
libras de café cereza madura en cada sub-lote. Procediendo a despulparlo el mismo dia,

dejandolo en proceso de fermentacion en pilas de cemento durante 15-25 horas.

Después del periodo de fermentacién se procedera al lavado utilizando un correteo con
agua abundante y limpia. En el proceso de lavado se eliminara el mucilago adherido al
pergamino y también el grano vano. El secado del café se realizara en patios de cemento
con exposicion al sol (presecado) y posteriormente se terminara el secado en secadoras

de madera a exposicién solar.
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Figura 7. Recoleccion de una muestra de café cereza.
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5.5.2 Consulta documental

a) Determinacioén de la calidad del café

La determinacion de la calidad del café se obtiene evaluando una serie de caracteristicas
definidas, que varian con las necesidades y gustos del mercado consumidor. Al momento
de la catacion, el catador se rige por las cualidades fisicas y organolépticas para poder
determinar la calidad del grano y de la taza. Estas dos ultimas son acciones abstractas o
subjetivas, es decir, que no son demostrables de una manera objetiva, por lo que se
requiere de la experiencia, habilidad de la persona que tenga a cargo esta funcién
(ANACAFE 1995, citado por Diaz 2006).

b) Preparacion de la muestra
e Tueste: La muestra debera ser tostada dentro de las 24 horas antes de la cata y

con un reposo minimo de 8 horas.

El punto de tueste debera ser claro a claro-medio tueste, medido segun la escala del M-
Basic (Gourmet) Agtron de aproximadamente 58 en el grano entero y 63 en grano molido,
+/- 1 punto. El tueste debera completarse en no menos de 8 minutos y no mas de 12. La
muestra deberd ser enfriada inmediatamente con aire frio. Cuando alcance la
temperatura ambiente de aproximadamente 20° C, se almacenard en recipientes
herméticos o en bolsas impermeables hasta el momento de la cata para minimizar la
exposicion al aire y evitar contaminaciones. El almacenamiento debe ser en un lugar

oscuro y fresco.
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Figura 8. Evolucion del grano de café durante el tueste (Pinterest, 2015).

e Dosis: La dosis 6ptima es 8,25 gramos para 150 ml de agua.

e Preparacion de la cata: La muestra debera molerse inmediatamente antes de la
cata, no mas de 15 minutos antes de la infusién con agua. Antes de moler y para
determinar la dosis, la muestra debera ser pesada, inexcusablemente, con los

granos enteros.

El tamafio de las particulas molidas debera ser ligeramente irregular como el
habitualmente utilizado para las cafeteras de filtro. Deberan prepararse al menos

5 tazas para cada muestra para poder evaluar asi su uniformidad.

e Vertido del agua: El agua utilizada para la cata debe estar limpia y libre de olores,
pero no destilada o suavizada. Ademas, debe ser fresca y necesitaremos elevar
su temperatura hasta aproximadamente 93° C en el momento de llenar la taza. El
agua caliente debera ser vertida hasta el borde de la taza y directamente sobre la
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dosis de café molido. Se permite que el café molido permanezca sin interferencias

de 3 a 5 minutos antes de ser evaluado.

c) Evaluacion de la muestra

Es importante para el catador saber el proposito de la prueba y como seran utilizados los
resultados. Debemos tener en cuenta que la calidad de los atributos de sabor especificos
de cada muestra, es analizada basandose en la experiencia previa del catador. En una
cata, las muestras son calificadas en una escala numérica. Las puntuaciones
conseguidas por cada una de ellas se comparan y los cafés que reciben mayores
puntuaciones seran sensiblemente mejores que los cafés que reciban menores

puntuaciones.

El formulario de cata proporciona un medio para recordar 11 atributos importantes de
sabor del café: Fragancia/Aroma, Sabor, Posgusto, Acidez, Cuerpo, Equilibrio,

Uniformidad, Limpieza, Dulzor, Defectos y Conjunto.

Los atributos especificos de sabor son puntuaciones positivas de calidad reflejando el
grado de opinién del catador. Los defectos por su parte, son puntuaciones negativas que
denotan las sensaciones de sabor no agradables. La puntuacion conjunta se basara en
la experiencia de sabores del catador individualmente como una apreciacion personal.
Estos son puntuados en una escala de 16 puntos representando niveles de calidad en

incrementos de cuarto de punto entre valores numéricos de 6 a 9.

Tedricamente la escala superior varia de un minimo valor de 0 a un maximo de 10 puntos.
La parte baja de la escala (2 a 6) es aplicable a cafés comerciales, los cuales son catados

principalmente para establecer los tipos de defecto y las intensidades.

d) Procedimiento de evaluacién
Las muestras deben ser primero inspeccionadas visualmente para establecer el color del
tostado. Esto se apunta en la hoja de evaluacion y puede ser utilizado como una

referencia durante la calificacion de los atributos especificos del sabor. La secuencia de
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la calidad de cada atributo se basa en la percepcién de los cambios del sabor causados

por la disminucion de la temperatura del café cuando est4 en proceso de enfriamiento.

Paso #1 — Fragancia/Aroma
1. 15 minutos después de que las muestras hayan sido molidas, se debe evaluar la

fragancia en seco — elevar la tapa y oler la muestra seca,

2. Después de agregar el agua, la espuma se deja intacta por lo menos 3 minutos, pero
no mas de 5 minutos. Se rompe la espuma removiendo 3 veces, entonces permita la
espuma se adhiera a la parte trasera de la cuchara mientras huele suavemente en seco

y luego de la adicion del agua.

Paso #2 — Sabor, Sabor residual, Acidez, Cuerpo, y Balance

3. Cuando la muestra se ha enfriado a 160°F (70°C), 10-12 minutos después de la
infusion, la evaluacion de la bebida debe comenzar. El café se aspira en la boca de tal
manera que cubra tanta area como sea posible, especialmente la lengua y el paladar
superior. Los vapores retro nasales estan en su intensidad méaxima en estas temperaturas

elevadas y por esto el Sabor Residual se valora en este punto.

4. Cuando el café contintia enfriandose (160°F -1401°F), la Acidez, el Cuerpo y el Balance
se valoran. El Balance es determinado por el catador cuando el Sabor, Sabor Residual,

Acidez y Cuerpo se combinan sinérgicamente.

5. La Preferencia del catador para los diferentes atributos se evaltan a diferentes niveles
de temperatura (2 o 3 veces) mientras se enfria la muestra. Para evaluar la muestra en
la escala de 16 puntos marque con un circulo la respuesta deseada en la forma de
cataciéon. Si se hace un cambio (si la muestra gana o pierde calidad percibida debido a
cambios de temperatura), marque una vez mas la escala horizontal y dibuje una flecha

para indica la direccion de la evaluacion final.
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Paso #3 — La Dulzura, Uniformidad, y Taza Limpia
6. Cuando la muestra se acerca a la temperatura ambiente (80°F a 70°F) se evaltan el
Dulzor, Uniformidad y Taza Limpia. Para estos atributos, el catador hace un juicio en cada

taza individual, cuando 2 puntos por taza por cada atributo (cuenta maxima de 10 puntos)

7. La evaluacion del licor debe cesar cuando la muestra alcanza 70°F (16°C) y la cuenta
total es determinada por el catador y dada a la muestra como “puntos del catador”,

basados en todos los atributos combinados.

Paso #4 — Puntaje
8. Después de evaluar las muestras, todas las evaluaciones se suman se describen en

la seccion de “puntaje” y el resultado final se escribe en el cuadro de puntuacién.

Cuadro 3. Tabla utilizada para la clasificacion del café, segun su puntuacion.

Puntaje total catacion Calificacion
Mayor a 90 Extraordinario
80-89.9 Excelente
70-79.9 Muy Bueno
60-69.9 Bueno
50-59.9 Corriente
Menor a 50 Deficiente
(SCAA, 2009).

5.6 ANALISIS DE LA INFORMACION

La informacién obtenida de los andlisis de catacién se organizard mediante cuadros
comparativos en Excel, para realizar un analisis de las distintas cualidades organolépticas
de las variedades de cafés resistentes y susceptibles a la roya en dos rangos altitudinales,
realizando una discusion clara de los atributos del aroméatico y conceptualizando las

distintas variables que enmarque el formato.
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5.6.1 Comparativo de las cataciones de las variedades en diferentes rangos
altitudinales

Luego de obtener los resultados de las cataciones de café, se realiz6 una comparacion
por cada variedad en los dos rangos altitudinales, usando la herramienta de Excel, para
crear las tablas, usando los graficos tipo radiales, que es la forma que se adecua para
este tipo de trabajo, ya que permite observar las similitudes entre cada una de las

variedades, para luego discutir sobre las diferencias y resultados obtenidos.

Aroma

Apreciacién Sabor

Balance Posgusto

Cuerpo Acidez

Figura 9. Gréfico tipo radial, es un gréfico circular que se utiliza principalmente como
herramienta de comparacion de datos.

Este tipo de gréfico, colocara en contexto, la diferencia cuantitativa de las cualidades
organolépticas de la bebida de café, consiguiendo de esta forma dar claridad a la

informacion obtenida mediante la catacién del aromatico.

5.6.2 Cuadro descriptivo de las cataciones de las variedades resistentes y
susceptibles a laroya
Utilizando la herramienta de Excel, se realizaron dos cuadros, uno para representar las

seis variedades en la parte baja (800 Msnm) y otro para representar a las seis variedades
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en la parte media (1200 Msnm), para luego detallar con claridad las principales
caracteristicas de las diferentes variedades.

Cuadro 4. Tabla utilizada para describir los atributos recopilados de la catacion del café.
Altura Media 1200 Msnm

Variedades Susceptibles Variedades Resistentes

Caturra Catuai Pacamara Costa Rica 95 Lempira [Hcafe-90

Aroma
Sabor
Posgusto
Acidez
Cuerpo
Balance
Apreciacion
Uniformidad
Limpieza
Dulzura
Defectos
Puntaje

Utilizando esta tabla, podemos analizar verazmente todos los datos recopilados de la
catacion del café, podemos describir claramente los atributos encontrados en el
aromatico de las diferentes variedades, y ademas clasificarlo por su calidad, segin su
puntuacion final, en base al cuadro de la sociedad americana de cafés especiales (SCAA,

por sus siglas en ingles).

48



VI. RESULTADOS Y DISCUSION

El proceso de la catacién consiste en poner el producto en contacto con los sentidos para
describir su olor, color y sabor de tal manera que se obtenga una descripcién exacta de
la calidad del producto, este proceso depende de la percepcion de los sentidos que tenga
el individuo, por tal motivo lo hace un proceso subjetivo, ya que por su condicion de
humano puede tener preferencias de gustos, pero también es el acto por el cual se
detecta la calidad de determinados productos alimenticios, en este caso el café.

Seguidamente el proceso de catacion puede ser cualitativo y cuantitativo, en la primera
se pueden describir los defectos y atributos que conforman el sabor del café y en la

segunda medicion la intensidad de las caracteristicas evaluadas.

Guatemala es reconocido a nivel mundial por su calidad de café, pero localmente hace
falta investigacion, debido a lo sucedido con la enfermedad roya del café, nuestros
productores, debian de replantearse que hacer en el futuro préximo, seguir con sus
cafetales o introducir nuevas variedades resistentes, dicho esto habia demasiada
incertidumbre sobre las nuevas variedades, ya que el parque cafetalero de la regiéon
segun datos de la cooperativa -CADECH R. L.- era del 90%, proveniente de variedades
susceptibles (Caturra, Catuai, Pacamara), se conocia muy poco de las nuevas
variedades (Costa rica-95, Lempira, IHCAFE-90).

Reconociendo la necesidad de verificar las cualidades organolépticas del aromatico, se
decidio recolectar las muestras, de las seis variedades, en dos rangos altitudinales, las
cuales fueron llevadas a la Asociacion Nacional del Café, para obtener los resultados
propuestos en la investigacion, las cataciones realizadas lograron estar en un rango de
entre 75 a 79 puntos, estos datos indican que en esta region, existen pocas diferencias,
acentuandose mejor la uniformidad en las variedades resistentes y destacandose el

atributo acidez conforme aumenta la altura.
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A continuacion, se presentan los resultados de la investigacion con base en la informacion
obtenida mediante andlisis de catacion, para luego describirlos, los cuales se presentaran

mediante graficos y cuadros comparativos.

6.1 ANALISIS DE LOS PERFILES DE TAZA DE VARIEDADES RESISTENTES Y
SUSCEPTIBLES A LA ROYA

6.1.1 Variedad Caturra

Aroma
7,5
7
Apreciacion Sabor
6,5
6
55
Balance Posgusto
Cuerpo Acidez
Caturra (780 Msnm) Caturra (1216 Msnm)

Figura 10. Perfil de taza de la variedad Caturra, en dos rangos altitudinales.

Variedad Caturra (780 Msnm), presenta un perfil de taza balanceado, destacandose el
sabor y la acidez, mostrando un sabor de azucar a poco dulce y presentando un tipo de

taza aspero (leve).

Lectura del catador, acidez: seca, fugaz, moderada, aroma: moderado, cuerpo: liviano,

medio, posgusto: medio, seco, sabor: herbaceo, azucar, notas herbaceas, poco dulce.

Variedad Caturra (1216 Msnm), presenta un perfil de taza desbalanceado, sin embargo,

el atributo acidez (caracteristica suave), expres6 un desarrrollo ligeramente mejor a
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medida que se incrementd la altitud, mostrando un sabor a vegetales y presentando un

tipo de taza aspero (leve).

Lectura del catador, acidez: aguda, suave, aroma: moderado, cuerpo: delgado, liviano,

posgusto: corto, seco, sabor: herbaceo, vegetal, vegetales.

Cuadro 5. Descripcion de las caracteristicas fisicas (analisis técnico) del café, durante
las diferentes etapas de la catacion (variedad Caturra).

Caturra (780 Msnm) Caturra (1216 Msnm)
Pergamino
Color (Pergamino) Limpio Limpio
Homogeneidad (pergamino) Parejo Parejo
Verde
Descripcién color verde Verdoso 5773 C Verde aceituna
Deficiencias en color (Verde) Disparejo (poco) Palido (poco) Disparejo (poco)
Tamafio (visual) Mediano Mediano
Olor Limpio Limpio
Tostado
Homogeneidad (tostado) Parejo Parejo
Textura Poco rugoso Poco rugoso
Coloracion (tostado) Poco oscuro Poco oscuro
Tipo y Taza
Tipo Duro Semi-duro
Limpieza Aspero (leve) Aspero (leve)
Porcentaje de humedad 10.10% 10.60%
Rendimiento Bruto 1.21 1.19
Porcentaje de rendimiento 0.83 0.84
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6.1.2 Variedad Catuai

Aroma

)

6,8
6,6
6,4
6,2

Apreciacion Sabor

5,8

Balance Posgusto

Cuerpo Acidez

Catuai (800 Msnm) Catuai (1252 Msnm)

Figura 11. Perfil de taza de la variedad Catuai, en dos rangos altitudinales.

Variedad Catuai (800 Msnm), presenta un perfil de taza desbalanceado, acentuandose
mejor el atributo acidez, mostrando un sabor de azlcar y vegetales, presentando un tipo

de taza aspero (leve).

Lectura del catador, acidez: seca, fugaz, moderada, aroma: suave, cuerpo: delgado,
liquido, posgusto: corto, medio, seco, sabor: azucar, herbaceo, vegetal.

Variedad Catuai (1252 Msnm), presenta un perfil taza balanceado, en la cual todos sus
atributos mejoran conforme aumenta la altura, destacandose ligeramente el aromay la
acidez, mostrando un sabor de azlcar y notas dulces, presentando un tipo de taza aspero

(leve).

Lectura del catador, acidez: seca, moderada, aroma: moderado, cuerpo: liviano, medio,

posgusto: medio, seco, sabor: azlcar, herbaceo, notas dulces.
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Cuadro 6. Descripcion de las caracteristicas fisicas (analisis técnico) del café, durante
las diferentes etapas de la catacion (variedad Catuai).

Catuai (800 Msnm) Catuai (1252 Msnm)
Pergamino
Color (Pergamino) Disparejo Limpio
Homogeneidad (pergamino) Disparejo Parejo
Verde
Descripcién color verde Verdoso 5773 C Verde aceituna
Deficiencias en color (Verde) Disparejo (poco) Palido (poco) Disparejo (poco)
Tamafio (visual) Mediano Mediano
Olor Limpio Limpio
Tostado
Homogeneidad (tostado) Disparejo Disparejo
Textura Poco rugoso Poco rugoso
Coloracion (tostado) Claro Poco oscuro
Tipo y Taza
Tipo Semi-duro Semi-duro
Limpieza Aspero Aspero (leve)
Porcentaje de humedad 9.80% 10.90%
Rendimiento Bruto 1.20 1.21
Porcentaje de rendimiento 0.84 0.83
6.1.3 Variedad Pacamara
Aroma
7,2
-
Apreciacion 6{8 Sabor
6,6
6,4
6,2
6
Balance Posgusto
Cuerpo Acidez
Pacamara (894 Msnm) Pacamara (1200 Msnm)

Figura 12. Perfil de taza de la variedad Pacamara, en dos rangos altitudinales.



Variedad Pacamara (894 Msnm), Presenta un perfil de taza desbalanceado,
acentuandose de mejor manera el atributo acidez (caracteristica naranja), mostrando un

sabor de azucar, presentando un tipo de taza limpia (sana).

Lectura del catador, acidez: seca, naranja, aroma: moderado, cuerpo: delgado, liviano,
posgusto: fugaz, medio, seco, sabor: azlcar, herbaceo.

Variedad Pacamara (1200 Msnm), Presenta un perfil de taza desbalanceado,
acentuandose de mejor manera el atributo acidez (caracteristica citrica, limon),

mostrando un sabor de azlcar, presentando un tipo de taza aspero (leve).

Lectura del catador, acidez: seca, citrica, limén, aroma: moderado, cuerpo: delgado,

liviano, posgusto: corto, medio, seco, sabor: azucar, herbéceo.

Cuadro 7. Descripcion de las caracteristicas fisicas (analisis técnico) del café, durante
las diferentes etapas de la catacion (variedad Pacamara).

Pacamara (894 Msnm) Pacamara (1200 Msnm)

Pergamino

Color (Pergamino) Disparejo, opaco (poco) Disparejo, opaco (poco)
Homogeneidad (pergamino) Disparejo Disparejo
Verde

Descripcién color verde Verdoso 5773 C Verde aceituna
Deficiencias en color (Verde) Disparejo Disparejo
Tamafo (visual) Mediano Mediano

Olor Sucio Limpio
Tostado

Homogeneidad (tostado) Disparejo Disparejo

Textura
Coloracion (tostado)

Poco rugoso
Poco oscuro

Poco rugoso
Poco oscuro

Tipo y Taza

Tipo Duro Semi-duro
Limpieza Limpia (Sana) Aspero (leve)
Porcentaje de humedad 10.80% 10.20%
Rendimiento Bruto 1.22 1.22
Porcentaje de rendimiento 0.82 0.82
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6.1.4 Variedad Costa Rica-95

Aroma
7,4

7,2

Apreciacion Sabor
6,8

6,6
6,4
6,2

Balance Posgusto

Cuerpo Acidez

Costa Rica-95 (925 Msnm) Costa Rica-95 (1210 Msnm)

Figura 13. Perfil de taza de la variedad Costa Rica-95, en dos rangos altitudinales.

Variedad Costa Rica-95 (925 Msnm), presenta un perfil de taza desbalanceado,
acentuandose mejor los atributos aroma y acidez (caracteristica intensa), mostrando un

sabor a vegetales, presentando un tipo de taza aspero (leve).

Lectura del catador, acidez: seca, citrica, intensa, limén, aroma: moderado, cuerpo:

arenoso, delgado, posgusto: corto, seco, sabor: herbaceo, vegetal.
Variedad Costa Rica-95 (1210 Msnm), presenta un perfil de taza desbalanceado,
acentuandose mejor el atributo aroma, con una acidez intensa y un posgusto prolongado,

mostrando un sabor a caramelo, presentando un tipo de taza aspero (leve).

Lectura del catador, acidez: aguda, intensa, moderada, aroma: moderado, cuerpo: medio,

pesado, posgusto: prolongado sabor: caramelo, herbaceo, vegetal.
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Cuadro 8. Descripcion de las caracteristicas fisicas (analisis técnico) del café, durante
las diferentes etapas de la catacion (variedad Costa rica-95).

Costa Rica-95 (925 Msnm)

Costa Rica-95 (1210 Msnm)

Pergamino

Color (Pergamino) Disparejo Limpio
Homogeneidad (pergamino) Disparejo Parejo
Verde
Descripcién color verde Verdoso Verdoso
Deficiencias en color (Verde) Disparejo (poco) Disparejo (poco)
Tamafio (visual) Mediano Mediano
Olor Limpio Sucio
Tostado
Homogeneidad (tostado) Parejo Disparejo
Textura Poco rugoso Poco rugoso
Coloracion (tostado) Poco oscuro Oscuro
Tipo y Taza
Tipo Semi-duro Estrictamente duro
Limpieza Aspero Aspero (leve)
Porcentaje de humedad 9.20% 10.07%
Rendimiento Bruto 1.25 1.21
Porcentaje de rendimiento 0.80 0.82
6.1.5 Variedad Lempira
Aroma
7,8
7,6
7,4
Apreciacion 7,2 Sabor
7
6,8
6,6
6,4
6,2
6
Balance Posgusto
Cuerpo Acidez

Lempira (925 Msnm)

Lempira (1210 Msnm)

Figura 14. Perfil de taza de la variedad Lempira, en dos rangos altitudinales.
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Variedad Lempira (925 Msnm), presenta un perfil de taza desbalanceado, acentuandose
mejor el atributo acidez, mostrando un sabor de azucar, presentando un tipo de taza

aspero (leve).

Lectura del catador, acidez: aguda, moderada, aroma: moderado, cuerpo: arenoso,
medio, posgusto: medio, sabor: azucar, herbaceo.

Variedad Lempira (1210 Msnm), presenta un perfil de taza desbalanceado, acentuandose
mejor el atributo acidez (caracteristica intensa), con un cuerpo completo, mostrando un

sabor a caramelo y limon, presentando un tipo de taza limpia (sana).

Lectura del catador, acidez: seca, aguda, citirica, intensa, limén, aroma: moderado,

cuerpo: completo, liquido, posgusto: medio, sabor: caramelo, limon.

Cuadro 9. Descripcion de las caracteristicas fisicas (analisis técnico) del café, durante
las diferentes etapas de la catacion (variedad Lempira).

Lempira (925 Msnm) Lempira (1210 Msnm)
Pergamino
Color (Pergamino) Limpio Disparejo
Homogeneidad (pergamino) Parejo Disparejo
Verde
Descripcién color verde 5773 C Verde aceituna 5773 C Verde aceituna
Deficiencias en color (Verde) Disparejo (poco) Disparejo (poco)
Tamafio (visual) Mediano Mediano
Olor Sucio (leve) Limpio
Tostado
Homogeneidad (tostado) Disparejo Parejo
Textura Poco rugoso Poco rugoso
Coloracion (tostado) Poco oscuro Oscuro
Tipo y Taza
Tipo Duro Duro
Limpieza Aspero (leve) Limpia (sana)
Porcentaje de humedad 10.37% 9.80%
Rendimiento Bruto 1.23 1.19
Porcentaje de rendimiento 0.82 0.84
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6.1.6 Variedad IHCAFE-90

Aroma
7,4

7,2

Apreciacién Sabor
6,8

616
6,4
6,2

Balance Posgusto

Cuerpo Acidez

IHCAFE-90 (800 Msnm) IHCAFE-90 (1220 Msnm)

Figura 15. Perfil de taza de la variedad IHCAFE-90, en dos rangos altitudinales.

Variedad IHCAFE-90 (800 Msnm), presenta un perfil de taza desbalanceado,
acentuandose mejor el atributo acidez (caracteristica suave), mostrando un sabor de

azucar, presentando un tipo de taza aspero (leve).

Lectura del catador, acidez: suave, aroma: bajo, herbaceo, cuerpo: delgado, liviano,
medio, posgusto: corto, fugaz, sabor: azucar, herbaceo.

Variedad IHCAFE-90 (1220 Msnm), presenta un perfil de taza desbalanceado,
acentuandose mejor el atributo acidez (caracteristica intensa), mostrando un sabor de

azucar, aspero, presentando un tipo de taza limpia (sana).

Lectura del catador, acidez: seca, intensa, moderada, aroma: moderado, cuerpo: medio,

posgusto: medio, seco, sabor: aspero, azucar.
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Cuadro 10. Descripcion de las caracteristicas fisicas (analisis técnico) del café, durante
las diferentes etapas de la catacion (variedad IHCAFE-90).

IHCAFE-90 (800 Msnm) IHCAFE-90 (1220 Msnm)
Pergamino
Color (Pergamino) Limpio Limpio
Homogeneidad (pergamino) Parejo Parejo
Verde
Descripcién color verde 5773 C Verde aceituna 5773 C Verde aceituna
Deficiencias en color (Verde) Disparejo (poco) Disparejo (poco)
Tamafio (visual) Mediano Mediano
Olor Sucio Limpio
Tostado
Homogeneidad (tostado) Disparejo Parejo
Textura Liso Poco rugoso
Coloracion (tostado) Poco oscuro Poco oscuro
Tipo y Taza
Tipo Duro Duro
Limpieza Aspero (leve) Limpia (sana)
Porcentaje de humedad 10.70% 10.60%
Rendimiento Bruto 1.21 1.22
Porcentaje de rendimiento 0.83 0.82
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6.2 COMPARATIVO DE LAS SEIS VARIEDADES EN LA PARTE MEDIA

Cuadro 11. Comparacion de las variedades resistentes y susceptibles en la parte media.

Altura media 1200 Msnm

Variedades susceptibles Variedades resistentes
Caturra Catuai Pacamara Cr-95 Lempira IHca-90
Aroma 6,75 7,12 7,12 7,25 7,00 6,62
Sabor 6,88 7,00 7,00 7,00 7,12 7,12
Posgusto 6,50 6,75 6,62 6,62 6,75 6,75
Acidez 7,38 7,12 7,12 7,12 7,62 7,25
Cuerpo 6,62 6,75 6,50 6,88 6,75 6,88
Balance 6,38 6,62 6,50 6,62 6,75 6,75
Apreciacion 6,25 6,88 6,62 6,88 6,75 6,88
Uniformidad 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00
Limpieza 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00
Dulzura 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00
Defectos - - - - - -
Puntaje 76,76 78,24 77,48 78,37 78,74 78,25

Segun los analisis de catacion obtenidos de las variedades resistentes y susceptibles a
la roya, en la altura media (1200 Msnm) y observando los puntajes totales en el cuadro
comparativo que segun SCAA (Sociedad Americana de Cafés Especiales, por sus siglas
en ingles), las seis variedades de café se encuentran en el rango de calidad muy buena
(70-79.9 puntos).
En forma general, las variedades resistentes obtienen mejor uniformidad que las
susceptibles en la parte media, donde se pueden observar las siguientes particularidades:

e La variedad Lempira obtuvo la mejor puntuacién y el mayor grado de acidez.

e Lavariedad Costa Rica-95 se destaca por su mayor intensidad en el aroma.

e Lavariedad Catuai es la que presenta un perfil de taza balanceado.

e La variedad Caturra obtuvo el menor puntaje, aroma bajo, con un perfil de taza

desbalanceado, por lo cual, en su apreciacién (catador) es la mas baja.
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6.3 COMPARATIVO DE LAS SEIS VARIEDADES EN LA PARTE BAJA

Cuadro 12. Comparacion de las variedades resistentes y susceptibles en la parte baja.

Altura media 800 Msnm

Variedades susceptibles

Variedades resistentes

Caturra  Catuai Pacamara Cr-95 Lempira lhca-90
Aroma 6,75 6,50 6,88 7,00 7,00 6,88
Sabor 7,00 6,62 6,88 6,75 7,00 7,00
Posgusto 6,75 6,38 6,62 6,50 6,62 6,50
Acidez 7,00 6,75 7,00 7,00 7,25 7,00
Cuerpo 6,75 6,25 6,50 6,62 6,75 6,62
Balance 6,75 6,25 6,50 6,50 6,62 6,75
Apreciacién 6,75 6,38 6,75 6,50 6,75 6,62
Uniformidad 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00
Limpieza 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00
Dulzura 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00
Defectos - - - - - -
Puntaje 77,75 75,13 77,13 76,87 77,99 77,37

Segun los andlisis de catacion obtenidos de las variedades resistentes y susceptibles a

la roya, en la altura baja (800 Msnm) y observando los puntajes totales en el cuadro

comparativo que segun SCAA (Sociedad Americana de Cafés Especiales, por sus siglas

en ingles), las seis variedades de café se encuentran en el rango de calidad muy buena
(70-79.9 puntos).

En forma general, las variedades resistentes obtienen mejor uniformidad que las

susceptibles en la parte baja, donde se pueden observar las siguientes particularidades:

e La variedad Lempira obtuvo la mejor puntuacion y el mayor grado de acidez.

e La variedad Costa Rica-95 y Lempira se destacan por su mayor intensidad en el

aroma.

e Lavariedad Caturra es la que presenta un perfil de taza balanceado.

e La variedad Catuai obtuvo el menor puntaje, posgusto corto, por lo cual en su

apreciacion (catador) es la mas baja.
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6.4 CARACTERISTICAS DE LAS VARIEDADES RESISTENTES A LA ROYA.
La importancia de la disponibilidad de variedades con resistencia a la roya, es una
estrategia sostenible para el control de la enfermedad, ya que cada vez se manifiesta con

mayor severidad y el dafio econémico es cada vez mayor.

El combate de la roya, mediante el empleo de variedades resistentes, ha sido durante
muchos afios uno de los objetivos principales en los programas de mejoramiento genético
llevados a cabo por importantes centros de investigacion de café en el mundo. Por medio
de estos programas se han realizado numerosas investigaciones para el desarrollo de
nuevas variedades de café portadoras de resistencia o alta tolerancia a la roya, cuyos
resultados se han visto reflejados con la liberaciébn o lanzamiento por parte de los

institutos especializados, de las variedades con estas caracteristicas (Ramirez, 2015).

Las variedades hibridas tienen mucho potencial para producir en alturas media-baja, a
esta altura hay menos problema de nematodos, el clima es mas agradable para las
plantas y su descendencia del Timor, las hace mas robustas.

Generalmente, se dice que conforme una variedad de café se aleja genéticamente del
Bourbon o el Caturra, baja en su calidad de taza pero es relativo. Una buena fertilizacién
y un buen beneficiado, puede lograr tazas muy similares o superiores a los cafés
tradicionales. En cuanto a resultados o beneficios econémicos, estas variedades pueden
ser mucho mas productivas, si se trabajan bien y hacer que el beneficio por area

sembrada logre una competitividad agricola.

El interés de sembrar estas variedades hibridas surge de la necesidad de ser mas
productivos, al punto de ser competitivos en la siembra del café, dado que los costos fijos
por areas son iguales si se trabaja una area similar, por lo tanto una buena cosecha, en

nameros, hara nuestro retorno de la inversion muy atractivo.
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Cuadro 13. Ventajas y desventajas de las variedades resistentes a la roya.

Ventajas Desventajas
Alta precocidad y rusticidad Altamente demandante en nitrégeno
Ideales para suelos poco fértiles Produce café vano
Maduracién uniforme Produce grano negro
Mejor uniformidad en el grano Produce grano caracol
Mejor granulometria del grano Sistema radicular pobre
Mejor adaptacion climética Sensible al ojo de gallo

Producciones estables
Reduccién de costos
Resistente a sequias

Similar perfil de taza

Las variedades (resistentes a la roya) estan siendo empleadas masivamente en la
renovacion de cafetales, ya que poseen unas condiciones de rusticidad muy adaptadas

al medio, caracteristica principal para las condiciones climaticas que afectan la

caficultura.
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VIl. CONCLUSIONES

Que mediante la comparacion de los perfiles de taza, las variedades resistentes a la roya
del cafeto, presentan mejor uniformidad en condiciones similares de mantenimiento y
clima, mediante las evaluaciones de las caracteristicas sensoriales; fragancia, aroma,

cuerpo, acidez y resabio realizadas durante la catacion.

Las variedades resistentes y susceptibles a la roya, cultivadas bajo condiciones
climéaticas con mayor variacion altitudinal, presentan un mejor desarrollo en los niveles

de acidez.

La variedad Lempira es la que presenta el mayor grado de acidez y la mejor intensidad

en el aroma, en los dos rangos altitudinales.

Segun la Sociedad Americana de Cafés Especiales (SCAA, por sus siglas en ingles), las
puntuaciones finales se encuentran en un rango de 75 a 79 puntos, obtenidas de las
diferentes variedades tanto resistentes como susceptibles, en los dos estratos de altura,

solo presentan diferencias minimas en sus atributos.

Que el establecimiento de variedades resistentes a la roya, no disminuye la calidad ni la
competitividad de los productores del aromatico.
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VIll. RECOMENDACIONES

Que los productores, realicen un andlisis de catacion para determinar el perfil de taza y

el tipo de café que producen en sus fincas.

Se recomienda a los asociados de —CADECH R.L.-, que sus cafetales se encuentran
entre los 800 y 1200 Msnm, que enfoquen sus esfuerzos en la productividad, debido a
que los andlisis de catacion, obtuvieron puntuaciones que lo clasifican como cafés de una

calidad muy buena, pero ninguna variedad posee caracteristicas especiales.
Las variedades resistentes a la roya son una alternativa aceptable, para la sustitucién de

las variedades susceptibles, ya que son variedades vigorosas y productivas, con menores

costos de mantenimiento y producciones estables.
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Perfil de Taza

Clase
Orden Laboratorio: 1364
PEREGANMIND
Pro - 1771
FECHA: 2515
Finca 1 E - Jurisdiceidn qumr.m:j L L
Emitido 3 MBI EAUTIETL
Referencia Mo.2

Ferm: 5248 Jonw 2003

CAFACTERISTICAS PERFIL DE TAZA

Frorma 673 [Dnitorrridad LK Escalzs de Calidad
Eakar (33 imoieza 1000 €00 Bueno
Fous ] T LY ;i g”;?;ﬂ”
Bicidez 133 =chos (R} 800  Excepcional
[Cusmpo .62 Tumtea: V]

ance R
Bioreciacion [FE

PGusto Aroma

Cuerpo
l—\_\_\_\_\_

Sabor

Apreciacion-T otal Atidez

Balance

Figura 16. Perfil de taza de la variedad Caturra (1216 Msnm).



Perfil de Taza
Clase
Orden Laboratorio: 13584
PERGAMINO
Pro- 1777
FECHAL: I A-15
Finca Jurisdiceion wm
Emitido a AR LERTTY
Refarancis .2
[Form: SCA8 Jonw 2003
CARACTERISTICAS PEEFIL DE TAFA
Jrarma 4.7 [Iniformadad 1000 Escalzs de Calidad
Eabor TH [moieza 1000 200 Bueno
T MuyB

Fout R T 500 Erer

Bizider 700 = R 200 Excepcional

Fuemo R —— N

ance o
Epreciacian RE]
PGusto Aroma

Figura 17. Perfil de taza de la variedad Caturra (780 Msnm).

Apreciacion.Tota

Cuerpo

Balance
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Perfil de Taza
Clase
Orden Laboratorio: 1384
PERGAMINOD
Pro-1772
FECHA: [FAm-17
Finca B Jurisdiceion FHII:I;NE‘“EEQUE.MLR
Emitido a I | B 1
Referencia Mo.3
Farm: B2A2 Jonw 2003
CABFACTERISTICAS PEREFIL DE TAZA

Pirorma 1 [nifcrmidad T Escalzs de Calidad

- =har 700 — 800 Bueno

Zem e e ﬂ 700 Nuy Bueno

st 2 200  Escelents
Picidez 111 g TN 200  Excepcional
Cusmpo [R5 Puntea: ]
ance (X
Pooraciacion §.88
P Gusto Aroma

Cuerpo

Apreciacion-Total Acidez

Balance

Figura 18. Perfil de taza de la variedad Catuai (1252 Msnm).



Perfil de Taza
Clase
Orden Laboratonio: 1384
PEEGANINDG
Pro - 1781
FECHA: I T
Finca Jurizdiccidn wu
Emitido a CANEC TODRIGUES
Referenciz fe.12
[Farm: SCA8 Jonw 2003
CARACTERISTICAS PEEFIL DE TAZA
Birorra 4.30 [niforridad JOEIY Escalzs de Calidad
700 Muy Busno
PGusto [ X JDE 8O0 Excelente
Bicidez [ %5 B (iR 200  Excepcional
Cusma 613 Pumtea: [ER
ance [ 5]
Puoreciacion 638
PGusto Aroma

Cuerpa

Apreciacion.Total

Sabor

Acidez

Balance

Figura 19. Perfil de taza de la variedad Catuai (800 Msnm).
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Perfil de Taza
Clase
Orden Laboratorio: 1384
PERGAMIND
Pro- 1784
FECEA: =
Finca - Jurizdiceidn mmm
Emitido a TCRIEL PERALTY
Referencia Mo 15
[Ferm: 5248 Jone 2002
CARACTERISTICAS PERFIL DE TAZA
Brorma 712 [Iniformmidad T Escalzs de Calidad
Eabor T [moieza 1000 _j'}ﬁ ::r";m
FGusta §.62 T 500 Eucslents
Biidez 712 = [y 800  Eucepcional
Cusmo 8.50 Punieq: T30
ance [E]]
Bpreciacion .62
PGusto Aroma

Cuerpo Sabor

Apreciacion.Total Acidez

Balance

Figura 20. Perfil de taza de la variedad Pacamara (1200 Msnm).



Perfil de Taza
Clase
Orden Laboratorio: 13584
PERGANING
Pro - 1785
FECHA: 215
Finca Jurizdiccidn FH{I:I;:!]E"EDQUIMLM
Emitido a FRARCIS O FoRIOs|
Referencia Mo 15
[arm: SCAR Jone 2003
CARACTERISTICAS PERFIL DE TAZA
Kirorna 6.8 [Iniformidad T Escalzs de Calidad
Eabar i limoieza 100 800 Bueno
70 Muy Busno

FGusto 661 JDEY 800  Excelente

Wizider 100 g L2 903  Excepcional

Cusmo 8.0 Tumtea: Il

ance 0.30
Wioraciacion [R5
PGusto Aroma
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Apreciacion-Total

Sabar

Balance

Figura 21. Perfil de taza de la variedad Pacamara (894 Msnm).
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Perfil de Taza
Clase
Orden Laboratorio: 1384
PERGAMING
Pro-1774
FECHA: A5
Finca E Jurizdiceion mm“
Emitido a PEFALTA
Referenciz Me.s
[Ferm: SCAR Jons 2001
CARACTERISTICAS PERFIL DE TAZA
Broma 115 [niforrmadad IO Escal de Calidad
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Fousto oel 00 800 Excelente

Pioidez 112 3 [ 800  Excepcional

Cusma .88 Thmten: 1838

ance a6k
Prreciacion [
PGusto Aroma

Cugrpo Sabor

Apreciacion-Total

Balance

Figura 22. Perfil de taza de la variedad Costa Rica-95 (1210 Msnm).



Perfil de Taza
Clase
Orden Laboratorio; 13584
PEE.GAMIND
Pro - 1781
FECHA: -0
Finca E Jurizdiccion wum
Emitido a RATHAR VILLEDA|
Referencia Mo 12
Form: 58 Jone 2003
CARACTERISTICAS PERFIL DE TAZA
Puroma 550 [Iniformdad 00 Escales de Calidad
Eabor 58 limoieza 1000 800 Bueno
T MuyB

Fou G TOm 200 Eviote
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[Cusrpo 615 Pimtea: [EN W

ance [:#5]
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Apreciacion-Total Acidez

Balance

Figura 23. Perfil de taza de la variedad Costa Rica-95 (925 Msnm).



Perfil de Taza
Clase
Orden Laboratonio: 1334
PERGAMINO
Pro- 1780
FECHA: A5
Finca 1 7 - Jurizdiccidn quﬂ:lpm:j L EL L
Emitido a REL PERALTH|
Referancia Mo.11
[Ferm: 52A2 Jonw 200z
CAFRACTERISTICAS PEEFIL DE TAZA
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Zabar 112 pp——— [ 600 Bueno
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Prreciacion 673
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e

Apreciacion-Total Acidez

Balance

Figura 24. Perfil de taza de la variedad Lempira (1210 Msnm).



FECHA:
Finca
Emitido a

Perfil de Taza

Orden Laboratorio: 1384

Pro- 1776

o
=]
2]
[4=]

PERGAMINOD

Jurisiccidn SIS CHIGUINULS

Al Ay VILLEL A

Referencis

[lo.7

[Form: SCA8 Jone 2003

Burarra 7.00
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Figura 25. Perfil de taza de la variedad Lempira (925 Msnm).
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Figura 26. Perfil de taza de la variedad IHCAFE-90 (1220 Msnm).
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Figura 27. Perfil de taza de la variedad IHCAFE-90 (800 Msnm).
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