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Resumen

La investigacion realizada con el tema” evaluacion de curvas de tostado de ocho
variedades de café (Coffea ardbiga) para la caracterizacion de perfiles organolépticos,
con el fin de evaluar curvas de tostado de ocho variedades, originaria en el municipio de
la Dalia- Matagalpa, realizando un analisis fisico: granos brocados, granos mordidos,
granos quebrados, granos negros, hojas, rocas, preparando las muestras para la
catacion, sometidas a tres procesos que fueron: Honey, Lavado y Natural. en las que
fueron evaluadas a través del proceso de catacidén, dandole una puntuacion a través del
meétodo Specialty Coffe Association (SCA), lo cual oscilan con puntuaciones mayor o
menor de acuerdo a sus caracteristicas organoléptica de cada variedad y el tipo de
proceso sometidas, como resultado de dichas puntuaciones conlleva a que un café
obtenga mejor precio y mercado, si estos presentan buena calidad en taza. Las
variedades que tuvieron mejores puntaciones, fueron las que se sometieron al proceso
Natural, obteniendo mayor puntuacién en: sabores, aromas, textura y cuerpo, obteniendo

las siguientes puntuaciones: Marsellesa 83.7, Tekesi 83.29, Icatu 83.95, Java 84.08.

Palabras Clave: Fermentado, Beneficiado seco y despulpado de café
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CAPITULO |
1.1. Introduccién

La presente investigacion se realizdé en Centro de Tecnologia Agropecuaria (INTA San
Isidro), Matagalpa primer semestre 2024; con el fin de establecer la curva de tostado de
ocho variedades de café (Coffea ardbiga), mediante la caracterizacion de los perfiles
organolépticos de las muestras tomadas de fincas que pertenecen al municipio del Tuma,

La Dalia Matagalpa.

El estudio es de caracter descriptivo por que caracteriza cada una de las ocho muestras
de café segun los tipos de tueste se clasificaron en: Claro, medio-claro, claro y oscuros
sometiéndolas a los procesos de lavado: Honey, Lavado y Natural, para la evaluacion se
utilizé la metodologia de catacion o método SCA (Specialty Coffe Association).
Consistiendo en la asignacion de diferentes puntuaciones en la caracterizacién de:

aroma, sabor, textura y cuerpo del café, establecidas por la taza de excelencia.

Las muestras que obtuvieran los mejores puntajes son las de secado Natural y Honey
mientras las que fueron sometidas al proceso de lavado obtuvieron menores

puntuaciones.

Mediante lo antes planteado se encontraron estudios donde se realizaron evaluaciones
gque ayudaron a determinar la calidad organoléptica en las variedades de café,
correlaciones dentro de las caracteristicas fisicas, organolépticas, perfiles de tostado,
tipos de tostado, determinando asi la incidencia que ocasionaria que un proceso no sea
realizado de la manera correspondiente para que en las puntuaciones asignadas no sean

las adecuadas para sobre salir en la taza de excelencia.

En las investigaciones consultadas se observo la incidencia que tiene cada etapa del
café, por lo cual es de importancia realizarlas de manera estrictas para lograr
puntuaciones deseadas, asi mismo darle procesos adecuados a las variedades, ya que

no todas tienen el mismo comportamiento, es decir, existen café que obtiene mejores



puntuaciones, segun un proceso en especifico, logrando posicionar una taza de

excelencia para un mercado internacional.

Por medio de la investigaciobn permiti6 constatar la calidad organoléptica de ocho
variedades de café, donde cada una obtuvo puntuaciones que permiten posicionar un
café en taza de excelencia, determinando asi las etapas fenologicas del café, y su

importancia de realizar un proceso adecuado a las variedades.

La importancia significativa que tuvo esta investigacion fue un impacto significativo
mediante se le dio a conocer a los productores sus puntuaciones que obtienen cada
variedad que se sometieron a evaluacion de igual manera ayudo a que los cafés, con
menor puntuacion obtengan mejores precios al momento de venta en el mercado
internacional, de igual manera servird de material de apoyo para estudiantes que quieran

investigar acerca de dicho tema.

Las evaluaciones sensoriales nos ayudaron a determinar la calidad organoléptica de las
variedades evaluadas, en lo cual se evaluaron caracteristicas como sabor, aroma,
textura, cuerpo del café, determinando asi cuél de estas cumple con los estandares
establecidos por el método SCA, sobresaliendo puntuaciones mayores de 80, que

postulen en el mercado internacional.

Por consiguiente los puntos a tomar en cuenta dentro de una taza de excelencia para
posicionar en el mercado internacional, es el corte del café, esto nos ayudara a que todos
los granos maduros mejoren su aroma, sabor, en los secados de café se tomara en
cuenta que estos no lleven grados de humedad, por lo que tendr& mejor tueste, el trillado
del café es importante, de manera que ayudara a seleccionar mejor los granos, en los
tuestes de café es importante pre determinar el grado de tueste deseado, esto se vera
reflejado en las puntuaciones antes descrita, las curvas de tueste determinaran como se

prevé la coloracion de café dando asi un color adecuado en las variedades a evaluar.

Los resultados obtenidos en las variedades de café fueron puntuaciones requeridas para
la postulacion de una taza de excelencia, en lo cual hubieron procesos que salieron
mayores puntuaciones dentro de ellos esta el Natural y Honey, esto se debe a que los

azucares que se adhieren en los granos son mejor aprovechados al momento de tueste,



de igual manera las variedades presentan un comportamiento deseado, no obstante
mediante proceso de lavado existio una variedad con menor puntuacion definiendo de

tal manera su rechazo a la taza de excelencia.

1.2. Antecedentes

Esta investigacion contribuye a tener mayores conocimientos sobre los perfiles

organolépticos de manera que ayuden a dar puntuaciones para una taza de excelencia.

Se realizo una investigacién en Guatemala para la Correlacion del perfil organoléptico,
los compuestos mayoritarios del sabor y la capacidad antioxidante del café de grano
estrictamente duro de las ocho zonas productoras, las cataciones de las muestras de
café en las tres diferentes preparaciones. Estos datos fueron analizados
estadisticamente, luego fueron correlacionados con los datos quimicos obtenidos de las

mismas muestras (Hurtate, 2014)

Por medio de la investigacion realizada en Peru de Influencia del tipo de perfil de tostado
del café en la calidad en taza. En cuanto a la técnica de investigacion se escogi6é un lote
de café que tendr& caracteristicas similares como: tipo de café especial con porcentaje
de humedad 10.8-13%. Los tipos de perfiles se obtuvieron con una tostadora de café tipo
tambor rotatorio con instrumentos para controlar la temperatura en el proceso de tostado,
nivel de tostado final mediano claro, se obtuvo para un tiempo de 10 minutos, obteniendo
como caracteristicas organolépticas el sabor que conserva lo dulce, con acides a citrico

una fragancia a chocolate, frutas con una intensidad media alta (Casafio, 2018).

Mediante la investigacion realizada en Tingo Maria (Peru) acerca de Factores que
inciden en las caracteristicas fisicas y organolépticas del café fuera de grado comparada
al café especial, se evaluaron los factores que inciden en las caracteristicas fisicas,
organolépticas del café fuera de grado comparadas al café especial. La muestra se
obtuvo de los almacenes de la C.A.C. (Control de Agua y calidad) Divisoria provenientes

de lotes con puntuacion en taza de 60 puntos (fuera de grado) 84 puntos (café especial



AA), para el andlisis fisico del café pergamino, verde oro se pesé 400 y 300 g. (Calixto,
2019).

Este estudio fue llevado a cabo con la idea de evaluar como los diversos factores
incidieron sobre el proceso de tostado de los granos de café (Coffea arabica) permitiendo
conocer de este modo como se producen los cambios generados en la calidad del
producto final, por su parte, se empleé el uso de la observacion directa, lo que facilito la
identificacion y reconocimiento de cada aspecto relevante, asi mismo, esto evidenci6 en
primera instancia las condiciones del producto para su posterior clasificacion y
comparacién la calidad de materia prima arrojé los resultados esperados. Los
descriptores de los atributos percibidos en este tipo de café son: acido, dulce, amargo,
citrico, agradable, suave y ligero (Fernandez V. , 2018).

En Nicaragua la Comision Nacional para la Transformacion y Desarrollo de la Caficultura
(CONATRADEC) e INTA trabajan recientemente en certimenes nacionales a la taza de
la excelencia del café esto abre puertas a mercados internacionales dando a conocer la
calidad de café que se cultiva en el pais, en lo que se toman en cuenta los perfiles

organolépticos aroma, sabor, textura, cuerpo del café, fragancia otorgando asi puntajes.



1.3. Planteamiento del problema

Las evaluaciones sensoriales nos permiten determinar la influencia de diversos
factores, condiciones de procesamiento en las caracteristicas de calidad del café, por lo
tanto, conocer el café que se esta analizando. Con un café fresco, de buena calidad es
posible aprender a distinguir aromas y sabores permitiendo encontrar diferencias

significativas segun su origen (Tueste Cafe , 2020).

En el proceso de tostacion, el café es sometido a diferentes temperaturas y tiempos
donde se producen diversos cambios quimicos fundamentales en la constitucion de los
componentes responsables del aroma y el sabor caracteristico del café Durante el
tostado se distinguen cuatro fases principales: secado, desarrollo, descomposicion y
tostado completo. Los cambios iniciales se producen cercanos a 50°C cuando las
proteinas se desnaturalizan y el agua se evapora. El tostado se produce por encima de
100°C (Cenicafe, 2021).

A partir de los planteado por Tueste de café y Cenicafe, ,2021 se describen las

siguientes interrogantes:

Pregunta General

¢,Cudl es la curva de tostado de ocho variedades de café (Coffea arabiga) para la
caracterizacion de perfiles organolépticos? INTA San Isidro, Matagalpa primer semestre
20247

Preguntas Especificas

1. ¢Cuél es el comportamiento del analisis fisico en las variedades de café?
2. ¢ Cudles son los tipos de tostado de café que mantiene la conservacion de la
calidad de café en aroma, sabor y textura?

3. ¢Cual es el perfil organoléptico de cada de las muestras de café?



1.4. Justificacién

Con el presente trabajo de investigacion permitié determinar la calidad organoléptica del
café, esto es para brindar repuesta a las exigencias en el mercado nacionales e
internacionales, con estos resultados los productores tendran una herramienta que les

orientara cuales de las etapas del cultivo de café mejorar.

Es decir que el cultivo de café tiene varias etapas que son: manejo agronémico, cosecha,
beneficiado humedo, beneficiado seco, almacenamiento, trillado, tostado y consumo, por
lo tanto, basta en que una de estas etapas falle y como consecuencia la calidad de taza

de dicho café se vera afectada reduciendo su puntaje de taza a niveles no deseados.

La importancia de esta investigacion es que tendra un impacto significativo ya que radica
en establecimiento de curvas de tostado de ocho variedades de café (Coffea arabiga)
para la caracterizacién de perfiles organolépticos Instituto Nicaragiiense de Tecnologia
Agropecuaria (INTA), donde se determind la curva de tostado, perfiles organolépticos en
las ocho muestras de café.

Los resultados obtenidos en la investigacion servirdn como material de apoyo a
estudiantes, productores y comercializadores de café, interesados en curvas de tostados,
perfiles organolépticos, de igual manera los resultados ayudaran a perfilar cuél de las
variedades es mejor para los diferentes procesos de beneficiado humedo, catacion,

manejo.



1.5. Objetivos de Investigacién

1.5.1. Objetivo General

Evaluar curvas de tostado de ocho variedades de café (Coffea ardbiga) para la
caracterizacion de perfiles organolépticos en las variedades (Catrenic, Java, Marsellesa,
Tekesi, Parainema, Costa Rica, Icatu, Castilla) San Isidro, Matagalpa primer semestre
2024.

1.5.2. Objetivos Especificos

Determinar el comportamiento de anlisis fisicos en las ocho variedades de café

en los procesos: Natural, Honey, Lavado.

Identificar tipos de tueste en las ocho variedades de café que mantienen la

conservacion de la calidad: aroma, sabor y textura.

Establecer el perfil organoléptico en las ocho variedades de café segun captacion

para la en taza de la excelencia.



CAPITULO Il

2.1. Marco Teorico

2.1.1 Marco conceptual

2.1.1. Concepto de café

El cultivo de café se cosecha de una planta tropical denominada cafeto, que pertenece
a la familia de las Rubidceas, con unos 500 géneros y mas de 6.000 especies entre
arboles y arbustos. El cultivo del café se compone de varios elementos, como los cafetos,
arvenses, suelos, arboles, clima, entorno tecnologia, practicas de cultivo, entre otros. El
cultivo del café se divide en cinco etapas: morfologia del café, especies comerciales,

cultivo de café, manejo agronémico e industrializacion del café (Diaz C. , 2022).

El café es uno de los principales productos agricolas de Nicaragua, de gran importancia
para la economia, podria definirse también como una bebida de caracter universal ya

gue se consume en todos los paises del mundo.

Normalmente después de cosechado se recolectan los granos de café a través de
diferentes procesos para luego ser secado y tostado con el fin de que se concentre su
sabor y aroma, generando una tonalidad méas oscura que se refleje en la bebida, por tal
razén también es importante cumplir sus etapas fenoldgicas e igual cultivarlo en suelos
aptos, esto ayudara a que su calidad sea mejor, su grano mejor producido, su cosecha
con una mayor produccién, de manera que al momento de hacerle ciertas pruebas estas

variedades sean aceptables.



2.1.2. Variedades de café

2.1.2.1. Icatu

La variedad de café Icatu ha ganado mucho reconocimiento en los ultimos afios,
gracias a los conocedores del café, una de las caracteristicas principales de las
plantaciones de esta variedad es su buena resistencia a las enfermedades, los
cafetos pueden alcanzar casi los 3 metros de altura, uno de los puntos fuertes de
este café, cada vez mas valorada por aquellos que buscan un café con sabor

suave y equilibrado (Postales de café, 2021).

Es decir, en la variedad de café Icatu debido a su mejoramiento genético tiene
buena resistencia a las plagas, en especial la roya, esto permite que sea
mayormente producido, se obtienen mejores cosechas, mejor llenado de bandolas
productivas, cumpliendo requisitos en pruebas alternas, es una variedad de café

cada vez mas conocida a nivel mundial.

2.1.2.2. Catrenic
Las plantas de la variedad Catrenic se caracterizan por hojas de color verde

oscuro, brotes bronceados y frutos rojos, necesita de buen manejo agronémico
para expresar plenamente su potencial, presenta alta precocidad, es
recomendado para zonas bajas y se desarrolla bien a alturas de los 900 m.s.n.m.
La variedad de Catrenic fue introducida en 1971, es una variedad hibrida, se
desarroll6 con el propésito de crear resistencia a la roya del café, su rendimiento
de produccion alcanzo 91.51% siendo sobre saliente, estimando asi diferencias
significativas organolépticas evaluadas en la calidad de taza, su ramificacion es

secundaria y terciaria siendo asi una variedad productiva (Ubieta, 2020)

En su momento esta variedad se adaptd considerablemente a las condiciones
climaticas de Nicaragua, el cual su rendimiento de produccion fue optimo, de igual

manera desarrollé perfiles organolépticos que ayudaron a posicionar esta


https://postalesdecafe.com/tienda/club-del-catador/

variedad en los mercados que buscan la taza de calidad, logrando asi ser una de

las més cultivadas por los caficultores.

Actualmente esta variedad de café no ha logrado los estandares antes previstos,
ya que sus atributos organolépticos de sabores dulces pasaron a ser 4cidos dando
asi puntuaciones bajas al momento de catacién, asi mismo esta siendo afectado
por la roya, esto se debe a que sus mutaciones genéticas estan siendo sustituidas

por otros hibridos.

2.1.2.3. CostaRica 95

Esta variedad se caracteriza por ser plantas de porte bajo muy uniforme,
entrenudos cortos, color del brote de la hoja bronce y tonalidad de las hojas de un
verde muy oscuro. Es una planta vigorosa y muy precoz, altamente productiva,
con frutos de color rojo y grano grande. Sin embargo, en zonas cafetaleras donde
prevalecen condiciones ecolégicas de alta precipitacién, alta humedad relativa y
frecuente nubosidad, CR-95 ha mostrado mayor sensibilidad (Ramirez, 2017)

La variedad de CR-95 es una planta adaptada a la susceptibilidad de condiciones
altas, generalmente al encontrar exceso de humedad los hongos tienden a
desarrollarse con mayores frecuencias, lo que hace una diferencia en esta

variedad es que tiene un buen comportamiento en este tipo de clima.

En la actualidad esta variedad sigue posicionando perfiles organolépticos que
ayudan a otorgar una taza de calidad, esta planta se introdujo como catimor, al
realizarle mutacion hibrida se considera como una sarchimor, es decir una

variedad que conserva sus sabores dulces.

2.1.2.4. Parainema

Esta variedad se origin6 en Honduras a través del Instituto Hondurefio del Café,
las plantas presentan follaje abundante, buen vigor vegetativo y buena respuesta
al manejo de tejido. Es de porte bajo, con una copa conica bien desarrollada, los
frutos son grandes de color rojo y brotes verdes (AnaCafé, 2019)



Parainema se conoce por sus altos sabores sobresalientes en perfiles
organolépticos, siendo una de las que tiene mayor puntuacion, dicha variedad se
origind al momento de realizar cruces hibridos o mejoramientos genéticos en las

variedades que correspondian a los H5, H3.

Esta variedad es considerada también como Sarchimor, sus principales atributos
en los perfiles organolépticos sobre salen los sabores dulces, achocolatados,
sabores cereza dando asi las puntuaciones requeridas, de igual manera recalar

gue sigue siendo susceptible a la roya, y nematodos.

2.1.2.5. Tekesi

El proceso de seleccidon para Tekesi se llamé "seleccién masal," lo que significa
gue un grupo de individuos se seleccionan basandose en su rendimiento superior
y las semillas de estas plantas se agrupan para formar una nueva generacion, y

luego se repite el proceso (World Coffe Research, 2014).

Es una variedad poco comun debido a que son plantas regenerativas, es decir
cumplen con su ciclo productivo y no se realizan podas, ya sean de recepo y
sanitarias, esto para los caficultores no es de beneficio ya que existen mas cafés
gue pueden llegar hasta 10 6 12 afios siendo productivos.

En la actualidad dentro de las desventajas que presenta esta variedad es no
cumplir con ciclos productivos mayores, es decir solo producen de 3 a 4 afios, no
obstante, sus combinaciones entre sabor y aroma hacen que destaque por su
balance equilibrado, logrando asi puntuaciones que lo posicionan en la taza de

excelencia.



2.1.2.6. Castilla.

La variedad Castilla es conocida por su suavidad, aroma y acidez citrica, a
través de pruebas ciegas y otras evaluaciones sensoriales de café (Perfect
Daily Grind, 2017).

Es decir, se caracteriza por ser una variedad que cumple con los perfiles
organolépticos sea esta sometida a diferentes tipos de proceso, su
comportamiento no varia ya que se mantiene en el margen superior a 80, que son

los puntajes establecidos.

Esta variedad se considera Catimor lo cual la hace que sus perfiles organolépticos
de sabores, aroma, textura lo cataloguen para un mercado internacional, su
resistencia a la roya ha sido una de las principales mejoras en su modificacién

genética y que de igual manera siga siendo una variedad productiva.

2.1.2.7. Java

El café de Java es una denominacién de origen, que agrupa a toda una variedad
de café ardbica, hablamos de un café con unos matices aromaticos Unicos y muy
marcados, entre los que destacan los tonos florales, y un retrogusto dulzén
(Qualery, 2020).

La linea de cafés arabiga se conoce por tener los parametros para un perfil
organoléptico a cumplir dicha variedad se comporta en los margenes establecidos

logrando asi posicionar como un café en la taza de excelencia.

En la actualidad la variedad de Java es una de las cultivadas por los pequefios
caficultores ya que es de bajo requerimiento econémico, en su mejoramiento

genético fue creada con resistencia a la roya, sus perfiles organolépticos siguen



estando 6ptimos debido a que en las puntuaciones sobre salen entre los 80 a

mayor puntuacion.

2.1.2.8. Marsellesa

La variedad Marsellesa es un sarchimor de porte bajo semi-conico con brote
verde, tiene entrenudos cortos, bandolas largas, fuertes es una variedad que nos
asegura un café balanceado, redondo con cuerpo cremoso, similar al Caturra, una
muy buena acidez citrica, tiene una fragancia tipo miel, melaza y un contenido en
cafeina semejante a otras variedades de café arabica (Forum del Café, 2021)

Esta variedad es altamente productiva ya que al momento de hacer llenado de
bandolas su produccion aumenta, y al momento de someterlo a un perfil
organoléptico otorga los sabores, siendo asi un café para la taza de calidad, de

igual forma teniendo acceso al mercado internacional.

En la actualidad esta variedad es considerada Sarchimor logrando asi la
concentracion de azucares, aminoacidos, sabores que sobre salen al momento
de hacer la catacion, el potencial de rendimiento es alto y su resistencia a

enfermedades, patégenos, hongos, hacen que siga siendo cultivada.

2.1.3. Proceso de Beneficiado del Café

2.1.3.1. Corte del café

La recoleccion de los frutos del cafeto se realiza de manera selectiva; donde el caficultor
séblo recolecta aquellos que estén en el punto éptimo de maduracion; es decir cuando
presentan un color rojo vivo. La cosecha se realiza a mano para garantizar que en el lote

recolectado no se encuentren frutos inmaduros o sobre maduros (Mocca, 2024).

Cuando los granos de café presentan maduracion éptima, nos permite realizar una

seleccién de granos es decir que presente un color rojo, ya que estos granos tienen la



caracteristica de ser dulces, y estar listo para diferentes procesos, el corte de café es
importante ya que al realizarlo mal conllevaria a que las bandolas no sean productivas,
debido a que el epicarpio contiene la formacién de flores que con el tiempo pasan a ser

granos.

En el corte de café es necesario realizarlo de manera 6ptima debido a que estos granos
tienen que estar maduros, al realizar un corte con granos verdes, provocara un bajo
rendimiento en la calidad de café organoléptica, debido que no presentara aromas,

sabores texturas o los atributos que se pretendan evaluar.

2.1.3.2. Beneficiado himedo

La calidad del café se otorga desde el trabajo de campo, condicionada bajo los
factores locales donde se encuentra la plantacion, y las buenas practicas agrondmicas
realizadas, sin embargo, para asegurar estd misma, es necesario implementar las
buenas préacticas en cada una de las etapas de la cadena de valor el reto en el proceso
de beneficiado humedo, es mantener la calidad del café desde el principio hasta el final”
en la etapa de beneficiado hiumedo deben predominar los controles y las buenas
practicas. Para el cumplimiento de las Buenas Précticas de Beneficiado Himedo (BPBH)
en cada una de las etapas se debera cumplir (Ballesteros, 2022).

Para conservar la calidad se debe realizar un proceso de corte Unicamente del fruto
maduro, uno por uno sin dafar las ramas de la planta y las yemas florales de la misma,

porque de lo contrario se provocaria en las cosechas posteriores una menor produccion.

Desde el corte y despulpado es necesario realizar una buena practica ya que bastaria
un minimo descuido y el café tendria un sobre fermento, una vez que se analicen las
muestras no otorgarian puntuaciones adecuadas para hacer una catacion, el retraso de
6 horas provocaria un sobre fermentado, la pulpa del café es catalogada como una fuente

de antioxidantes.



2.1.3.3. Despulpado de café

Se debe despulpar el mismo dia, durante las primeras 10 horas después del corte y
por un maximo de 4 horas, con esto se evitara la pre-fermentacion. Si pasara de este
tiempo se debe enviar el fruto a otra pila. Para mantener la conversiéon de maduro a
pergamino seco, el peso y la calidad de taza, se debe muestrear el café despulpado,
verificando que no exista dafio mecanico en el grano (CediCafe , 2018).

En el despulpado inciden los granos quebrados, una vez secados y realizada la
muestra fisica otorgan puntajes bajos en las variedades de café, es importante hacer un
uso adecuado de las despulpadoras de manera que no afecten el grano, pasadas las
6horas después del despulpado se da una sobre fermentacion, ya que se retira la pulpa,

dejando al grano sin mucilago.

2.1.3.4. Fermentado

En la fermentacion del café, el sustrato para los microorganismos mencionados
anteriormente es el mucilago, ya que contiene azucares fermentables, aminoacidos
libres y proteinas. Durante este periodo ocurren cambios fisicoquimicos dentro del grano,
como degradacion de azlcares, disminucion de humedad y formacién de los precursores

de aroma y sabor (Montero, 2022).

Las fermentaciones en el café nos brindan pautas para incorporar los sabores al grano
o mucilago, adhieren sabores, aromas, texturas que daran perfil organoléptico en la taza
de excelencia, es necesario realizar este proceso de manera adecuada para obtener
puntajes sobresalientes, este proceso es importante ya que se limpia el grano y de igual

manera se adhieren los sabores que se quieren lograr en un perfil organoléptico.

2.1.3.5. Beneficiado seco

El proceso de beneficio de café consiste en un conjunto de operaciones para
transformar los frutos de café, en café pergamino de alta calidad fisica y en taza, el cual,
por su estabilidad en un amplio rango de condiciones ambientales, es el estado en el

cual se comercializa internamente este producto El proceso de beneficio de café consiste



en un conjunto de operaciones para transformar los frutos de café, en café pergamino de
alta calidad fisica y en taza, el cual, por su estabilidad en un amplio rango de condiciones

(Montenegro Rivera & Centeno Suarez , 2017).

En este proceso es importante que la humedad no afecte, de manera que si esto
ocurre los granos de café desprenden sabores a moho, pierde sabor y aromas que son
fundamentales para una taza de excelencia, de igual manera procurar que no vayan
granos vanos, brocados, mordidos. Para lograr un despojo de granos verdes es
necesario trillar el café, debido a que si la muestra sale con sabores &cidos bajaria la
calidad organoléptica que se prevé para una taza de excelencia.

El secado debe iniciarse inmediatamente después del lavado, el cual consiste en la
etapa de eliminacion de agua de los granos de café. Segun la Norma Técnica
Nicaraguiense de Café Verde, este debera mermar a un 12% de humedad para poder ser
almacenado y cumplir con los requerimientos de calidad establecidos por la norma, el
punto de equilibrio corresponde a 12% de contenido de humedad; para café con
humedad mayor a 13% (actividad de agua superior a 0,67) proliferan hongos que
deterioran el producto, el secado es una etapa critica ya que cualquier dafio ocurrido es

irreversible, por lo que requiere control.

El secado al igual que las etapas anteriores es una parte elemental, ya que al no hacerlo
de manera correcta se dan excesos de humedad o un sobre secado, es decir los granos
de café perderian todo lo adherido en el fermentado, el estar en un control constante
ayudara a que los granos se sequen de manera uniforme y tengan puntuaciones
adecuadas, dentro de los secados mas comun estén los granos en cama bajo sol, y en
patios en lo cual se tiene que dar un meneo para asi lograr que no se quemen los granos

0 queden con humedad que afectaria el perfil organoléptico.



2.1.3.6. Secado Natural

El proceso natural, también conocido como proceso seco o0 proceso de sol, es el
método mas antiguo y simple de procesamiento de café. Este proceso implica dejar los
granos de café sin lavar después de la cosecha, dejar que se sequen al sol, los granos
de café se dejan en las camas de secado al sol durante varios dias, se voltean
regularmente para garantizar una sequedad uniforme y se eliminan los defectos, este
proceso produce un sabor muy dulce, afrutado, con notas de chocolate, nueces, Debido
a la exposicion directa al sol, el café natural también puede tener una mayor cantidad de
sabores terrosos, fermentados, es procesado de manera que el grano se seque con la
pulpa del fruto aun adherida. Este método resalta los sabores naturales del café y a
menudo se asocia con notas frutales, terrosas (Fernandez E. , 2023).

En este proceso se otorgan mejores puntuaciones ya que la pulpa de café incorporada
hace que se adhieran mejores los azucares, en el secado se tiene mejor control, esto
conlleva a que los defectos sean menores, y en la catacion sobre salen los sabores que
se logran, los granos de café se dejan secar con mucilagos es decir los niveles de azucar
son mayores, una vez terminado dicho proceso se elimina la cascara y se dejan los

granos que han sido secados al sol.

2.1.3.7. Secado Honey

El café proceso Honey hace referencia al proceso de separacion y secado de de los
granos, proceso Honey, una vez recogidas las cerezas, las semillas se despulpan, pero
se les deja parte del mucilago, que es eliminado una vez estan secas, en la café red
Honey se extiende el secado un poco mas. También, probablemente hablemos de
una cantidad de mucilago de alrededor del 50% y se seca hasta que el mucilago ha
adquirido un color rojizo, este proceso suele tardar entre una semanay diez dias, aunque

todo esto depende de las condiciones climaticas (Coffee Roasters, 2023).

El proceso Honey es uno de los mayormente utilizados ya que se ha comprobado que
las puntuaciones sobre salen ya que los niveles de azucares y aminoacidos en los granos

dan los sabores cereza y achocolatados, para que sea una taza de excelencia, estos



granos se dejan secar con mucilagos adheridos al café, aunque su proceso tarda un

poco mas los resultados son mayormente notorios al momento de otorgar puntuaciones.

2.1.3.8. Secado Lavado

El proceso de lavado elimina todas las impurezas del grano de café de forma que
produce un sabor mas fuerte y caracteristicos, el objetivo final del proceso de lavado es
bajar el nivel de acidez y aumentar la suavidad del café.

Por otro lado, se somete a un proceso de lavado para eliminar la pulpa antes del secado.
Esto da como resultado una bebida mas limpia y equilibrada. El café lavado es conocido
por su acidez refrescante y una mayor claridad en los sabores. Los matices citricos y
florales a menudo son mas pronunciados en este tipo de café (Montenegro Rivera &
Centeno Suarez , 2017).

Al momento de hacer un lavado en café se eliminan los azucares y sabores, no obstante,
existen variedades que sobre salen en puntuaciones ya que sus caracteristicas
organolépticas son acidas, la calibracion de dicho proceso otorga que sean sobre
salientes, una vez pasado por canales de agua los granos pierden los mucilagos,
antioxidantes por lo que su calidad y puntuaciones podrian ser notorias al momento de

catacion.

2.1.3.9. Secado al sol

El secado al sol, hace que el proceso de secado sea delicado y suave para los granos.
Es por esto que este método es elegido para los cafés mas delicados o de especialidad.
Pues el secado al sol mantiene las notas enziméticas, como frutales, florales y herbales

presentes en el café (Apasionados por el café, 2019)

Este tipo de secado hace que las temperaturas sean reguladas de tal manera que el
café tiene un movimiento constante, permitiendo asi que los granos de café no se

guemen y obtengan mejores puntuaciones en la catacion.

Este tipo de secado hace que las variedades de café conserven su aroma, sabores,

texturas, otorgando asi mayor puntuacién, las variedades aromaticas son secadas bajo



este método, ya que se conocen como café especial, logrando asi posicionar un perfil
organoléptico deseable.

2.1.3.10. Secadoras mecanicas

Las secadoras mecénicas protegen el café contra todo tipo de condiciones
meteorologicas, también pueden ayudar a combatir la angustia de los productores
por el secado en condiciones adversas o impredecibles, una de las caracteristicas
mas importantes de muchas secadoras de café rotativas modernas son los sistemas
de control de secado. Estos sistemas ofrecen a los productores la posibilidad de

manejar la temperatura (Perfect Daily Gring, 2020)

Este tipo de secadora permite que la temperatura sea regulada ya que los granos de
café son secados de manera que se le otorgue el tiempo que se le pretende dar a las
variedades de café, ya que da mejores posibilidades de secado, el control de secado
hace que se elimine toda impureza en el café de tal manera que los granos a secar sean
gue cumplan pardmetros de un perfil organoléptico, de esta manera los granos de café

tendrdn mejores puntuaciones al momento de catacion.

2.1.4. Catacion y taza

La catacion es una prueba fisica y organoléptica o sensorial aceptada
internacionalmente para la comercializacion del café. La evaluacion de la calidad de taza
es realizada por un especialista llamado Catador, quién debera de poseer amplios
conocimientos, experiencia y habilidades naturales para poder percibir cada uno de los
atributos y defectos que pueda tener la calidad de taza de café. Todos los aspectos
evaluados en la catacidon son subijetivos, ya que la actividad es meramente cualitativa,
puesto que cada individuo puede formar una opinion diferente sobre la calidad y la
aceptacion de una infusion. La calidad de taza se realiza mediante la catacion realizada
por personas entrenadas y especializadas que analizan las caracteristicas
organolépticas, como acidez, cuerpo, aroma, y sabor siendo de caracter cualitativo y

cuantitativo (Cardoza Olivas & Jimenez Meza , 2007).



Al momento de hacer catacidbn se someten variedades de café donde se les otorga
puntaciones que definen si es aprobada para una taza de excelencia al no hacer una
calibracion adecuada conllevara a no dar puntuaciones adecuadas, esto provocaria una
pérdida econdmica al caficultor. Gracias a la catacion de café, el catador sabe el camino
que recorrié desde la planta hasta la taza. La catacion es usada principalmente para

conocer el aroma, el sabor y la sanidad de este.

2.1.5. Parametros a evaluar durante la catacion

A. Acidez: Se mide a partir de su intensidad y esto se realiza con érganos
sensoriales gustativos de personas dedicadas a esta actividad (catador).

B. Cuerpo: Es producto de la combinacion de varias percepciones
sensoriales durante la catacidon como; aromay amargo.

C. Aroma: Se determina a partir de captar por los receptores olfativos del
catador, la acidez contenida en la almendra del grano de café.

D. Sabor: Los catadores a través de sus Organos sensoriales gustativos

determinan la acidez, salado, alcalino, astringente, amargo, suave, duro y vinoso.

Estos pardmetros son usados para determinar los sabores organolépticos asi
determinar sabores que definan la calidad para una taza de excelencia, en dicho
proceso se otorgan puntuaciones que sobre salen a mejorar un café, la busqueda
de sabores se establece para posicionar una variedad en un mercado
internacional, las pruebas realizadas ayudaran a los caficultores a determinar

mejores variedades.

2.1.6. Preparacién de catacién

La muestra debe ser molida inmediatamente antes de ser catada, no mas de 15 minutos
antes de ser mezclada con el agua, si esto no es posible, la muestra debe ser cubierta o

tapada y mezclada con el agua en no mas de 30 minutos después del molido.



El tamafio del molido debe ser un poco méas grueso que el tamafio del molido tipico que
se usa para los filtros de papel en cafeteras de goteo, para que un 70% a 75% de las
particulas puedan pasar a través de un filtro, tamafio 20, estandar, cada taza de muestra
debe ser molida para que una muestra limpia pase a través del moledor, para entonces
moler la cantidad de cada taza individualmente a sus tazas respectivas, asegurando que
cada una de ellas represente una cantidad entera y consistente de la muestra (Sanchez,
2011).

La molienda del café se realiza de manera que estas muestras no tarden antes de
catacion, esto podria que los cafés a catar pierdan su aroma, al estar expuestos a
temperatura ambiente podrian perder su esencia, la temperatura del agua entre mas
caliente este mejor sera la extraccion de los atributos, entre mas aspera este la muestra

sera una taza mejor corposa y menos concentrada.

Es importante recalcar que no todas las variedades presentan la misma variacion, unas
se destacan por su dulzura, sabores amargos, notas frutales, es importante que las
muestras de café a evaluar sean molidas en un tiempo donde no se pierdan dichos

atributos del café.

2.1.7. Evaluacién sensorial

La prueba sensorial se hace por 3 razones:

A. Para determinar las diferencias actuales sensoriales entre las muestras.
B. Para describir el sabor de las muestras.

C. Para determinar la preferencia de los productos.

Los atributos especificos del sabor son calificaciones positivas de calidad determinados
por la opinién del Catador mientras que los defectos son calificaciones negativas que
representan sensaciones no agradables; el resultado final 24 esta basado en la

experiencia con el sabor, como apreciacion personal del catador.



En la evaluacion sensorial del café se realizan pruebas de aroma, sabor, acidez, cuerpo
del café, uniformidad del café, y dulzor esto con el propdsito de dar puntuaciones que

determinen la calidad de variedad a evaluar.

En la catacion o evaluacion sensorial donde se otorgan puntajes que sobre salgan para
una taza de excelencia estas puntuaciones oscilan entre 80 a 100 puntos, se define por
bueno, excelente y taza premium, esto es importante para los caficultores ya que dichas
puntuaciones, ayudaran a que sus variedades tengan mejores precios al momento de

venta.

2.1.8. Proceso de tostado en café

En el proceso de tostado de café, intervienen mecanismos de transferencia de calor y
masa, donde los factores responsables que permiten cambios en las propiedades fisicas,
qguimicas y sensoriales son el tiempo y temperatura de tostado, asi mismo, en el tostado
la accion de calor causa la desnaturalizacion de las proteinas, aquellas que al reaccionar
con los carbohidratos impulsan la formacion de compuestos volatiles que proporcionan
las caracteristicas de aroma, fragancia, sabor, acidez y amargor, en el tostado los granos
sufren reacciones quimicas, lo que ocasiona cambios fisicos como: disminucién de

humedad, variacion de color del grano, cambios en densidad y volumen (Andrade, 2018).

Es importante determinar el tipo de tueste que queremos proporcionar dentro de estos
tipos de tueste se encuentran tuestes claro, tueste medio oscuro y tueste oscuro, es

importante determinar los niveles de tueste que le pretendemos dar a las variedades.

Los tipos de tueste son importantes ya que, en el tueste claro, se encuentran sabores
poco dulces, quedara un sabor prominente, en el tueste medio oscuro, nos dara sabores
dulces, fragancias donde sus atributos seran mayormente notarios, y en tueste oscuro,
sus sabores seran amargos con olores a quemados esto se debera a su temperatura,
tiempo de tueste, es necesario identificar el tipo de tueste mayor apropiado para cada

variedad a evaluar.



2.1.9. Calidad en el café tostado molido

La calidad del café es una variable que puede evaluarse desde el punto de vista fisico
y organoléptico, la primera es realizada en los granos verdes para determinar el color,
rendimiento de beneficio, uniformidad, tamafo, humedad y posible presencia de
defectos, los granos de café, aunque puedan tener buen aspecto visual general, la
impresion de su sabor ya sea agradable o desagradable debido a contaminacion durante
su beneficio no se puede saber a simple vista, es por ello necesario utilizar un panel

sensorial entrenado y con experiencia para su evaluacion.

Estas propiedades dependen de varios procesos que permiten su desarrollo y
conservacion, viéndose expresados a través sus atributos sensoriales, factores como la
especie, genética, método de cosecha, factores ambientales, procesamiento y

composicién quimica (Poma, 2022).

Es importante tomar en cuenta los tipos de tueste para lograr un perfil organoléptico
gue cumpla con los parametros establecidos, ya que esto ayudara a definir calidad de

variedades y tomar en cuenta los tipos de tueste que queremos obtener.

Antes de realizar el tueste de café es importante realizar andlisis fisico en las muestras
de café, ya que esto ayudara a que los defectos encontrados no tengan repercusion al
momento de ser evaluadas las variedades, las imperfecciones haran que la calidad
organoléptica sea de menor puntuacion debido a que su aroma, sabor, textura no estaran

presentes, de igual manera tener en cuenta el tipo de tueste a utilizar.

2.1.10. Curvas de Tueste

El grado de tostacion del café es uno de los factores determinantes en el sabor de una
taza. Las curvas de tostacidn evidencian la accion de la temperatura en el tiempo para
tostar la almendra sana de café pergamino, inicialmente el grano absorbe calor y pierde
la humedad y algunos gases. Luego ocurre el “primer crack” a partir de ese momento el
grano crece en tamafio y comienza a tomar un color oscuro por la caramelizacion de los
azucares conformando los mas de 800 compuestos organicos volatiles presentes en la

estructuraras o cavernas, la transformacion de los azucares simples y aminoacidos, que



le otorgan al café la mayoria de sus mejores propiedades aroméaticas y su color especial,
se conoce como la reaccion de Maillard (Benitez, 2018).

Es necesario tener en cuenta las diferentes curvas de tueste, entre ellas estan : La
fase de deshidratacion, fase equilibracion, fase caramelizacion y fase millard, cada una
de estas fases cumplen parte esencial, ya que en la primera fase el grano empieza a
perder humedad, en la segunda fase se hacen notorios los primeros colores de los
granos de café, en la tercera fase es donde se integran el 80% de los granos, y su fase
final es donde los granos han conseguido integrar sabores, aromas y texturas

encontradas en el grano.

Cabe mencionar que es importante las curvas de tueste ya que cada una es esencial
para que los granos de café cumplan con la evaluacion sensorial, al no tener un control
podriamos dejar que los granos de café no cumplan con los perfiles organolépticos
requeridos, las variedades a evaluar tendran mejores puntuaciones si dejamos hasta la

fase Millard.

2.1.11. Café tueste claro

En tuestes claros el proceso de caramelizacion no afecta en mayor medida, asi
mismo, los tuestes claros preservan mas su sabor original, en granos de alta calidad esto
puede contribuir a una mejor experiencia con el café ya que las notas del tueste no
penetran el espectro del sabor original, pero cuando los cafés de baja calidad se tuestan
asi, los problemas de calidad se vuelven méas evidentes, a pesar del potencial de
ofrecernos una grandiosa taza de café, los granos tostados de manera incorrecta pueden
revelar algunas, notas amargas combinadas con astringencia Este es un claro problema
del tueste y esto puede evitar que incluso el mejor café del mundo demuestre sus
magnificas caracteristicas (Tico Coffe, 2016)

En la fase de tuestes claros aun no se ha desarrollado los granos de café es decir no

ha alcanzado ni el 80% de expansion, esto ayudara a que las variedades de café tengan



mejores sabores, en dicho proceso aun los granos de café no han abierto sus granos en

su totalidad al estallido.

Al momento de dejar los granos de café en este tueste, los sabores que se obtendran
sabores y olores que permitan dar puntuaciones al momento de catacion, en dicho
proceso los sabores seran amargos el cual la puntuacion bajaria, en el olor no se

encontrarian atributos que ayuden a determinar el perfil de cada variedad.

2.1.12. Café tueste medio oscuro

Los granos de café con tueste medio oscuro alcanzan una temperatura interna de 225
a 234 ° C, una segunda grieta ocurre cuando la temperatura alcanza los 230 ° C. Un
tueste medio oscuro se para justo antes de que comience el segundo crack o poco
después de haber comenzado, la mayor parte de la acidez se ha perdido y el café tener

un regusto agridulce distintivo causado por la caramelizacion (Cafes Mama Same, 2023).

En el tueste medio los granos de café alcanzan sabores més equilibrados, donde el grado
de acidez han disminuido, por lo general estos granos no llegan al primer crack, de forma
qgue los aceites aln se encuentran, al momento de hacer catacién obtendra mejores

puntuaciones.

Este tipo de tueste hace que las variedades sean sabores equilibrados y asi los grados
de acidez no den menores puntuaciones, al realizar las puntuaciones de catacion este
tipo de tueste, se encuentren sabores dulces o azucarados, que postulan las variedades

en la taza de excelencia.
2.1.13. Café tueste medio
El café tostado medio alcanza temperaturas internas de 210°C- 220°C esto es

después del primer crack y justo antes de que ocurra el segundo, tienen un poco mas de

cuerpo que un tueste claro y menos acidez, los tuestes medios son a lo que esta



acostumbrado el bebedor de café promedio, se considera que estos tuestes tienen
sabores equilibrados, la acidez y el cuerpo de un tueste medio pueden variar, pero por
lo general se encuentran en algun punto intermedio, no obstante, encontramos
diferencias en su sabor, que es mas equilibrado, tiene mas aroma y menos grado de
acidez (Cafes Granell, 2019).

Este tueste permite que los sabores sean mayor equilibrados, donde la concentracion
de azucares, acidez sean mas notorios de igual manera el cuerpo del café y aroma hacen

gue obtengan mejores puntuaciones.

El café de tostado medio hace que los aromas, sabores, textura y cuerpo del café
obtengan mejores concentraciones, al momento de dar puntuaciones hacen que sean
mejores, ya que en los granos de café conservan sus aceites, en lo cual en los mercados

internacionales son mejores postulados.

2.1.14. Café tueste oscuro

Los granos de café de tueste oscuro obtienen el color oscuro debido al mayor tiempo
de tueste. Los granos tostados oscuros tienen una capa de aceite, causada por la alta
temperatura superficial del tostado del café, debido al largo tiempo de tueste a alta
temperatura, casi todos los sabores naturales del café son sustituidos por diferentes
aromas que surgen durante el proceso de tueste, los Unicos sabores que quedan son los
gue se crearon durante el tostado, como los granos han tenido tiempo de caramelizarse,

los granos tostados oscuros tienden a dar un sabor dulce (Cafes Candelas, 2016).

En el tueste oscuro, los sabores encontrados en los granos han tenido mejor
concentracion, se obtienen mejores sabores ya que en el tiempo de tostado, todos los
aromas en el proceso de torrado se caramelizan los azucares encontrados en los granos

de café.

En esta fase los atributos del café han sido mayormente incorporados, ya que han

cumplido el primer crack, donde se ha perdido humedad, los granos han sido tostados



en su totalidad, este tipo de tueste permite que los azucares se encuentren mayor, los

aromas, y texturas sean mas notorios al momento de otorgar puntuaciones.

2.1.15. Calor por Conduccion en el tueste de café

La transmisién del calor por conduccion es simple: se trata de la transmisién de
calor entre dos objetos que se tocan directamente, cuando tocas algo recién salido
del horno y te quemas la mano, se ha llevado a cabo la conduccion, en el tueste de
café, la conducciéon sucede, si cualquier tipo de elemento que emite calor (por
ejemplo, llamas) toca el tambor, cuando los granos entran en contacto con la
superficie del tambor, las paletas o la placa frontal, e incluso cuando los granos se
tocan entre si dentro de la tostadora, durante el tueste del café, la transmision por
conduccion desempefia un papel menor de lo que podrias pensar, incluso en las
tostadoras de tambor, solo cerca del 30% de la transmision del calor proviene de la

transmision por conduccién (Perfect Daily Grind, 2019).

El tueste de café por conduccién hace que el calor entre directamente al grano,
esto conlleva a que los granos verdes se tuesten primero, en lo cual los demas

granos entran en contacto hasta que se calientan las paredes del tambor.

Cuando la capa exterior del tambor se calienta esta hace que los granos de café
empiezan a dar coloraciones que permitan el nivel de tueste que se le dara a cada
variedad, asi mismo esta produce una entrada de calor de aire caliente, para lograr

un mejor tueste.



2.1.16. Calor por conveccion en el tueste de café

La conveccion de calor es un proceso de transferencia de calor que ocurre a traves
del movimiento de un fluido, como el aire caliente, en el tostado del café los granos de
café se agitan o se mueven constantemente dentro de una camara mientras el aire
caliente circula a su alrededor, esto asegura que los granos estén expuestos de manera
uniforme al calor y se tuesten de manera homogénea, la conveccion de calor se
considera un método eficiente y uniforme para tostar los granos de café, los granos estén
expuestos al calor de manera equitativa. Esto contribuye a un tostado mas uniforme y
consistente (Tienda de Cafe, 2024).

Este tipo de tueste no tiene contacto directo con los granos de café, ya que para lograr
el tueste transfieren su propio calor, en mayor parte el calor se da por conveccién pasado

el tiempo la temperatura interior del grano empieza a bajar su nivel.

La fuente de calor por conveccion permite que los granos de café se tuesten por
temperatura que producen los granos entre si, una vez tostados los granos la
temperatura empieza a disminuir, de tal manera permite que estos conserven sus

aromas, sabores, textura y cuerpo del café.

2.1.17. Calor por radiacion en el tueste de café

La radiacion es la liberacion de energia “mediante un proceso de radiacion
electromagnética, debido al movimiento vibratorio y rotatorio de sus moléculas o
atomos”, el ejemplo de radiacion probablemente mas conocido es el calor del sol que
pasa a través del espacio para calentar nuestro planeta, con la tecnologia actual, es
dificil medir el calor por radiacion el cual es casi imposible controlarlo en el tueste del
café. Incluso las tostadoras que estan equipados con quemadores infrarrojos

emplean calor infrarrojo (Perfect Daily Grind, 2019).



El calor por radiacion es movimiento rotatorio ya que los granos de café estan en
este proceso, es un método poco convencional, de manera que no se pueden

manipular los granos, ya que el calor no se puede medir.

Marco Legal

LEY N°. 368

Articulo 1. La presente Ley tiene por finalidad promover y defender el interés nacional
en relacion con el fomento, cultivo, beneficio, industrializacién y comercio del café, asi
como conciliar los intereses de todos los agentes que participan en la actividad

cafetalera.

Bajo el articulo 1 de la ley 368 reformada en 2012 se promovio tener mejores ventas
en el mercado internacional ya que el quintal llego a valer 150$, en la actualidad y con la
reforma cafetalera ha disminuido a 105$, no obstante producir un quintal internamente

cuesta 120$, esto hace que los caficultores presenten perdidas.

La actualidad nicaragua genera 350 mil empleos, al realizar estas reformas habria una
pérdida de 60 mil empleos, esto conllevaria a que no todo el café sera cortado, ya que,
al existir falta de mano de obra, lo cual para los caficultores seria pérdidas econémicas

considerables.

Articulo 2. Es objeto de esta Ley, el ordenamiento de todas las actividades de produccion,
beneficiado, procesamiento y comercializacion de café producido en el territorio nacional

y deberan ajustarse a lo establecido en ella.

La contribucion a empleados podria generar una retencion a los cortadores de cafe, en
lo cual para no presentar perdidas los salarios deberan ajustarse de manera no pasar a

la decision de despidos de mano de obra.



En la actualidad se busca un mejor precio en el mercado internacional, es por tal razon
que las variedades de café se someten a catacion para asi posicionar mejores precios,
de manera que sea de ayuda a los caficultores y cortadores, para no presentar pérdidas

econdmicas o pérdidas en el cafeé.

Capitulo IlI

3.1. Disefo Metodoldgico

El estudio de investigacién evallo las curvas de tostado de ocho variedades de café
(Coffea ardbiga) mediante la caracterizacion de perfiles organolépticos en las
variedades (Catrenic, Java, Marsellesa, Tekesi, Parainema, Costa Rica, Icatu, Castilla)

San Isidro, Matagalpa primer semestre 2024.

3.2. Ubicacion del estudio

El estudio se realiz6 en el municipio de San Isidro departamento de Matagalpa ubicada
a 90.1 kilbmetros de la ciudad de Matagalpa. Esta limitado al norte por los municipios de
San Isidro y Sebaco, al sur por los municipios de Teustepe, Tipitapa y San Francisco
Libre, al este por los municipios de Terrabona y San José de los Remates, y al oeste por

el municipio de El Jicaral, Instituto Nicaraglense de Turismo (INTUR, 2024).



3.3. Localizacién del area de estudio descriptivo redaccion

La imagen 1 representa la ubicacion geografica de las fincas, donde se recolectaron las
muestras de café.

Ubicacion de Muestras

6534080 634110 634140 634170 634200
recolenctadas de café

Simbologia

* Muestra recolecatada

[ Limites municipales
[ Limites departamentales

%1 0 Sistema de referencia de

coordenadas:

O
WGS 84/ UTM Zona 16 N

634050 634080 634110 634140 634170 634200

Imagen 1: Ubicacion de la recoleccién de muestras de café

3.4. Tipo deinvestigacion

La investigacion es descriptiva ya que se determind los distintos procesos desarrollados,
en el andlisis fisico y catacion, se trabajo con puntuaciones como lo que determina cada
muestra, determinando asi cual de las variedades cumple con los perfiles organolépticos

en taza (Questionpro, 2024).

El enfoque esta concretado en uno de los objetivos especificos “ldentificar tipos de
tostado en todas las variedades de estudio asociado a la conservacién de la calidad de
café arabiga” INTA, San Isidro Matagalpa 2024.

Es de corte transversal es decir conduce a un periodo por lo cual el investigador presenta
los resultados mediante incidencias de tiempo, el cual influyé el ser participe de todas

las actividades previo a la catacion hasta observar las puntuaciones en cafeé.



Es de inferencia inductiva tras pretender generar conclusiones significativas, mediante la
recopilacion de datos para identificar relaciones que atribuyan a definir hipétesis

generadas.

3.5. Poblacién y muestra

Para determinar la poblacién y la muestra se necesita especificar, en primer lugar, qué
0 quienes van a ser medidos o analizados, es decir, quienes son los objetos de estudio,
una vez definida la unidad de analisis, se delimita la poblacion que va a ser estudiada y

sobre la cual se pretende generalizar los resultados (Camacho, 2010).

Se sometieron ocho variedades de café arabigo siendo, Catrenic, Java, Marsellesa,
Tekesi, Parainema, Costa Rica 95, Icatu y Castilla, a los procesos de Honey, Lavado y
Natural, cada variedad fue sometida a estos tres procesos sin ninguna repeticion para
cada variedad, con los diferentes procesos se logré tener un total de 24 muestras de café

arabigo.

La tabla 1 representa la ubicacion territorial de cada una muestra de café en el municipio del Tuma La

Dalia-Matagalpa,2024.

Tabla 1 Ubicacion geografica de ocho muestras de café caracterizacion organoléptica, 2024

1 Tuma- La Dalia Castilla 800 gramos 12.6 gramos

2 Centro Bernardino | Catrenic 800 gramos 12.6 gramos
Diaz

3 Tuma- La Dalia Costa Rica 800 gramos 12.6 gramos

4 Centro Bernardino | Icatu 800 gramos 12.6 gramos
Diaz

5 Tuma- La Dalia Java 800 gramos 12.6 gramos

6 Centro Bernardino | Marsellesa 800 gramos 12.6 gramos
Diaz

7 Tuma- La Dalia Parainema 800 gramos 12.6 gramos

8 Tuma- La Dalia Tekesi 800 gramos 12.6 gramos

Fuente: Resultados de Investigacion




Tabla 1: Ubicacién geografica de las fincas

Podemos observar que el 100% de las muestras fueron tomadas del territorio del municipio del Tuma —
La Dalia Matagalpa de productores que se dedican a la produccidn y comercializacidn en el municipio de
Matagalpa.

3.6. Tipo deinvestigacion

Segun Sampieri, (2015) define los estudios descriptivos tienen como objetivo saber mas
sobre la incidencia de las modalidades de una o mas variables en una poblacién y
proporcionar una descripcion por lo tanto, son estudios puramente descriptivos y, cuando

formulan sus respectivas hipotesis.

El tipo de investigacion que se realiz6 es descriptivo, ya que se detallan los distintos
procesos realizados en las muestras de café, depuraciones de muestra, analisis fisico,

tipos de tueste, y posteriormente catacion.

El enfoque esta desarrollado en concretar uno de los objetivos especificos “identificar
tipos de tostado en las variedades de estudio, asociados a la conservacion de la calidad

de café arabiga San Isidro 2024”.

Segun Mifian (2024) define que la investigacion transversal se concreta como un
enfoque que busca abordar problemas complejos y multidimensionales, integrando
diferentes perspectivas y disciplinas esto implica la consideracion de multiples variables

y factores que interactdan entre si,

Es de corte transversal es decir concierne a un periodo por medio el cual el
investigador, presenta resultados mediante el tiempo establecido. El cual influyo a ser
participe de todas las actividades de analisis fisico hasta puntajes sensoriales o

captacion.

Para Arbulu (2023) delimita que el método inductivo es un método de investigacion
con énfasis en la deteccion de fenbmenos, que comienza con la observacion de un

fenomeno y procede a derivar teorias o patrones generalizables.



La inferencia de estudio es categorizada inductiva tras procurar generar conclusiones
significativas mediante la recopilacion de datos para asemejar relaciones que atribuyan

a definir una hipotesis.



3.7. Operalizacion de Variables

Objetivo General | Objetivo Especifico Variable Subvariable Indicador Unidad de Técnica
medida
Determinar el Depuracion de la muestra. Limpieza de muestras gr Formato de analisis de
comportamiento de Libre de palos, catacion
analizis fizicos en las Libres rocas y
variedades de café en Libres hojas.
loz procesos:  natural, | Analisis fisico
Heney, lavado Granos negros
Evaluar curvas de Defectos del café Granos agrics ar Formato de clasificacion
tostado v perfiles Grano brocado de café verde.
de taza en ocho Granos afectados
variedades de
café arabigo |dentificar  fipos  de Tueste claro Colorimetria Guia de observacion
(Coffea arabiga) tostados en fodas las Tueste medio
en el variedades de estudio Tueste medio-oscuro
depariamento de asociados a la | Tueste Tipo de tueste Tueste oscuro.
la Dalia primer conservacion de la
semestre 2024 calidad del café arabiga.
Definir el perfil Cuerpo Formato de analisis de
organoléptico de las Aroma Mumérico catacion
variedades de café en | Caracteristicas Perfil de calidad Acidez
taza. organalépticas Fragancia
Sabor

llustracion 2: Operalizacion de Variables




Capitulo IV

4.1. Anélisis y discusion de Resultados

A continuacion, se describen los resultados obtenidos tras finalizar el proceso de
investigacion monografico titulado “Evaluacion de curvas de tostado de ocho variedades
de café (Coffea ardbiga) para la caracterizacion de perfiles organolépticos. INTA,
(Instituto Nicaragliense de Tecnologia Agropecuaria) San Isidro, Matagalpa primer
semestre 2024”. El cual tuvo una duracién ocho meses, entre los principales resultados

podemos mencionar el rendimiento y caracteristica organoléptica del cafe.

4.2. Diagrama de flujo de la evaluacién de curvas de tostado

En el diagrama de flujo se detallan cada una de las diferentes préacticas que se
realizaron con el objetivo de llevar a cabo un proceso de calidad.

\

Trillado

llustracion 3: Diagrama de flujo de la evaluacién de curvas de tostado



4.3. Andlisis Fisico

Se realizé andlisis fisico a todas las muestras, el cual contenian el mismo peso
equivalente a 800 gr, este andlisis es de gran importancia ya que permite evaluar las
caracteristicas fisicas del café y determinar si los procesos o actividades del cultivo,
beneficiado hiumedo o seco fueron desarrollados de una manera adecuada ya que influye

en su calidad de taza.

En el analisis fisico influye el identificar la cantidad de granos afectados por distintos

factores tales como:

e Mala nutricién en planta
e Genética

e Procesamiento y/o almacenamiento.

La unidad de medida de las afectaciones, dafios o defectos del café se calculé en
gramos, al igual que el peso de la muestra, todas las muestran pesaban 800 gramos.
Entre los defectos mas comunes son granos negros, granos agrios, granos agrios parcial

y brocado.
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Gréfico 1: Afectaciones en las muestras de la variedad Castilla, Tuma La Dalia 2024.
Fuente: Resultados de la investigacion

La mayor afectacién o defecto encontrado en las muestras de la variedad Castilla en
el proceso natural, lavado y Honey fue el grano brocado, dando como resultado 7 gramos
en la muestra de café lavado, representando un 0.875% de afectaciones, lo cual su
mayor defecto hace que este café, no tenga un buen procedimiento, por este método y

asi reducir puntuaciones al momento de taza.
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En las muestras de café de la variedad Catrenic, se encontré la misma cantidad en
gramos correspondiente a la afectacion de grano agrio en los procesos de lavado, Honey
y natural ambos representando el 0.375% de afectacion en ambas muestras, el someter
este café a una depuracion de muestra no escrupulosa, hace que su mayor afectacion
sea la broca, granos negros, lo cual al momento de otorgar puntuaciones no cumplen

con los parametros establecidos.
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Gréfico 3: Afectaciones en las muestras de la variedad CR 95, Tuma la Dalia 2024.

Fuente: Resultados de la investigacion

La muestra de café CR 95 correspondiente al proceso Honey fue la méas afectada por
el defecto grano agrio parcial representando 1% el de la muestra, seguidamente del
grano negro y la broca, este café sometido al proceso de secado Honey no obtiene un
buen comportamiento debido a que su bajo nivel de puntuacién en los perfiles

organolépticos, estos granos pierden su aroma, sabor y cuerpo del cuerpo del café.
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Gréfico 4:Afectaciones en las muestras de la variedad Icatu, Tuma la Dalia 2024.

Fuente: Resultados de la investigacion

La influencia de afectacion por grano brocado en la variedad de Icatu fue la mas
representativa en los procesos de lavado y natural representando el 1% en ambas
muestras de 800 gr, no obstante, en el proceso Honey el grano negro obtuvo
puntuaciones altas lo cual manifiesta que este café no se debe someter a este ciclo

debido a que es notoria la baja puntuacion obtenida.
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Gréfico 5: Afectaciones en las muestras de la variedad Java, Tuma la Dalia 2024.
Fuente: Resultados de la investigaciéon

La afectacion de broca y granos agrios en la variedad de Java en el proceso de Lavado
tuvieron la misma cantidad de gramos, la suma de ambos representa 0.50% de
afectaciones en el proceso antes mencionado, el comportamiento de este café en el
proceso natural, recibe mejor puntuacion ya que sus indices son bajos, al someterlo por

este método se obtendran mejores resultados en el perfil organoléptico
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Gréfico 6: Afectaciones en las muestras de la variedad Tekisi, Tuma la Dalia 2024

Fuente: Resultados de investigacion

La afectacion de grano parcial agrio fue la que més afecto en la variedad de Tekesi, en
el proceso Honey, representando el 0.125% de puntaje en el proceso antes mencionado,
no obstante, en el proceso de lavado la broca afecta a este café, el cual las puntuaciones
tendran repercusiones al momento de evaluar la calidad, para obtener mayores
puntuacion el los perfiles organolépticos, lo acertado es realizarlo por proceso Natural,
ya que tendra mejor comportamiento,
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Gréfico 7: Afectaciones en las muestras de la variedad Marsellesa, Tuma la Dalia 2024

Fuente: Resultados de investigacion.

La existencia del grano negro, es una de las principales causas en la perdida de la calidad
de taza, en la variedad de café Marsellesa procesado de manera natural se vio afectado
con la presencia de 5gr en la muestra de 800 el cual represento un 0.625% de afectacion,
de igual manera en los granos agrios tuvo representacion notoria, en el grano parcial
agrio se observa que bajé su puntuacién, el mejor comportamiento de este café se da

por el método natural.
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Gréfico 8: Afectaciones en las muestras de la variedad Parainema, Tuma la Dalia 2024.

Fuente: Resultados de investigacion.

La mayor incidencia de defectos, en la variedad de Parainema, se dio en el grano agrio
parcial y en broca, lo cual el proceso natural no es apto para este café, debido a que
bajaria puntuaciones en el perfil organoléptico, el comportamiento mas adaptable es

Lavado ya que su significado fue menor a los otros sometimientos de variedades.

4.4. Cribas de todas las variedades y procesos
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Gréfico 9: Gramos segun las cribas de la variedad castilla correspondiente a los tres procesos

Fuente: Resultados de investigacion.

En la variedad Castilla la criba que presentd mayor pesaje en gramos fue la numero 18,
con 117.8 gramos, resultando la mayor concentracion de peso, esto se debe a que los
granos de este café, son de tamafio grande, generando asi que se queden en las
primeras criba.
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Graéfico 10: Gramos cribas de la variedad Catrenic correspondiente a los tres procesos

Fuente: Resultados de investigacion.

En la variedad Catrenic la criba que presenté mayor pesaje en gramos fue la numero 19,
con 258.1 gramos, resultando la mayor concentracion de peso, este café se caracteriza
por sus granos de tamafio promedio, generando asi que su mayor peso en las primeras

cribas el resultado sea mejor para una taza de calidad.
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Gréfico 11: Gramos segun las cribas de la variedad CR 95 correspondiente a los tres procesos

Fuente: Resultados de investigacion.

En la variedad Costa Rica la criba que presentd mayor pesaje en gramos fue la numero
18, con 218.8 gramos, resultando la mayor concentracién de peso, este tipo de café, se
caracteriza por tener granos de tamafo promedio, en el cual los granos se quedan en

las primeras cribas, esto genera que esta sea tostado para la catacion.



ar

300
250

200

15

10

. mEN Ill
c15 Cc16 c17 Cc18 c19

Cc14 C20

o

o

o

M lavado MHoney m Natural

Graéfico 12: Gramos segun las cribas de la variedad Icatu correspondiente a los tres procesos

Fuente: Resultados de investigacion.

En la variedad Icatu la criba que presentdé mayor pesaje en gramos fue la numero 18,
con 255.5 gramos, resultando la mayor concentracion de peso, estos cafés se caracteriza
por presentar granos de tamafo promedio, en el cual hace que en las primeras cribas

sean las de mayor pesaje, de igual manera es excelente para un café expreso.
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Gréfico 13: Gramos segun las cribas de la variedad Java correspondiente a los tres procesos

Fuente: Resultados de investigacion.

En la variedad Java la criba que presentd mayor pesaje en gramos, con 191.1 gramos,
resultando la mayor concentracion de peso, este café debido a que sus granos son de
tamafo grande, por lo que la tercera, cuarta y quinta son la que tienen mayores granos,
en lo que son seleccionadas para tueste y debidamente su catacion.
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Gréfico 14: Gramos segun las cribas de la variedad Marsellesa correspondiente a los tres procesos
Fuente: Resultados de investigacién.

En la variedad Marsellesa la criba que presentdé mayor pesaje en gramos fue la nimero
17, con 191.1 gramos, resultando la mayor concentracion de peso, este café es
caracterizado, por sus granos de tamafio grande, esto hace que las primeras cribas sean
las que se mandan a tueste para una catacion y su taza de excelencia.



ar

400
350
300
250
200

150

c14 C16 C20

10

o

5

o

Hlavado M Honey M Natural

Gréfico 15: Gramos segun las cribas de la variedad Parainema correspondiente a los tres procesos

Fuente: Resultados de investigacion

En la variedad Parainema la criba que presenté mayor pesaje en gramos fue la nimero
18, con 336.2 gramos, resultando la mayor concentracion de peso, este café es
considerado por tener granos de tamafio grande, generando asi que las primeras cribas
sean las mas productivas, esto con la finalidad que donde se encuentre mayor peso es

la que se envia a tueste para una catacion.
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Graéfico 16: Gramos segun las cribas de la variedad Tekesi correspondiente a los tres procesos

Fuente: Resultados de investigacion.

En la variedad Tekesi la criba que presenté mayor pesaje en gramos fue la numero 18,
con 233.0 gramos, resultando la mayor concentracion de peso, este café presenta granos
de tamafio promedio, siendo asi que la cribas productivas sean las primeras, de igual
manera la que resulte con mayoria de granos, se enviara a tueste para su debida

catacion.

4.5. Depuracion de muestras de café

Una de las actividades mas importante para conservar la calidad del café es depurar
la muestra antes de ser tostado, el cual consiste en la limpieza, proceso en el que se
elimina los restos de material vegetativo, la cascarilla de café resultante del trillado entre
otros. Esta actividad se realiz6 con la ayuda de tres estudiantes egresados de la carrera
de agroindustria, Ing. Wilber Cano especialista del area de investigacion del INTA

Matagalpa y mi persona.

Este procedimiento se realizé en todas las muestras, ya que a través de la depuracién

evitamos inconvenientes en el gusto o tostado de café.

4.6. Tueste de muestras de café

El proceso de tostado es de gran importancia para identificar los sabores y aromas
caracteristicos del café, todas las muestran fueron tostadas por el catador José Angel
Garcia, en la ciudad de Nueva Segovia y Ocotal, debido a la calidad de tostadores que
se encuentran instalados en el Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria de la

ciudades antes mencionadas.



4.7. Molido de muestras de café

Una vez tostadas todas las muestras de las 8 variedades de café correspondiente a
los 3 procesos, se procedieron a ser molidas por el Ing. Wilber Cano, el cual se obtuvo

como resultado un molido medio, para posteriormente ser catadas.

4.8. Catacion de las muestras de café

El proceso de catacién fue realizado por los catadores José Angel Garcia Granados,
Nubia Araceli Moreno Moran, José Daniel Hernandez, Cindy Kathiela Matuz, Jonathan
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CASTILLA 83.12
CATRENIC 81.16
COSTA RICA 95 81.62
ICATU 83.95
JAVA 82.54
MARSELLESA 83.16
PARAINEMA 83
TEKESI 83.7

Urbina Huerta Y Wilbert Antonio Cano, dando como resultado los siguientes puntajes

segun variedades y procesos.
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Tabla 2: Catacién de las muestras de café

Segun los resultados obtenidos, la variedad Java en el proceso natural obtuvo el mayor

puntaje con 84.08 representando la mejor calidad en taza en relacion a la variedad de la

zona del Tuma la Dalia. La variedad de marsellesa en el proceso de lavado obtuvo el

puntaje mas bajo con un 74.41.

4.1.1.8 Curvas de tostado.
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llustracion 4: Curva de tostado de la variedad Castilla en el proceso de lavado.

Fuente: Resultados de investigacion.

En la variedad de Castilla, su fase de deshidratacién empez6 en 00.40, en temperatura
ambiente 45° pasando asi a fase de equilibracion en el tiempo 04.06, posteriormente su
fase millard donde el cambio de color se noté en 4.46, terminando su fase de
caramelizaciéon en el tiempo 07.38, con una temperatura de 181.7°c, esto es importante
ya que al momento de catacidbn son mas notorios los perfiles organolépticos, por lo que

esto ayuda a perfilar mejor para un mercado internacional, y asi obtener el tipo de tueste.
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llustracion 5: Curva de tostado de la variedad Catrenic en el proceso de lavado.

Fuente: Resultados de investigacion.

En la variedad de Catrenic, su fase de deshidratacién empezé en 00.39, en temperatura
ambiente 45° pasando asi a fase de equilibracién en el tiempo 03.41 posteriormente su
fase millard donde el cambio de color se notdo en 04.20, terminando su fase de
caramelizacién en el tiempo 08.55, con una temperatura de 181.7°c, este café ha

obtenido puntajes deseados, ya que su tueste estuvo equilibrado, logrando asi perfilar.
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llustracion 6: Curva de tostado de la variedad CR 95 en el proceso de lavado.

Fuente: Resultados de investigacion.

En la variedad de Costa Rica, su fase de deshidratacion empez6 en 00.39, en
temperatura ambiente 45° pasando asi a fase de equilibracion en el tiempo 04.07,
posteriormente su fase millard donde el cambio de color se not6 en 4.45, terminando su
fase de caramelizacién en el tiempo 08.58, con una temperatura de 181.7°c, dicho café
en su fase de tueste, logro obtener puntajes sobre salientes, el tipo de tueste deseado

postulo para un mercado internacional, determinando asi su punto perfecto.
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llustracion 7: Curva de tostado de la variedad Icatu en el proceso de lavado.

Fuente: Resultados de investigacion

En la variedad de Icatu, su fase de deshidratacion empez6 en 00.40, en temperatura
ambiente 45° pasando asi a fase de equilibracion en el tiempo 04.06, posteriormente su
fase millard donde el cambio de color se notd6 en 4.46, terminando su fase de
caramelizacion en el tiempo 07.53, con una temperatura de 181.7°c, dicho café es uno
de los que mas ha postulado en mercado internacional, convirtiéndose en expreso, ya

gue cumple con los estandares establecidos en la calidad organoléptica.
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llustracioén 8: Curva de tostado de la variedad Java en el proceso de lavado.
Fuente: Resultados de investigacion

En la variedad de Java, su fase de deshidratacion empez6 en 00.40, en temperatura
ambiente 45° pasando asi a fase de equilibracion en el tiempo 03.29, posteriormente su
fase millard donde el cambio de color se notd en 4.09, terminando su fase de
caramelizacion en el tiempo 08.08, con una temperatura de 181.7°c, es importante tener
en cuenta las otras fases ocurridas en los tueste de café, ya que esto ayuda a que tengan

mejores puntuaciones al momento de catacion, buscando mejores mercados y demanda.
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llustracion 9: Curva de tostado de la variedad Marsellesa en el proceso de lavado.

Fuente: Resultados de investigacion

En la variedad de Marsellesa, su fase de deshidratacion empezé en 00.41, en
temperatura ambiente 45° pasando asi a fase de equilibracion en el tiempo 04.02,
posteriormente su fase millard donde el cambio de color se not6 en 4.43, terminando su
fase de caramelizacion en el tiempo 09.07, con una temperatura de 181.7°c, este café
se caracteriza por tener perfiles organolepticos, en los que su aroma, sabores y textura
estan concentradas, dando asi un tipo de tueste perfecto para posicionar esta variedad

como una taza de excelencia.
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llustracién 10: Curva de tostado de la variedad Parainema en el proceso de lavado.

Fuente: Resultados de investigacion

En la variedad de Parainema, su fase de deshidratacion empez6é en 00.40, en
temperatura ambiente 45° pasando asi a fase de equilibracion en el tiempo 03.25,
posteriormente su fase millard donde el cambio de color se noté en 02.59, terminando
su fase de caramelizacion en el tiempo 05.08, con una temperatura de 181.7°c, este café
debido a su calidad organoléptica, y al darle el tipo de tueste deseado, cumple con la
puntuacion adecuada para una taza de excelencia, siendo un café apto para un mercado.
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llustracion 11: Curva de tostado de la variedad Tekesi en el proceso de lavado.

Fuente: Resultados de investigacion

En la variedad de Tekesi, su fase de deshidratacién empez6 en 00.43, en temperatura
ambiente 45° pasando asi a fase de equilibracion en el tiempo 03.31, posteriormente su
fase millard donde el cambio de color se notd en 4.09, terminando su fase de
caramelizacion en el tiempo 07.21, con una temperatura de 181.7°c, esta variedad al ser
mas aromatica con el tipo de tueste deseado, la convierten en una taza de excelencia,

logrando asi postular para un mercado internacional.
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Grafico 17: Puntaje de perfil de taza segun su calidad en el proceso Honey de todas las variedades

Fuente: Resultados de investigacion.

En el proceso Honey, la variedad que obtuvo mayor puntuacién al momento que se
realizo el proceso de catacion fue Icatu con una puntuacion de 83.59, esto reflejo que
tuvo un buen comportamiento en dicho proceso, logrando una taza de excelencia, esto
se debe a que en este tipo de secado los granos de café tienen mayor concentracion de
azucares, los granos son secados por mayor tiempo, debido a la importancia del
mucilago en los granos no es retirado como en otros métodos que se puedan practicar

en otras variedades.
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Grafico 18: Puntaje de perfil de taza segun su calidad en el proceso Natural de todas las variedades

Fuente: Resultados de investigacion.

En el proceso Natural la variedad que tuvo mejor puntuacién al momento que se realizo
el proceso de catacion fue Java con una puntuacion de 84.08 esto reflejo que tuvo buen
comportamiento en dicho proceso, este método ayuda a que las variedades obtengan
mejores puntuaciones ya que es el método mas antiguo debido a que se exponen los
granos de café, al sol esto hace que la perdida de humedad sea mayor, tenga mejor

secado, y no se queme, esto hace que conserve sus perfiles organolépticos a evaluar.
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Grafico 19: Puntaje de perfil de taza segun su calidad en el proceso de Lavado de todas las variedades

Fuente: Resultados de investigacion.

En el proceso Lavado, la variedad que obtuvo mayor puntuacion al momento que se
realizo el proceso de catacion fue Icatu con una puntuacion de 83.75, en este método se
eliminan todas las impurezas del café, asi como el mucilago, de tal manera que no todas
las variedades tiene un buen comportamiento, es decir unas obtienen mejores
puntuaciones otras no, como el caso de Parainema, es importante tomar este parametro
en cuenta, ya que al realizar algo mal, los puntajes deseados no seran obtenidos, dando

asi pautas que no sea una taza de excelencia.
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Gréfico 20: Puntaje de catacion segun sus procesos

Fuente: Resultados de investigacion.

En el grafico 20 se observan los resultados sensoriales sometida a tres procesos del
puntaje de catacion, resaltando asi las variedades, Tekesi, Icatu, y Castilla, siendo que
mantiene puntuaciones que determinan la calidad en taza, es decir que tienen mejor
comportamiento a los diferentes métodos, no obstante no todos los café tienen puntajes
deseados, en el caso de Parainema, es de tomar en cuenta no someterlo al proceso de
Lavado, ya que es considera por tener buen sabor, aroma, textura y sabor, donde se ha
postulado para un mercado internacional, ya con las demas variedades se pudieran

someter a los otras técnicas.
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azlicar morena

Motas a chocolate, sabor a dulce acides cifrica viva
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llustracion 12: Puntuaciones de las variedades y proceso en café.

Fuente: Resultados de investigacion.

Las variedades fueron sometidas a tres procesos, Lavado, Natural y Honey, en los

cuales las variedades mantuvieron puntajes aceptables, que determinan la calidad de

taza, exceptuando la variedad de Parainema con 74.41, en proceso Lavado, por

consiguiente, esta variedad tiene buen comportamiento en los demas métodos

establecidos para un mercado internacional, es de considerar que este café, no se debe

someter a este método, ya que sus calidades organolépticas se conservan en los granos,

dar asi puntuacidon que sobre salgan, las otras variedades se demostr0 su buen

comportamiento ante estos procesos.



CAPITULO V

5.1.

Conclusiones

Al realizar un analisis fisico en las variedades de café se logré eliminar
imperfecciones en las muestras, que ayudaran a tener mejores puntuaciones

requeridas para una taza de excelencia.

El desempefio en los tipos de tueste claro, medio, medio oscuro, oscuro, ayudara
a obtener una calidad de café que cumplan con los parametros para un mercado

internacional, en café arabiga.

Las pruebas de catacion de taza determinan la calidad organoléptica de las
variedades de café evaluada, estas pruebas otorgan puntajes en los cuales se

hace notorio la calidad en cada una de las variedades evaluadas.

Las variedades evaluadas obtuvieron diferentes comportamientos en las curvas de
tostado logrando observar puntuaciones y sabores diferentes al momento del la

catacion.

La variedad Parainema, en el proceso de lavado, obtuvo menores puntajes a
diferencia de los otros procesos sometidos, teniendo mejor comportamiento en

proceso Natural.



5.2.

Recomendaciones

Realizar una seleccién constante en las muestras de café antes del tueste, en las
cuales no tengan incidencia de rocas, palos, hojas, granos bocados, granos
mordidos, granos negros, entre otros defectos, esto se debe que al momento de
taza podrian afectar severamente a la calidad organoléptica, en dichas
puntuaciones serdn bajas y no cumpliria con los parametros establecidos para

una taza de excelencia.

Considerar la apreciacién en una taza de excelencia al momento de tueste, en la
gue podemos definir la pérdida de humedad por variedad, en lo cual en este
proceso es esencial realizarlo ya que desde ahi empiezan los sabores a
incorporarse al grano tal como la fase Millard, que es donde el 80%, del café

obtiene su concentracion de azilcares, aminoacidos ante otros atributos.

Adaptar mayores variedades que cuenten con caracteristicas para un perfil
organoléptico, entre ellos sabor, textura, aroma, cuerpo del café, el dulzor de los
sabores achocolatados, sabor madera, con estos parametros podemos obtener
una taza de excelencia, ya que empresas internacionales como, Starbucks,
Nestlé, Nespresso, buscan una calidad de taza adaptable a sus parametros de

compra.

Realizar estudios longitudinales con trazabilidad del café desde recoleccién de
muestra, variedades, hasta determinar la calidad de taza evaluada, para tener
mayor oportunidad a mercados que ayuden a los caficultores a obtener mejores

ventas.
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Cronograma de actividades

Cronograma de actividades

Mes Dic Enero |Febrero | Marzo Abril Mayo | Junio Julio
Actividades T 123412341123 4(1)12 |34 (12]3[4 |1 (2 3|4]|1|12(3 |4 [11|2]3
Delimitacion del tema de investigacion X

Delimitacién de los objetivos

investigacion X

Delimitacion del problema

investigacion X

Recopilacion de la informacion XXX

Relaboracion del Disefio Metodologico KK

Elaboracion de los Instrumentos X

Visita sitiun X

Recoleccion de la muestras HHKH ] XXX

Seleccion del grano/muestras KKK

Analisis fisicos a las muestras X

Tueste X

Molido X

Catado

Analisis de los resultados L[ K K
Elaboracion del borraror del informe X %
Revision del borrador X
Correcciones del borrador X
Revision del informe final X
Correcciones del informe final X
Pre- defensa ¥ |%
Defensa
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5.4.2. Anexo 2

CENTRO UNIVERSITARIO REGIONAL
UNAN CUR MATAGALPA
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS, TECNOLOGIA Y SALUD.
UNAN- MANAGUA

Instrumentos de investigacion
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Variedades café correspondiente al proceso de lavado
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5.4.4. Anexo 4
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Andlisis fisico de café
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5.45. Anexo 5
CENTRO UNIVERSITARIO REGIONAL
UNAN CUR MATAGALPA
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS, TECNOLOGIA Y SALUD.
UNAN- MANAGUA

Preparacion para catado de café
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5.4.6. Anexo 6
CENTRO UNIVERSITARIO REGIONAL
UNAN CUR MATAGALPA
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS, TECNOLOGIA Y SALUD.
UNAN- MANAGUA

Agregacion de agua caliente al café
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5.4.7. Anexo 7
CENTRO UNIVERSITARIO REGIONAL
UNAN CUR MATAGALPA
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS, TECNOLOGIA Y SALUD.
UNAN- MANAGUA

Catacion de café
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5.4.8. Anexo 8
CENTRO UNIVERSITARIO REGIONAL
UNAN CUR MATAGALPA
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS, TECNOLOGIA Y SALUD.
UNAN- MANAGUA

catacion de café por Wilber Cano

\
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5.4.9. Anexo 9




