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Caracterizacion fisico-quimica y sensorial de dos variedades de café (Coffea arabica)
del occidente de Honduras

Ana Lucy Diaz Noguera
Angela Maria Perdomo Reyes

Resumen: La roya (Hemileia vastratrix) es una enfermedad de gran importancia en la
industria cafetalera; en Honduras, las pérdidas sobrepasaron 600 millones de ddlares entre
2012 y 2013. El objetivo de este estudio fue evaluar caracteristicas fisico-quimicas y
sensoriales de dos variedades de café (Catuai y Lempira) de acuerdo a su resistencia a la
roya que fueron obtenidas de dos fincas en la region occidental de Honduras. Se utilizaron
bloques completamente al azar con arreglo factorial 2 x 2 y 2 x 2 x 3 para la primera y
segunda fase, respectivamente. Inicialmente, se evaluaron dos fincas y dos variedades y en
la segunda fase se le agregaron tres tipos de tueste (claro, medio y oscuro). Se realizaron
analisis de pH, sélidos solubles, color y polifenoles totales a cada tratamiento. Ademas, se
evalu6 la calidad de taza con catadores y un analisis sensorial discriminatorio con
consumidores. En el andlisis de calidad de taza se pudo observar diferencias entre fincas y
variedades, siendo Lempira de la finca uno, la mejor taza evaluada (83.6). En la segunda
fase, se encontraron diferencias en las caracteristicas fisico-quimicas principalmente entre
fincas y tipos de tueste (P<0.05) y no asi por las variedades de café evaluadas. Panelistas
no entrenados no detectaron diferencias entre variedades de café con tuestes claros y
medios. Por otro lado, se observaron diferencias en muestras con tueste oscuro debido
primordialmente a la amargura de estas muestras. Estos resultados sugieren que es mas
importante controlar aspectos de campo, cosecha y beneficiado de café que la variedad de
café utilizada.

Palabras clave: Caficultores, calidad de taza, consumidores, hongo, postcosecha.

Abstract: The rust (Hemileia vastratrix) is a disease of great importance in the coffee
industry; in Honduras, losses exceeded $ 600 million between 2012 and 2013. The objective
of this study was to assess physicochemical and sensory characteristics of two coffee
varieties (Catuai and Lempira) according to their resistance to rust, that were obtained from
two farms in the western region of Honduras. A complete block design was used with a
factorial arrangement 2 x 2 and 2 x 2 x 3 for the first and second phases, respectively.
Initially, 2 farms and 2 varieties were evaluated and in the second phase 3 types of roasting
(light, medium and dark) were added. Analyses were performed on pH, soluble solids,
color and total polyphenols for each treatment. Additionally, coffee cupping was conducted
with qualified judges and a discriminatory sensory analysis by consumers. In the analysis
of cup quality differences were observed between farms and varieties, being Lempira from
the farm one the best cup evaluated (83.6). In the second phase, differences between
physicochemical characteristics and types of roasting (P <0.05) were found and not by
coffee varieties evaluated. Untrained panelists did not detect differences between varieties
of coffee with clear and media roast. Moreover, differences were observed in dark roasted
samples due mainly to bitterness of these samples. These results suggest that it is more
important to control aspects in the field, during harvest and postharvest of coffee rather than
the variety of coffee used.

Key words: Coffee farmers, cup quality, customers, fungus, postharvest
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1. INTRODUCCION

Es definido como cafeto o planta productora de café a un arbusto dado en la region tropical
que pertenece a la familia Rubiaceae, de ciclo continuo y cuenta con 500 géneros y 8000
especies (FCC, 2010). La especie Coffea arabica, es un arbusto de hoja perenne, originado
en regiones montafiosas de Etiopia, sensible al calor que crece a alturas desde 800 hasta
1500 msnm y con una humedad relativa ideal entre 70 - 85% (Gardone, 2010).

Quimicamente el café se compone de agua y materia seca. La materia seca de los granos
del café esta constituida por minerales y sustancias organicas en los que se encuentran los
carbohidratos, lipidos, proteinas, alcaloides (cafeina y trigonelina), acidos carboxilicos y
fendlicos, y compuestos volatiles que dan el aroma al café (Puerta, 2011). Sin embargo, la
composicién quimica del café va a depender de la variedad, altura, factores edafoldgicos,
climaticos, agronémicos, procesos tecnoldgicos, principalmente el tostado (Ruiz, 2010).

Coffea arabica suple aproximadamente el 70% de la produccion de café en el mundo
(NCA, s.f.). Honduras es el séptimo pais con mayor produccién de café en el mundo
(Dupuis, 2013). Las regiones cafetaleras de Honduras son: Copan Ruinas, Montecillos,
Agalta, Opacala, Comayagua y El Paraiso (Bustamante, 2011). Entre las especies de Coffea
arabica mayormente cultivadas en Honduras, se encuentran la Typica, Bourbon, Caturra,
Pacas, Villa Sarchi, Catuai, Ihcafe-90, Parainema, Obata y Lempira, siendo las Gltimas
cuatro resistentes a la roya por su genética. La roya es una de las principales enfermedades
que ataca al café que es causada por el hongo Hemileia vastatrix (Rodriguez et al., s.f.).
Este hongo ataca la parte foliar de la planta y puede llegar a reducir drasticamente en pocos
afios la produccion de la plantacidn si no se acatan medidas de control (Garcia, 2013). En
las lluvias, el hongo empieza a formar esporas. La germinacién de esporas se da a 22 °C,
con un ambiente oscuro y hiumedo y al poder penetrar de forma directa la epidermis de la
hoja, crece y se ramifica en el estoma con el objetivo de atacar la cdmara subestomatica de
la planta (Anacafé, s.f.). La Hemileia vastratix coloniza intercelularmente formando un
tejido fungoso llamado esterigma, el cual forma una masa de esporas de brillante color
anaranjado (Garcia, 2013).

Esta enfermedad se encontrd por primera vez en Honduras en 1980, en el departamento de
La Paz. (Pinochet, 1987). Para el periodo 2012-2013, la roya ocasiono pérdidas en 200,000
hectareas de café en Honduras, dejando pérdidas de US$643 millones y se estimd un
aproximado de US$160 millones para la renovacion de las zonas afectadas por el hongo
(Marin, 2013). El Instituto Hondurefio del Café (IHCAFE) ha introducido y contribuido con
la evaluacion de varias especies resistentes a la roya, ademas ha apoyado



constantemente a varios caficultores para la prevencion y manejo a esta enfermedad
(Santacreo, s.f.). Ademés posee un programa sobre manejo integrado de plagas, donde la
investigacion y acciones que se realizan dentro de este programa, son orientadas a
desarrollar y adaptar tecnologias para ser transferido al sector productor con el propdsito de
reducir las pérdidas econémicas en el cultivo (IHCAFE, 2012). Hay diferentes variedades
de café resistentes a la roya, sin embargo, el problema més frecuente con estas variedades
es que sus perfiles de taza tienden a ser de menor calidad comparados con las variedades
no resistentes (Anzueto, 2013). En Honduras, no hay comparaciones de variedades de cafés
resistentes y no resistentes con las condiciones de produccion, beneficiados y
almacenamiento similares. La obtencion de las variedades de café fue la principal limitante
del estudio. Al ser realizado en los meses de agosto y septiembre, la disponibilidad de café
en los beneficiados era limitada, debido a que la época de cosecha inicia nuevamente a
finales de octubre, estas empresas se aseguran de vender todo el café de la cosecha del afio
anterior. El presente estudio se basé en los siguientes objetivos:

e Contrastar el origen y variedad de café en la calidad de taza y sus caracteristicas fisicas
y quimicas segln su resistencia a roya.

e Evaluar el efecto de tostado en las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de dos
tipos de café de acuerdo a su comportamiento contra la roya.



2. MATERIALES Y METODOS

Localizacion del estudio. La primera parte del estudio se llevé a cabo en el Instituto
Hondurefio del Café (IHCAFE) localizado en la ciudad de San Pedro Sula, Honduras. La
segunda parte se realizé en la Escuela Agricola Panamericana, Zamorano; en el Laboratorio
de Analisis de Alimentos Zamorano (LAAZ) y el Laboratorio de Anélisis Sensorial.

Disefio experimental. El experimento consto de dos fases. La fase uno consistio en la
evaluacion fisico-quimica del grano de café verde y el grano después de tostado, molido y
servido en taza. Se realiz6 una catacion mediante panelistas entrenados provenientes de la
Escuela Superior de Café en Honduras (ESCAFE). La fase dos consistié en evaluar si
panelistas no entrenados pueden sentir diferencia entre ambas variedades.

En la primera fase se utilizé un disefio de bloques completos al azar (BCA), con un arreglo
factorial 2 x 2 con tres repeticiones para cada tratamiento (Cuadro 1). Se evaluaron dos
variedades de Coffea arabica, resistente y no resistente a la roya (Lempira y Catuai)
proveniente de dos fincas (bloques) en Honduras, una ubicada en el municipio de Copan
Ruinas y la otra en el municipio de Santa Rosa de Copan, ambos localizados en el
departamento de Copan. Para la fase dos (Cuadro 2) se utilizéd un disefio de bloques
completos al azar (BCA) con arreglo factorial de 2 x 2 x 3 en las que se usaron las dos
variedades de coffea arabica provenientes de dos fincas (bloques) como se menciond
anteriormente agregando tres tipos de tostado (claro, medio y oscuro).

Cuadro 1. Descripcion de los tratamientos de dos variedades de café procedentes de dos
fincas con un tostado medio.

Variedad de café Finca Tostado medio
1 Tl
Lempira 9 T2
1 T3
Catuai ) T4




Cuadro 2. Descripcion de los tratamientos de dos variedades de café procedentes de dos
fincas y tres tipos de tostado.

Tipo de Tostado

Variedad de café Finca Claro Medio Oscuro
Lempira : Ly I Te

2 T4 T5 T6
Catuai - iy I L

2 T10 T11 T12

Obtencion y preparacion de las muestras. En la finca 1, las plantaciones de café tenian
12 afios de haber sido sembradas. Las muestras pasaron por un proceso de pre-secado en la
oreadora antes de ser secado en las guardiolas por 40 horas con una temperatura interna del
grano de café de 35 °C. Las muestras de café fueron almacenadas durante seis meses entre
20 - 25 °C y los granos mantuvieron una humedad de 12.5% a 13%. La finca 1 ubicada en
el municipio de Copan Ruinas se encontraba a una altura de 1000 - 1350 msnm, con un tipo
de suelo franco arcillo arenoso.

La finca dos ubicada en el municipio de Santa Rosa de Copan se encontraba a una altura de
1200 msnm, con un tipo de suelo franco arcilloso. Las muestras de café fueron secadas al
sol por un aproximado de 12 horas y fueron almacenadas durante seis meses. Todas las
muestras se obtuvieron en café pergamino (café con cascarilla). Se recolectaron 10 libras
de dos variedades de café (Lempira y Catuai) de cada finca. Estas muestras fueron
sometidas a un trillado. El trillado consistié en remover la cascarilla del café de forma
mecanica durante cinco minutos por cada libra aproximadamente. Después se procedio a
limpiar toda la cascarilla con un extractor de aire, eliminando la basura de la cascarilla del
café y asi obtener las muestras de café verde o en oro.

Analisis de café verde (RTC40). Se pesaron 350 g de cada muestra de café trillado y
limpiado para el conteo y determinacion de defectos y materia extrafia en el café verde.
Cada muestra se observo durante 15 minutos para remover cualquier tipo de defecto; se
cont6 cada defecto de forma separada y se contabilizaron segin el manual de defectos en
café verde ardbica. Todo esto se realizé siguiendo las normas reguladas por Specialty
Coffee Asociation of America (SCAA, 2009a).

Los defectos se separaron en dos categorias: defectos primarios y secundarios. Cada
categoria contiene diferentes tipos de faltas, de las cuales se debe acumular cierto nimero
para equivaler a un defecto:

Categoria 1 (defectos primarios). Haber encontrado granos negros, agrios, cerezas secas,
dafio por hongos, materia extrafia y grano brocado severo fue equivalente a un defecto:

Granos negros. Fueron distinguidos por su oscuro color opaco en el grano.



Grano agrio. Se reconocieron debido a su color amarillo palido, amarillo intenso, carmelita
0 rojizo. También el embrion dentro del grano se pudo notar de color negro.

Cerezas secas. Es la pulpa que cubre toda la parte del pergamino, si se observan manchas
blancas significa formacion de hongos que afectan la taza y el aspecto del café verde.

Dafio por hongos. Es un hongo reconocido por tener un color amarillo-rojizo recubierto
por un polvillo.

Materia extrafia. Incluyé todos aquellos objetos no originarios del café encontrados en la
muestra de café verde como piedras, palos, clavos, hojas; las cuales les dan un mal aspecto
y evidenciaron una pobre seleccién y clasificacién del mismo.

Grano brocado severo. Se distinguié por tener mas de tres pequefias y oscuras
perforaciones desde 0.1 — 0.5 mm de diametro por grano.

Categoria 2 (defectos secundarios). Encontrar tres granos de color parcialmente negro o
parcialmente agrio fue equivalente a un defecto:

Grano parcialmente negro. Se distinguieron por tener un color opaco u oscuro en solo
cierta parte del grano.

Grano parcialmente agrio. Este defecto se presentd de color amarillo palido, amarillo
intenso, carmelita o rojizo en solo una parte del grano.

Encontrar cinco granos pergaminos, flotadores, inmaduros, arrugados, conchas, partidos,
molidos, cortados, cascara o pulpa seca fue equivalente a un defecto.

Grano partido, molido, cortado. Estos granos presentaron una coloracion rojiza oscura
debido a una oxidacion del area cortada y durante el proceso despulpado. Los granos
partidos o cortados a causa de la maquina trilladora, fueron fragmentos de granos limpios
sin la presencia de oxidaciones.

Granos arrugados. Fueron distinguidos por ser de tamafio pequefio, de baja densidad,
malformados y de superficie arrugada.

Grano inmaduro. Fueron reconocidos por tener un tamafio pequefio, de baja densidad, de
forma céncava y con bordes afilados. También es comin que tenga una pelicula o
tegumento plateado de color palido amarillento o verdoso y firmemente adherida al grano.



Conchas. Se distinguieron por ser granos malformados a causa de la friccion o golpes. La
parte externa tenia forma de concha de mar e internamente tenian forma cénica o cilindrica.

Flotadores. Estos granos se reconocieron por tener un color blanquecino y una apariencia
dispareja del grano y al colocarlos en agua, flotaban.

Pergamino. Todos aquellos granos que todavia poseian la capa llamada pergamino.

Cascara o pulpa. Fueron todos los fragmentos secos de cereza de una coloracion roja
oscura.

Encontrar 10 granos brocados leves fue equivalente a un defecto.

Grano brocado leve. Se distinguié por tener menos de tres pequefias y oscuras
perforaciones desde 0.1 — 0.5 mm de diametro por grano.

Las muestras fueron categorizadas de tres formas: grado de especialidad, todas aquellas
muestras que contenian cero defectos de la categoria uno y maximo cinco faltas de la
categoria dos; grado Premium, cuando el nimero de faltas en ambas categorias sumaron
ocho; y fuera de grado, cuando las muestras presentaron mas de ocho faltas al sumar ambas
categorias de defectos.

Color. Para cumplir con los protocolos de la SCAA, el color del grano de café verde se
detectd de acuerdo a una escala de colores (Green Coffee Color Gradient chart) que consta
de verde azulado, verde, verdoso, amarillo verde, verde claro, amarillento y cafesoso. Para
que un café sea declarado como especialidad de grado tiene que tener un color azul verde,
verde azulado o verde (SCAA, s.f.).

Ademas en amabas fases del estudio se evalu6 color mediante una aplicacion en Iphone,
Apple Inc. llamada ColorAssist, producida por Seller: FTLapps, Inc. y actualizada en el
2013. Esta aplicacion es un examinador de color de fotografias que utiliza métodos de color
como: RGB (rojo, verde, azul) y HEX (hexadecimal) que son modelos de lenguaje de
programacion (iTunes, 2015).

Fase I. Se codificd cada muestra y se tomaron fotografias del grano de café antes y después
de tostado, en las muestras catadas y en las muestras de la prueba tridngulo. Los datos
obtenidos en RGB fueron convertidos a L* a*’b* y se realiz6 un analisis del angulo de
matiz y croma para evaluar el cambio de color y pureza durante el tostado y la elaboracién
del café para consumo en taza.

Los parametros de color indicaron L*como luminosidad con valores que van de cero
(negro) a 100 (blanco), a* con valores positivos que van desde 60 orientado a los rojos y
valores negativos -60 orientado a los verdes, b* con valores negativos que van desde -60



orientado a los azules y positivos con valores de 60 a los amarillos; (Sahin et al., 2006),
con estos valores se obtuvo el &ngulo de matiz y croma. El &ngulo de matiz es la percepcion
que tiene el ojo humano sobre el color de un objeto, este se deriva de las coordenadas de a*
y b* que son representadas en un plano cartesiano de 360° donde: 0° es rojo, 90° amarillo,
120° verde, 180° cian, 240° azul y 300° magenta. EI croma es una medida de intensidad o
saturacion del color (Melgarejo et al., 2004). Se obtuvo el &ngulo de matiz y croma basado
en las ecuaciones 1y 2.

Dénde:

H° = Angulo de matiz en grados

tan = Inversa de tangente

a*, b* = Coordenadas obtenidas de L a* b*

[2]
Cr= J({a*jj + (b*j))

Donde: Cr = indice de saturacion (croma métrico)
a*, b* = Coordenadas obtenidas de L a* b*

Humedad. Se midié humedad a una muestra de 100 g de café verde con un Moisture tester
Dole 400, el cual operdé bajo el principio de precision electrénica (Agri-tronix Corporation,
2001). Los datos fueron obtenidos en porcentaje.

Analisis de olor. Consistio en respirar a una cercania de 10 cm de las muestras usando
catadores certificados. Todas aquellas muestras que poseian una fragancia normal a café
verde se consideraron como muestras con un olor limpio; en cambio todas aquellas que
poseian una fragancia inusual a café verde se consideraron como muestras con un olor
extrafo.

Granulometria. Se pesaron 100 g de cada muestra de café y se colocaron en unas zarandas
namero 14 - 20 durante tres minutos en cada una. Al finalizar los tres minutos se pesaron
por separado todos los granos de café que quedaron en cada zaranda. Se sumaron los pesos
de las zarandas de la 14 a la 20 por separado, y aparte se sumaron los pesos de las zarandas
menores y mayores a 16. Se evaluaron las muestras de café de acuerdo a las siguientes dos
categorias: Categoria 1 (Café de exportacion), todos aquellos granos que estaban ubicados
en las zarandas mayor o igual a 16 y categoria dos (Café comercial), todos aquellos granos
ubicados en las zarandas menor o igual a 16. Los datos fueron reportados en porcentaje.



Actividad de agua. Se utilizo el Pawkit para la medida de actividad de agua. Se colocaron
2 g de cada muestra (café oro o café tostado de cada tratamiento) en la tapa inferior del
Pawkit durante cinco minutos.

Pérdida de masa. Se utilizé una bandeja de aluminio por muestra y las bandejas se
calentaron a 105 °C durante una hora para retirar cualquier tipo de humedad que pudiera
afectar la medicion. Luego las bandejas se pusieron en el deshidratador para evitar atraer
humedad del ambiente y asi ser pesadas y utilizadas para las muestras de café. Se pesaron
10 g de cada muestra de café verde, se colocaron en las bandejas y se introdujeron a un
horno de conveccion a 105 °C por 12 horas. Se sacaron y se pesaron nuevamente para poder
medir la pérdida de masa.

Tostado del café. Un total de 454 g de cada variedad de café previamente limpiadas fueron
puestas en un tostador Probat a una temperatura inicial de 170 °C durante 10 minutos,
saliendo a una temperatura de 200 °C para lograr un tipo de tostado medio — claro 0 medio
que es el usado para catacion (SCAA, 2009). Segun los protocolos establecidos por SCAA,
el tostado se basoé en el color guiado por la escala Agtron, la cual va de 0 — 100, donde para
realizar la catacion se utilizé una escala de 60 — 69 que fue equivalente a un tostado claro-
medio o medio.

Analisis sensorial con catadores (RTCO03). Se pesaron 8.25 g £ 0.25 g de café tostado y
se molieron por separado en un molino Probat ajustado con un didmetro de 3 mm (SCAA,
2009b).

Después de haber molido las muestras se esperaron 15 minutos y se colocaron en una mesa
cinco tazas de cada muestra con el café para los tres catadores. Cada catador levanto la tapa
de cada muestra para evaluar la fragancia y volvia a tapar rapidamente para evitar
intercambio de olores con el ambiente o con otras muestras.

Se agregaron 150 ml de agua azul previamente hervida y puesta en la taza a 92.2 — 94.4 °C
y asi se obtuvo una concentracion de 0.055 g / ml en cada taza. Se dejaron pasar 3 — 5
minutos y luego se limpid el café (se removid la nata del café) con la parte posterior de una
cuchara. Cada catador inhalaba suavemente para evaluar el aroma del café (SCAA, 2009c).

Se esperaron 13 minutos para que la temperatura del café disminuyera < 62 °C para poder
evitar quemaduras y poder empezar a evaluar sabor, acidez y cuerpo en las muestras. Los
catadores utilizaron una cuchara para aspirar cada muestra y se cubrié la mayor area posible
de laboca con el licor del café (SCAA, 2009c). Después cada catador evalud la uniformidad
y limpieza de las muestras cuando estaban a 25 °C (SCAA, 2009c).

Aroma. Se definio como el olor del café después de agregarle agua caliente.

Acidez. Fue descrito como brillo cuando es agradable al paladar y amargo cuando
desagrada. Contribuy0 a la dulzura y el caracter de la fruta dulce de un café.



Sabor. Represento el atributo principal del café. Es una combinacién entre sensaciones
gustativas y aroma retro-nasal en las se ven involucradas la acidez y el aroma. Al evaluarse
se tuvo en cuenta la intensidad, la calidad y la complejidad del sabor.

Cuerpo. Se baso en le sensacion tactil de pesadez o ligereza del liquido en la boca.

Uniformidad/Limpieza. Fue definida como la transparencia y consistencia de sabor en la
taza de café (SCAA, 2014).

Al final cada catador coloco sus puntuaciones para cada muestra obteniendo la nota final
de la calidad de taza por cada catador. Se realizé un promedio entre los tres catadores y se
obtuvo la nota final de las muestras (SCAA, 2009c). El café fue catalogado en cinco
categorias (Cuadro 3).

Cuadro 3. Escala y descripcion de cada categoria de calidad de taza del café.

Rango Descripcion

90 -100 Especial/Excelente
85-89.99 Muy bueno

80 —84.99 Bueno

76 —79.99 Estandar
<76 Mediocre

Analisis de concentracion de solidos solubles. En ambas fases del estudio se evaluaron
los grados solidos solubles (°Brix) segun la AOAC 932.14 con el refractémetro digital
Atago PAL-1, Japon (Morales, 2009) en las muestras catadas. Los resultados fueron dados
en °Brix que seguln la literatura indica que el indice de sélidos solubles en el café debe ser
de 1.15% - 1.35% (Ortega et al., 2014).

Analisis de pH. En amabas fases se evalué pH mediante el analisis de la concentracion del
ion de hidrégeno con un potenciometro digital. En un vaso se coloc6 10 mL del café liquido
analizando pH por triplicado para cada tratamiento mediante el potenciémetro Thermo
Scientific Orion 3 Star.

Polifenoles totales (Folin-Ciocalteau). Para la segunda fase del estudio se midi6 la
cantidad total de polifenoles solubles en la Fase Il del experimento. Se utiliz6 0.1 mL de la
muestra a analizar, y a este se le agrego 0.5 mL de reactivo de Folin-Ciocalteau (0.25M),
luego se mezclo y se dejo reposar por tres minutos. A la mezcla se le adiciond 0.5 mL de
carbonato de sodio 1M (Na2COs), se mezcl6 y dejo reposar por siete minutos.

Luego se agrego 2 mL de agua destilada a la muestra y se dejo reposar por una hora, pasado
este tiempo se leyd la absorbancia en el espectrofotometro a una longitud de onda



de 726 nm. Se realizd una curva estandar de &cido galico utilizando diferentes
concentraciones para obtener la pendiente de este u utilizar la ecuacion [3], para calcular la
cantidad de polifenoles para cada muestra. Los resultados se reportaron en mg de
polifenoles expresados como acido galico por litro de café concentrado en 50 g/L de agua.

Absorbancia

Concentracién (ppm) = Pondiente X factor de dilucién [3]

Analisis sensorial discriminatorio. Para el anlisis sensorial se hizo una prueba triangular,
la cual consiste en darle tres muestras al panelista codificadas de una manera especifica,
dos muestras eran iguales y solo una era diferente. Se realizaron seis sensoriales, uno por
cada tipo de tostado para cada una de las fincas evaluadas. Para cada dia se evalué 60
panelistas con un total de 360 para mayor exactitud del analisis. Mediante el método
analitico de chicuadrado (X?2) con una probabilidad del 95% (P<0.05) se determino si existia
diferencia significativa entre cada variedad de cafe.

Analisis estadistico. Para los analisis fisicos, quimicos y sensoriales se realizé un analisis
de varianza (ANDEVA) utilizando el programa estadistico SAS® y una separacion de
medias por LSMEANS para determinar si hubo significancia entre tratamientos. Se utilizé
una probabilidad del 5%.
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3. RESULTADOS Y DISCUSION

Fase I. Evaluacidn fisico-quimica y catacion de café.

Determinacion de defectos. En los resultados de determinacion de defectos (Cuadro 4),
ambas fincas sobrepasaron las ocho faltas maximas para poder ser catalogadas como café
de especialidad o Premium y por ende fueron categorizadas como muestras fuera de grado
(SCAA, 2009?). Sin embargo, Lempira de la finca 2 obtuvo mayor nimero de defectos, lo
gue pude ser causada a que esta muestra fue la Gltima cosecha de la plantacién en la que se
recolectan todos los granos verdes, pintones maduros, sobremaduros y cerezas secas. La
cantidad de defectos dependera del estado de madurez a la que se cosecharon las cerezas de
café (Marin et al., 2003).

Cuadro 4. Determinacion de defectos y materia extrafia en el grano de café verde.

Categoria Defectos en 350 g
de Tipo de defecto 1 ) 1 )
defecto F1C F2 L F1C F2 L
Grano Negro 4 1 1 46
Grano Agrio 4 3 8 147
1 Cereza Seca 1 0 0 0
Dario por Hongo 1 4 0 34
Materia Extrafa 0 0 2 0
Grano Severo brocado 5 6 0 16
Parcial Negro 0 0 0 7
Parcial Agrio 4 4 1 38
Pergamino 0 0 0 0
Flotador 0 0 0 0
2 Inmaduro 3 3 0 1
Averenado o Arrugado 0 0 0 0
Conchas 2 2 1 0
Partido/Mordido/Cortado 23 19 25 105
Cascara o Pulpa seca 0 0 0 0
Grano Leve brocado 2 34 0 4
Grado Equivalente 49 76 38 398

F1: Finca 1. F2: Finca 2. C! Catuai. L2 Lempira.
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Otros factores que determinan la cantidad de defectos encontrados en una muestra de café
son temperaturas mayores a 55 °C durante el secado, estrés hidrico, falta de nutrientes,
fermentaciones prolongadas, cerezas recogidas del suelo, sobrefermentacion, secado
desuniforme, almacenamiento y trillado de café humedo (SCAA, 2009?%). Segun los
resultados obtenidos el mayor nimero de defectos son atribuidos a grano agrio y granos
partidos, molidos y cortados que son producto de fermentaciones prolongadas del
despulpado cuando se ha cosechado grano sobremaduro o del trillado de café humedo
(IHCAFE, 2001).

Pérdida de peso en tostado. El peso perdido del café durante tostado estuvo en un rango
de 12.8% a 14.8% (Cuadro 5), lo cual concuerda con estudios realizados que citan que la
pérdida durante tostado fue del 12 — 23%. (Forum café, 2014). Este peso abarca la cascarilla
y el agua perdida y va a depender de la temperatura y tiempo al que fue sometido. Como se
puede observar en el cuadro 4, la pérdida de peso dependio del tiempo de tostado y la
humedad del grano. (Forum café, 2014).

La pérdida de peso durante tostado se debid a que en este proceso ocurrieron cuatro fases
principales:

Deshidratacion. La pérdida de agua presente en el grano.
Hidrdlisis. Descomposicion de los compuestos organicos presentes en cafe.
Desmoliais. Degradacion intercelular

Catélisis. Disminucion o aumento de reacciones quimicas.

Cuadro 5. Pérdida de peso durante el tostado medio para catacion.

Finca Variedad Tiempo de t_ostado a200°C Pérdida de peso (%0)
(minutos)
1 Catuai 8.5 13.28
Lempira 8.1 12.97
5 Catuai 9.2 14.84
Lempira 9.1 12.76

Anélisis de catacion. No hubo diferencia estadistica entre variedades en casi todos los
atributos (aroma, P = 0.4227; sabor P= 0.3026; cuerpo P=0.8435); sin embargo, el atributo
acidez si presento diferencia estadistica entre variedad (P=0.0493) solamente en la variedad
lempira de la finca uno, ya que en la finca dos, todos los atributos demostraron ser
estadisticamente iguales (Cuadro 6). Por otro lado, al comparar ambas variedades entre las
dos fincas se demostro que si hubo diferencia significativa en los atributos acidez, aromay
sabor (P= 0.0001), mas no en cuerpo (P= 0.3425), sin embargo, si se vio reflejada una
diferenciacion de medias en la interaccion de los factores. Las propiedades sensoriales en
la taza de café son atribuidas a diferentes condiciones fisicas y ambientales
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en las que se puede mencionar la altura sobre el nivel del mar, la temperatura, precipitacion
anual, practicas agricolas y de sanidad. Asi mismo, el tipo de beneficiado (himedo o0 seco)
y la preparacion final del café verde (IHCAFE, 2001).

La deficiencia de atributos en la Finca dos (Cuadro 6) esta vinculada al proceso de secado
y a las condiciones de almacenamiento al que estuvo expuesto el grano verde de café. Si el
grano es almacenado a una humedad superior del 12%, ambiente relativo >70% y con una
temperatura por encima de 20°C, se acelera el proceso de deterioro de la bebida provocando
sabores a reposo, viejo, fenol, mohoso y tierra (Puerta, 2001).

Cuadro 6. Analisis de acidez, aroma, cuerpo y sabor de cada variedad de café evaluado por
catadores (RTCO03).

Fi Variedad Acidez Aroma Cuerpo Sabor
inca anedad “Vies+pe!  MES+DE'  MES+DE' MES + DE'
. Catuai 533+0.00° 567+0.17* 5.83+0.00® 5.56+0.10?
Lempira  5.78+0.09*  583+0.00° 6.00+0.00* 6.00 + 0.00
) Catuai 478+0.19° 500+0.00° 3.00+0.00° 4.56+0.20
Lempira  4.78+0.19°  4.94+0.10° 4.78+0.39° 4.44 +0.42°
Coeficiente de 2.76 1.79 3.58 459

variacion (%o)

a-C: Letras distintas indican diferencia significativa entre medias de columnas (P < 0.05). 8
Media aritmética. " Desviacion estandar.

En la Finca dos, las variedades Lempira y Catuai presentaron una media aritmética inferior
en los atributos de sabor (4.44) y cuerpo (3) respectivamente (Figura 1). El cuerpo en la
taza de café esta atribuido al tipo, origen y altitud a la que se cosecha el café y el sabor a la
cosecha, beneficiado y almacenamiento (1ICA, 1994). Estudios realizados por IHCAFE-
CIRAD, la variedad Lempira posee mayor cuerpo en taza que Catuai (IHCAFE, 2001).
Segun la catacion realizada para este estudio en IHCAFE, la variedad Lempira presentd un
sabor ligeramente a viejo y Catuai a viejo, cabe mencionar que la humedad del grano en
Catuai fue del 14.7%. Se evalu6 también el atributo de limpieza y uniformidad, sin embargo
no se pudo realizar analisis estadistico ya que todos los tratamientos obtuvieron las mismas
notas a lo largo del estudio.

La obtencion de la nota final de la calidad de taza de las muestras se obtuvo al sumar los
puntos obtenidos en los atributos evaluados en escala de 1 — 10, siendo 10 el puntaje méas
alto; ademas para cataciones estandares al café se le otorgd de entrada 50 puntos por el
hecho de ser café, segun los protocolos de la SCAA. Esto sumé un total de 100 puntos
usados en la nota final. Para la nota final, donde se vio reflejada la calidad de taza de las
muestras, si se pudo observar influencia en la diferencia estadistica a cause de la variable
finca (P< 0.0001) mas no por el factor variedad (P=0.2633). Cabe destacar que se pudo
observar diferencia de medias entre variedades de la finca 1 (Cuadro 7) cuando se
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interactuaron los factores. Esta diferencia pudo ser causada ya que la variedad Lempira de
la finca 1 presentd mejor puntaje en el atributo acidez, ya que su correlacion fue altamente
significativa, mostrando una probabilidad menor a 0.0001.

Acidez
Catuai F1
= |_empira F1
Sabor Aroma .
------ Catuai F2
------ Lempira F2
Cuerpo
Figura 1. Analisis de los atributos sensoriales de las variedades Catuai y Lempiraen la F1

y F2.
F1: finca 1. F2: finca 2

Cuadro 7. Nota final obtenida a partir de la evaluacion sensorial realizada por catadores.

Finca Variedad Nota final
MES + DE"
1 Catuai 82.39 +0.19°
Lempira 83.61 +0.10°
) Catuc_eu’ 79.33 £ 0.33¢
Lempira 78.94 £1.02°
Coeficiente de variacion (%o) 0.67

a-c: Letras distintas indican diferencia significativa entre medias de columnas (P < 0.05).
$Media aritmética. "Desviacion estandar

Analisis de pH y sélidos solubles. No se presentd influencia en la diferencia estadistica
para la variable solidos solubles segun la variedad y finca de procedencia (P=0.1466 y
P=0.7502) respectivamente. El porcentaje de sélidos solubles en taza de café se
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encontraron entre uno y dos para Coffea arabica, concordando con investigaciones
anteriores (Puerta, 2000).

El pH se vi6 afectado por las variables finca y variedad mostrando diferencia estadistica
con probabilidades de (P=0.0482) y (P=0.0139) respectivamente. La media de pH entre las
dos variedades de café de las dos fincas fue de 4.907, encontrandose dentro del rango de
pH para Coffea arabica que va de 4.9 a 5.2 (Clarke y Macrae, 1988). La acidez en taza
depende de varios factores, entre los cuales se puede mencionar la variedad, practicas
agronomicas Y tipo de tueste (Dulcela et al., 2004). EIl pH de la viariedad Lempira de la
finca dos se pudo notar un poco mas elevado comparado con los otros tres tratamientos,
esto se atribuye a que esta muestra presentd alto nimero de defectos dados en la
fermentacion, y a pesar que las tazas fueron evaluadas en limpio, pudo haber influido en el
pH de la misma.

También fue evaluada la correlacion existente entre pH (Cuadro 8) y el atributo acidez
(Cuadro 5), sin embargo la misma no fue significativa (P= 0.1853), lo cual se atribuye a
que pH y acidez son conceptos indirectamente relacionados, ya que a mayor acidez en la
muestra, el valor de pH sera menor.

Cuadro 8. Andlisis de pH y solidos solubles en la taza de café soluble para catacion.

. . pH Solidos solubles
Finca Variedad MES = DET MES = DET
1 Catuai 4,96 + 0.08" 1.96 + 0.30%
Lempira 4.90 + 0.04% 1.93 + 0.452
5 Catuai 4.78 £0.11° 1.86 £ 0.452
Lempira 5.98 £ 0.11° 2.03 £ 0.35%
Coeficiente de variacion (%o) 0.73 4.42

a-C: Letras distintas indican diferencia significativa entre medias de columnas (P < 0.05).
$Media aritmética. "Desviacion estandar.

Analisis de color en taza de café soluble para catacién. Segun los protocolos para
catacioén especificados por la SCAA, las muestras tuvieron que ser llevadas a un mismo tipo
de tueste, basandose en el color de la escala Agtron, para lo cual se utilizé tueste claro-
medio a medio que equivale a una escala en Agtron de 50 — 69 (SCAA, 2009).

Los datos de L y b* no presentaron diferencia estadistica en la catacion (Cuadro 9), sin
embargo *a y matiz si presentaron diferencia significativa (Cuadro 9), siendo mas
influyente el factor finca (P=0.0365 y P=0.0291) que la variedad (P=0.3424 y P=0.0976)
respectivamente. A pesar de esto se pudo inferir que el color en la taza de café soluble se
mantuvo independientemente de la variedad o finca ya que todos los valores de matiz fueron
muy similares (Cuadro 10), en un rango de 314 — 341, ubicandolos a todos en el cuadrante
cuatro de una circunferencia. Esto podria deberse a que las muestras
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fueron catadas en limpio (libre de defectos) por lo que no se vio afectada la calidad de la

taza.

Cuadro 9. Analisis de L a* b* de cada variedad.

L a* b*
Finca Variedad MES:DE"  MES*DE'  MES £ DE'
Catuai 3.29+022° 271+0.75% -0.90+0.27
1 Lempira 356+0.93%  250+0.74° -1.29+0.51
Catuaf 3.17+035  1.72+1.02% -0.93+0.24°
2 Lempira 3.73+0.80°  0.96+023" -0.99+0.11°
Coeficiente de variacion (%) 21 1.32 0.49

a-b: Letras distintas indican diferencia significativa entre medias de columnas (P < 0.05) .
§ Media aritmética. " Desviacion estandar.

Cuadro 10. Andlisis de angulo de matiz y croma de cada variedad.

) ) Matiz Croma

Finca Variedad

MES + DE' MES + DE!

L Catuai 341.00 + 7.002 2.87 £0.70?

Lempira 332.00 + 11.78% 2.85 + 0.702

, Catuai 327.00 + 17.34@ 2.00 +0.93°

Lempira 314.00 + 7.54° 1.39 + 0.19°

Coeficiente de variacion (%o) 1.32 0.49

a-b: Letras distintas indican diferencia significativa entre medias de columnas (P < 0.05) . 5 Media
aritmética. " Desviacion estandar.

Fase 1. Efecto del tostado en la calidad fisico-quimica y sensorial del café.

Pérdida de peso durante tostado. La temperatura inicial para cada tostado fue de 160 °C
y la temperatura final se mantuvo en un promedio de 183 °C. Sin embargo, el tiempo
promedio para cada muestra vario segun el tipo de tostado, siendo estos 8.13, 8.99 y 9.70
minutos para claro, medio y oscuro respectivamente.

La pérdida de peso va a depender del tiempo de tostado, humedad del grano y
granulometria, por lo que a mayor tiempo de tostado, mayor humedad y menor tamafio de
particula del grano, mayor sera la pérdida de peso (Jowanovik et al., 2012). De acuerdo con
la literatura, los datos obtenidos presentaron normalidad en el peso perdido, ya que cada
muestra fue disminuyendo segun el tiempo al que se tostd el grano de café con una
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diferencia aproximadamente del 5% entre cada grado de tostado (Cuadro 11). La diferencia
del peso perdido entre cada muestra con el mismo tueste pudo deberse a que las muestras
no se tostaron al mismo tiempo y a la misma temperatura, sino que hubo pequefios
diferenciales entre las mismas que pudieron haber causado estas diferencias.

Cuadro 11. Pérdida de peso en las cuatro muestras segun tipo de tostado.

Tostado Finca Variedad Pérdida de Peso (%)
Catuai 5.06
1 Lempira 4.08
Claro Catuaf 4.23
2 Lempira 3.86
Catuai 12.32
1 Lempira 10.44
Medio Catuaf 10.71
2 Lempira 10.81
Catuai 16.88
1 Lempira 15.27
Oscuro Catual 15.14
2 Lempira 16.04

Analisis de color por tostado del grano. La temperatura inicial para cada tostado fue de
160 °C y la temperatura final se mantuvo en un promedio de 183 °C, no obstante el tiempo
vario segun el tipo de tostado y segin la muestra de café. Segln los protocolos de la SCAA,
para llegar a un mismo tipo de tueste, se debe guiar por el dato Agtron, ya que mide el color
en el rango en el infrarrojo cercano (750 nm — 1000 nm) del rango de luz. EI dato Agtron
tiene una escala de 0 — 100, siendo cero el color negro y 100 blanco. Durante el tostado
ocurre una accién hidrolitica lo que ocasiona que el grano se hinche y aumente casi el doble
de su volumen original. También da origen a otras reacciones de prolisis esperando una
reduccién en el porcentaje de cafeina (Gil, 2010).

El grano sin tostar de la variedad Catuai de la Finca dos mostrd valores negativos en a*

(-1.12) lo cual indica un color en el grano orientado a verde, ambas variedades de la finca
uno y Lempira de la Finca dos mostraron tonalidades de verde menos pronunciadas
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debido a que los valores estaban orientados a cero dentro de los valores positivos (0.30,
0.07 y 0.55 respectivamente). Ambas variedades presentaron valores positivos en el eje b*
situados en los amarillos (Figura 2).

Ambas variedades presentaron diferencia estadistica en el color del grano de café tostado
(P<0.001). Las variedades de la Finca uno presentaron mayor pureza del color al ser
comparadas con las variedades de la Finca dos. El largo de la linea en la figura 2 representa
el croma o la pureza del color, mientras que el &ngulo entre la linea y el eje X representa el
angulo de matiz. Estos datos al ser combinados con los valores de a* y b* ubican el color
del grano en el cuadrante uno de la escala de colores dando tonalidades pardas o marrones
donde la intensidad del color dependera de la luminosidad de la muestra (Figura 2).

El tostado oscuro mostro reducciones significativas en su valor de L (luminosidad) teniendo
tonalidades rojizas mas oscuras. Sin embargo, la variedad Catuai de la finca 1 no presentd
diferencia estadistica en el valor de L entre el tostado claro y el tostado medio (Figura 2).
Esto pudo ocurrir por error humano debido a que el tipo de tueste se determiné de forma
visual.

Analizando cada dato, se pudo observar que el tostado fue el factor que mas influyo en la
diferencia estadistica obtenida, ya que se obtuvieron probabilidades < 0.0001; el segundo
factor mas influyente fue la variedad que mostrd probabilidades mas bajas que el factor
finca, exceptuando croma donde la probabilidad de finca fue 0.0287 comparada con la
probabilidad de variedad que fue 0.0474.

En luminosidad y a* se pudo observar que las probabilidades del factor variedad fueron
0.0492 y 0.003 respectivamente, comparada con el factor finca (P= 0.9855 y P= 0.1013)
que no tuvo influencia en la significancia estadistica. En los datos de *b y matiz, ambos
factores (variedad y finca) si influenciaron en la diferencia estadistica, sin embargo, la
variable variedad fue la que més influyd. Las probabilidades de variedad para *b y matiz
fueron 0.001 y 0.0004, comparadas con P=0.0053 y 0.0214, respectivamente.

El tueste estd determinado por el tiempo o temperatura a la que se somete el grano de café.
A medida que el tiempo de tueste aumenta se desarrolla un proceso de caramelizacion de
los azlcares simples del café, asi mismo ocurre una migracion de los aceites esenciales del
grano hacia la superficie lo que brinda un color mas oscuro y una apariencia aceitosa
(Mérquez, s.f).

Analisis de color de café soluble segun tipo de tueste. Analizando los datos, se pudo
observar que tanto en luminosidad y *b hubo diferencia estadistica (Cuadro 12). La
luminosidad (Figura 4.) se vio afectada por los tres factores, tostado, finca y variedad, con
probabilidades de 0.0262, 0.0136 y P >0.0001 respectivamente, siendo mas influyente el
factor variedad comparado con tostado y finca. En el caso de los datos de b*, tanto tostado
como finca influenciaron en esta diferencia estadistica (P<0.0001), sin embargo, el factor
variedad no tuvo influencia significativa (P=0.2524). El dato a* no presentd diferencia
significativa entre factores, con una probabilidad de 0.6035 (Figura 3).
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Figura 2. Comparacion de dos variedades de café en grano con diferentes niveles de tostado.

19



40
35
30
25

15
10

40
35
30
25

15
10

Catuai finca 1

0

5 10 15 20 25 30 35 40
b

Lempira finca 1

’
4

5 10 15 20 25 30 35 40
b

40
35
30
25
< 20
15
10

« 20

Catuai finca 2

0 5 10 15 20 25 30 35 40  eeeeess Claro
b = Medio
Lempira finca 2 ====0scuro

u““a’

0 5 10 15 20 25 30 35 40
b

Figura 3. Andlisis del cambio de la coloracién del café soluble con diferentes niveles de tostado.
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Cuadro 12. Andlisis de L a* b* de cada variedad en café soluble segln tipo de tueste.

Tostado  Finca Variedad L G b*

MES + DE! MES + DE! MES + DE!
Catuai 25.7 £ 2.0° 32.4 +0.6 17.6 + 1.3%
Claro Lempira 16.4 + 2.3¢ 27.8 + 3.072 12.7 + 3.0f
5 Catuai 34.1+0.9 28.4+0.7% 19.4 + 0.4°
Lempira 24.9 +0.8° 29.0 +1.32 16.7 + 1.7¢
1 Catuai 32.5+5.4% 29.6 + 1.72 33.2+1.1%
Medio Lempira 24.3+0.7° 288+1.72 30.1+£0.3°
5 Catuai 25.6 +1.1° 275+ 1.3 31.7 £2.3%
Lempira 252 +0.7° 28.8+1.5° 31.2+0.5"
n Catuai 357 +1.28 32.2+0.72 335+ 1.7%
OSeUro Lempira 29.8+1.2° 33.2+0.62 349+ 1.9
Catuai 20.3 + 3.1¢ 26.0 +0.72 9.20 + 1.79
Lempira 24.2 +0.6° 32.1+0.62 15.6 + 0.8¢

Coeficiente de variacion (%) 7.22 14.46 6.17

a-g: Letras distintas indican diferencia significativa entre medias de columnas (P < 0.05).
§ Media aritmética. " Desviacion estandar.
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Cuadro 13. Analisis de angulo de matiz y croma de cada variedad de café soluble segun el

tipo de tueste.

. . Matiz Croma
Tostado Finca Variedad MES = DET MES = DET
L Catuai 28.5 + 2.3% 36.9 + 0.5%
Claro Lemplr'a 24.4 +2.7% 30.6 £ 4.1¢
5 Catuai 34.4+0.2° 34.4 +0.8%
Lempira 29.8 + 1.5 33.5+2.0%
Catuai 50.1 + 13.12 454 +9.1%
_ ! Lempira 46.3 +1.5° 41.6 +1.3%
Medio , Catuaf 49.2 +0.8° 41.9 + 2.6
Lempira 473+ 1.4° 425+1.2°
1 Catuaf 46.1 + 2.0 46.5 +0.8%
Oscuro Lemplr'a 46.4 + 1'23 48.2 + 1_75;
5 Catuai 195+1.4 27.6+0.9
Lempira 25.9 + 1.6 35.7 + 0.2%
Coeficiente de variacion (%) 10.63 8.28

a-b: Letras distintas indican diferencia significativa entre medias de columnas (P < 0.05) .
§ Media aritmética. T Desviacion estandar.

Los datos de angulo de matiz de los tratamientos (Cuadro 13.) mostraron que se encuentran
dentro del rango de colores rojos (angulo h= 0 - 89), en el cual presenté influencia en la
diferenciacion de medias a causa de tostado y finca, con probabilidades <0.0001 y 0.0002
respectivamente, sin embargo, el factor variedad no tuvo influencia estadistica (P= 3545).
Segun los datos obtenidos, el croma también se vio afectado por el tipo de tostado y la finca
con probabilidad < 0.001 en ambos casos, sin embargo, no influenci6 la variedad P=0.9304.
Esta diferencia estadistica pudo ser causada por los defectos presentados por cada muestra,
ya que los mismos van a influenciar en la homogeneidad del color alcanzada. La cantidad
de defectos en una finca dependera del manejo poscosecha que se le dé al grano (IICA
1994).

Analisis de polifenoles. La diferencia estadistica de contenido de polifenoles (Cuadro 14)
fue influenciada por tostado y variedad (P<0.0001), mas no por finca (P=0.0659). La
variable finca no influyé en el contenido de polifenoles debido probablemente a que el lugar
de origen de un café solamente va a influir en el contenido de polifenoles de café verde y
este tipo de muestra no fue evaluada en el analisis (Cammemer et al., 2006).

El contenido total de polifenoles de las muestras evaluadas disminuyé considerablemente
cuando se aumentd la intensidad del proceso térmico, donde el valor mas bajo (99.4 mg
acido galico/ L de café) fue encontrado en el tueste oscuro y el valor mas alto (158 mg/L)
fue encontrado en el tueste claro (Cuadro 14). Durante el proceso de tostado, algunos
polifenoles tienden a degradarse o a formarse a causa de la temperatura, sin embargo, el
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contenido total tiende a disminuir al incrementar la intensidad del tostado (Sahin et al.,
2009).

El tratamiento térmico causa una interrupcion en la pared celular del grano y por lo tanto,
los compuestos polifendlicos solubles son liberados (Shan et al., 2015). También a causa
de la descomposicidn de las paredes celulares, hay una liberacion de enzimas oxidativas e
hidroliticas que pueden destruir antioxidantes y disminuir el contenido de polifenoles
(Somporn, et al., 2011). Los polifenoles se degradan a causa de una condensacion oxidativa
debido a que son compuestos termolabiles, es por ellos que un tueste oscuro tendra menor
cantidad de polifenoles (Shan et al., 2015).

Los &cidos clorogénicos componen la mayoria de polifenoles presentes en el café verde y
tienden a disminuir en el tueste claro, por otro lado, también en este tueste se forman
polifenoles que no estan presentes en café verde, como lo son el &cido cumérico y el &cido
feralico (Somporn et al., 2011). Muchos polifenoles presentes en el tueste claro empiezan
a degradarse cuando llegan al tueste medio, y otros como el acido caféico, acido p-
hidroxibenzoico, acido protocatéquico y vinilico aumentan su contenido en este tueste
(Somporn et al., 2011). A pesar de que el tueste oscuro presenta menor cantidad de
polifenoles debido a la degradacion de los mismos, el acido clorogénico y ferulico tienen a
incrementar su contenido en este tueste (Somporn et al., 2011).

Cuadro 14. Contenido de polifenoles expresados como miligramos de acido galico en un
litro de café concentrado (50 g café/ L agua).

i . Polifenoles (mg/L
Finca de ) Variedad Tostado (mg/L)
procedencia MES® + DET

Claro 131 + 6.78°
Catuai Medio 115 + 11.71¢
. . Oscuro 100 + 5.87¢
inca
_ Claro 134 + 6.86"
Lempira . d
Medio 121 +18.82°
Oscuro 111 + 6.149%
Claro 128 + 20.63"
Catuai Medio 111 + 5.69de
Finca 2 Oscuro 96 + 3.47¢
Claro 158 + 11.212
Lempira Medio 134 +8.03°
Oscuro 112 + 7.62%
Coeficiente de variacion (%o) 8.49

a-e: Letras distintas indican diferencia significativa entre medias de columnas (P < 0.05).
$Media aritmética. "Desviacion estandar.
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Analisis de pH y solidos solubles (°Brix). El anlisis de pH presento diferencia estadistica
influenciada por el tipo de tostado (P<0.0001), mas no por finca y variedad con P=0.1814
y 0.2228 respectivamente. Segun los datos obtenidos de pH, la acidez disminuyé a medida
que se intensifico el grado de tostado (Cuadro 15). Este comportamiento se considerd
normal ya que la acidez disminuye al intensificar el tueste (Castro, 2011). EI pH de tueste
claro oscild entre 4.38 — 4.55, tueste medio entre 4.46 — 4.91 y tueste oscuro entre 4.57 y
4.99. Algunos datos no se encuentran dentro del rango aceptable de 4.9 a 5.2 (Cenicafe,
2010), sin embargo, los tratamientos evaluados poseian cambios en la temperatura y tiempo
(Cuadro 16).

El anélisis de °Brix presentd diferencia estadistica debido al tostado principalmente
(P<0.0001) y finca (P=0.0002), sin embargo, el factor variedad no influencio
estadisticamente (P=0.674). Los °Brix en una taza de café soluble oscilan entre uno y dos
(Ortega et al., 2014). La mayoria de los datos obtenidos se encontraron dentro de ese rango
(Cuadro 15), sin embargo, hubo algunas variaciones que se pueden atribuir a errores durante
el tostado o a la forma de extraccion del café para la elaboracién de las muestras. La Finca
uno resultd tener mayor porcentaje de solidos solubles comparado con la Finca dos, esto se
puede atribuir a que la finca dos tuvo un mayor conteo de defectos comparado con la finca
1 (Cuadro 15).

Cuadro 15. Sélidos solubles y pH de muestras evaluadas en el sensorial con panelistas no
entrenados.

. . H °Brix
Tostado Finca Variedad ME§pJ_r DET MES £ DE
Catuai 4.48 +0.02f 0.90 + 0.00¢
1 Lempira 4.55 + 0.02¢ 0.87 + 0.05%
Claro Catuaf 4.38 £ 0.06' 1.40 + 0.00°
2 Lempira 4.43 +0.02¢f 1.40 + 0.00°
Catuai 4.48 + 0.04 1.06 + 0.05°
_ . Lempira 4.46 + 0.03 1.10 + 0.00°
Meio Catua 4.46 + 0.03" 1.26 + 0,05
2 Lempira 4,91 +0.03 1.10 + 0.00°
Catuai 499 +0.022 0.80 + 0.00°
1 Lempira 4.57 £ 0.02° 1.06 + 0.05°
Oscuro Catua 4,80 +0.02° 0.70 + 0.10'
2 Lempira 4.62 +0.01¢ 0.40 £ 0.10¢

Coeficiente de variacion (%o) 0.58 5.17

a-b: Letras distintas indican diferencia significativa entre medias de columnas (P < 0.05) .
$ Media aritmética. " Desviacion estandar.
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Prueba discriminatoria con panelistas no entrenados. Segun el cuadro 16, los panelistas
solo lograron obtener diferencia estadista en el tueste oscuro de ambas fincas, obteniendo
un x? de 7 en la Finca uno y 14.01 en la Finca dos; mientras que el valor critico con dos
grados de libertad fue de 5.99 mostrando que hubo diferencia significativa P < 0.05 entre
ambas pruebas. Al comparar los chi? del tostado claro y medio todos mostraron un x2 <
4.99, por lo tanto no hubo diferencias significativa. En los resultados (Cuadro 15) se
observo que solamente 161 de 360 panelistas evaluados lograron detectar diferencia entre
variedades. Debido a esto, se crea la hipotesis que los caficultores hondurefios podrian
llegar a reemplazar variedades no resistentes por variedades resistentes a la roya
manteniendo la aceptacion del consumidor. Siempre y cuando manejen con cuidado
procesos de campo, cosecha y beneficiado que puede afectar negativamente la calidad del
cafe.

A medida que el grado de tostado aumenta, atributos como la acidez se van perdiendo.
(Gravel, 2011). Sin embargo, otros tributos como la amargura y el cuerpo tienden a
pronunciarse méas. (Jiménez, 2011). En base a los resultados obtenidos (Cuadro 16), todas
las muestras presentaron un mayor nivel de acidez y baja amargura en los tuestes claros y
medios, caso contrario ocurrid en el tostado oscuro que el atributo que mas sobresalié fue
el de amargura. Al disminuir la acidez en la taza los consumidores pudieron notar los demas
atributos como diferencias de amargura, sabor, acidez y aroma de las muestras, detectando
la diferencia entre variedades (Figura 5) (Santacreo, s.f.).

Las variedades de Catuai y Lempira presentan diferente valor de amargura, 2.4 y 2.6
respectivamente (IHCAFE, 2001). A pesar de que los valores posean poca diferencia entre
ellos, el 50% de los panelistas pudo detectar la muestra diferente basandose en este atributo
(Figura 5).

Cuadro 16. Pruebas discriminatorias y analisis de diferencia estadistica basada en chi?.

Finca Variedad Toztad Respuesta O E (O-E-0.5)%E NG
. . Correctas 23 20 0.3
Catuai/Lempira  Claro Incorrectas 37 40 0.2 0.54
. . . Correctas 22 20 0.1
1 Catuai/Lempira  Medio Incorrectas 38 40 01 0.21
. . Correctas 30 20 4.5
Catuai/Lempira  Oscuro Incorrectas 30 40 25 7.00
. . Correctas 28 20 2.8
Catuai/Lempira  Claro Incorrectas 32 40 16 4.41
. . . Correctas 24 20 0.6
2 Catuai/Lempira  Medio Incorrectas 36 40 04 1.01
. . Correctas 34 20 9.1
Catuai/Lempira  Oscuro Incorrectas 26 40 49 14.01

O: Observado, E: Esperado, Ho: x>=5.99
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Figura 5. Caracteristicas que sobresalieron en el sensorial que ayudaron a los panelistas a

diferenciar las muestra.
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4. CONCLUSIONES
El origen y los procedimientos poscosecha aplicados tuvieron una mayor significancia
en el analisis de calidad de taza, sin importar la resistencia de la variedad contra la roya.

El contenido de polifenoles disminuy6 al aumentar el grado de tueste en el café en un
13% y también dependio de la variedad.

Los consumidores no pudieron detectar diferencias entre variedades en los tuestes claro

y medio sin embargo, lograron percibir diferencias entre variedades en el tueste oscuro
atribuidas a diferente grado de amargura entre las mismas.
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S. RECOMENDACIONES

En estudios futuros se debe comenzar con la recoleccién de muestras y datos entre los
meses de febrero y abril.

Es necesario realizar mas investigaciones del mismo tipo con otras variedades de café
resistente y no resistente a la roya.

Realizar mas estudios sobre la composicion quimica del café resistente a la roya.
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7. ANEXOS

Anexo 1. Certificado de analisis de catacion de la variedad Catuai de la finca 1.

INSTITUTO HONDURENO DEL CAFE
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD iy
33 Galle, 1-2 v Secizs Bl Cucio, Conliguo @ Conpormsdn Floses, 511, Cartiia] HO MO RS
Tl (504] SIB00ES, BEMONNT  TedFa: (S04} 28500050, 20485000
Informe de Analisis Sensorial (RTCO3) Edi 0505 [2014.02.14)

nol a1 |

Afo Cosecha: 20142015
DATOS GEMERALES DE LA MUESTRA

CLIENTE: ESTUDIO ZAMORAND w——t| AD032T
DATOS DE CONTACTO: ANA DIAZ jcardonagfzamoranc.edu TELEFORO- -
ALDEA PARTIDAC - MURHICIPIO: DISTRITO
DEPARTAMENTO: __ FRANCISCO MORAZAN FINCA ! LOTE: SANTA ISABEL
VARIEDAD | CALIDADC CATUAI AL TURA (msnmj: 1300

RESULTADOS OBTEMIDOS

Descripeion Callficacion Fragancias | Aromas
AROMA | FRAGANCIA 5.50 DULLCE -
ACIDEZ 533
CUERPO 583 Saboras
SABOR 550 DULCE CHOCOLATE
LIMPIEZ Y UNIFORMIDAD —Sewe
AGREGUE .00 Tipa: HIGH GROWN
HOTA FINAL B2AT

Comentarios aobre la mussira: LE1]

* ensayo acreditado (veéase alcance en: www.eca.or.cr)

Metndo de Ensayo PTCO3 (Andlsls sensorial ge nutina)

El resultado de este analsls se refizre inicaments al materal recibido como mussira

Calficacion: 10=Fertect: BoEstrecrdmark:, 5= Exrebrln, 7 oluy Buosne, 8280t S=Regu e’ 4zMed o 3=Man Tobory main = momibe
Resultados 2 90 E::-.--b:jnru‘_ﬁr o Bl SHG-Muy Buane, B1 a 85 HG-Suem, T8 e 80 STD- Calided Madia, <78 Mediocrs.

HNotaa:
Fecha recepcidn Lasboratorior 17-apo-15
Fecha andllisis: 18-ago-15
Emisiin 18-ago-15

S prodlbe I pracieckin (Tona'e parcie]) de aste bilns de Rasulados s i aofzecn de LOTCAHCARE

AL SERWIGIO DE LA CARCULTURA HORNDUREYY Pagna1da1
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Anexo 2. Certificado de analisis de defectos de la variedad Catuai de la finca 1.

LABORATORID DE CONTROL DE CALIDAD
33 e, 1-2 Ave Sector E] Cacan, Costiges & Comporasion Flones, SPS, Corlis

Tal: (504) DE36005, PAIG000T  TalFie: |5 25560100, 28585050 ORI A
Informe de Analisis de Café Verde [RTCA40)
EDH004 (21402 14 Mao:
ARO CORECHA: 20M4-2015
DATOS DEL CLIENTE
NOMERE: ESTUDIC ZAMORARD TELEFOMO: -

DHRECCION:

DATOS DE LAMUESTRA

mum: DEN'nFmA.DDN:| -, DIEETRITO FRAMCISCD MORAZAN SANTAISABEL 1200 CATUAI

CAFE VERDE
* Determinacion de Defectos y Materia Extrana en café verde

GRADO EQUIVALENTE | FUERA DE GRADO TOTAL 49 [

DEFECTOE
TIFO DE DEFECTO UNIDADES EQUIVALENTE COMPLETOS 280
= |cm@nomego 4 1 4
E (Grano Agrio 4 1 H
a (Cerera seca 1 1 1
E Diaflo por hongo 1 1 1
3 Matera Extrafla o 1 il
(Grano Seveso biocado 9 5 5
Pardal Negro z 3 0
Faral Agria i 3 [l
b Pergaming (1] 5 a
2 |FotEr 0 5 i
E Inemasrn 18 3 3
E ANERANGO0 O A0 0 5 1]
Conchas 13 5 2
R e —— 119 5 Fx]
(Caseara o Pulpa seca [ 5 i
(Grano Leve biocado = 0 H
Mietod de Ensaye: FTCO2 * ensayo acreditado (veéase alcance en: Www._eca_or.cr)
** ansayo no acreditado
“COLOR  Azulado Vede - Werde clan - “HUMEDAD| 113 |%
Ve X Amrariiento - “DaRD [ - %
VT - Cassos0 - SDENSIDAD[ - oL
Amariio Vane -
+OLOR corawafte [ - | Limpéo =]
+GRANULOMETRIA
[ffwwm [ =18 [ 18 | & [ & [ 7 [ 18 [ 15 [ = [TOTA]
|Pesoigy | o7= | =e8s | 1935 | Te81 | ISl | o0y | &L | 357 | joood |
(OBSERVACIOMES AW 0.55 | TEMP. 28.1C
CAFE TOSTADD=
| NDINADUAL | GRADD EQUIVALENTE | El msuinn de aste
andlisls 3= reflers
[ - [ - | iricamenie a maberal
recibicn como mussira.
Bty ECA
e Recepcién Lasorstorio: 17-30-15
AT 11 Fecha aralziz:  18-apo-15
B Emizior:  18-apo-15
L ot b it (ol o parcil do et Sl o Riolliniio S b aclor bk dil LOCCOHCARE
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Anexo 3. Certificado de analisis de catacion de la variedad Lempira de la finca 1.

INSTITUTO HONDURENO DEL CAFE
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD iy L
A% Calie, 1-2 Ave Sectow El Cacac, Conliguo a Corpormsdn Floses, 578, Corls H'.:Ill‘lllll:ll_l =

Tirl: [504] SSIB0063 SSH000T  TedFax: (S04} 25500100, 28565000
Informe de Anilisis Sensorial (RTCO3) Edi 0905 [2014.02.14)

MNo:
Afio Cosecha: 20122018

DATOS GENERALES DE LA MUESTRA

- CODa0
CLIENTE: ESTUDIO ZAMORANO el aoozzs |
PATOS DE CONTACTO: ANA DIAT jeandonad@zamaranc.edy TELEFONO: -
ALDEAJ PARTIDA: - MUHICIPIO: DIETRITO
DEPARTAMENTO. __ FRANCISCO MORAZAN FINCA/LOTE: ___ SANTAISABEL
WARIEDAD § CALIDAD: LEMPIRA ALTURA (msnmj: 1300

RESULTADOS OBTENIDOS

Descrpclion Callficacion Fraganclas | Aromas
AROMA | FRAGANCIA 5.83 DULCE -
ACIDEZ 5.83
CUERPO 5.00 Saborss
SABOR 6.00 DULCE CHOCOLATE
LIMPIEZA ¥ UNIFORMIDAD —Sa0g
AGREGUE 30.00 Tipo: HIGH GROWN
HOTA FINAL 83.67

Comentarios sobre la musstra: b

* ensayo acreditado (vease alcance en: www.eca.or.cr)

Metndo de Ensaync PTCO3 (Analisls sensorial de nina

El resultado de este analsis se eflere dnicamente a matenal recibido como muesira.

Calficacon: 10=Femecs, b=Exnacrdinar, 5= Excabnli, 7=y Buss, B=Buo S=F gl 4=Mediozim, 3=k I=boy mik, | =Hoimse
Resultados: 2 ME::-.--Ea?m-JEE Bl BHG-Muy Busne, 81 a 85 HG-Suen, T8 e 80 8TD- Calided Media, <78 Mediocre.

Hotas:
Fecha recep<ién Laboratorioc 17-ago-15
Fecha anailsis: 18-ago-15
Emisian: 18-ago-15

S profibe s mproduaciin (Toe o parcal) oe ests Matorroe de Aeaufecos n ie acioizecsin de' LOCGAHCARE

AL SERVICID DE LA CARCULTURA HONDUREFLA Pagna 1 de1
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Anexo 4. Certificado de analisis de defectos de la variedad Lempira de la finca 1.

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD
3% Calle, 1-2 fove Sector Bl Cacan, Costiges & Corporaciin Flones, S8, Corlis i

Tel: (50.8) DESAOO0T, SRABOOHT  TelFar: B PA5801IN, I68450%) = T =T
Informe de Analisis de Café Verde (RTCA40)
EDR00 (1402 14) No-
ARO COSECHA: 2014-2015
DATOS DEL CLENTE
HOMERE: E2TUDIO ZAMORAND TELEFOMO:

DARECCIOM:

DATOS DE LA MUESTRA

CoDiGo: l!EN'nFIcA.I::lDN:|- . DISTRITD FRAMCISCO MORAZAN SANTA ISASEL 1300 LEMPIRA

CAFE VERDE
* Determinacién de Defectos y Materia Extrana en café verde

GRADO EQUIVALENTE | FUERA DE GRADO TOTAL T6 |

DEFECTOE
TIPC DE DEFECTO UMIDADES EQUIVALENTE COMPLETOS 3500
= |cranoNego 1 1 1
ﬁ Grano Agna 3 1 3
8 Carera seca 1] 1 a
g Ciaflo por hango 4 i 4
= Materia Exrafia 0 1 [
Grang Severn brocado 2 5 6
Famal Mg 1 3 []
Paral Agno 12 3 4
o Pergaming 1] 5 a
e ] 5 a
E INmaro 16 5 3
E Averanado o Amugado 0 3 [
Conchas 0 5 H
8 |rataomoncoconam Er 5 13
Cascars o Pulpa seca o 5 [
Grano Lave bmocado 3 0 32
istodo de Ensaye: PTCO2 * enzayo acreditado (véase alcance en: www._eca_or.cr)
** ensayo no acreditado
#*COLOR  Asulado Vende X Verde clan - “*HUMEDAD| 11.5 [%
Viere - Amariients - “DARD [ - |%
Verien - Cassosn - SDEMSIDAD[ - gL
Amanio Ve -
“OLOR  Oremrafo [ - | Limpia =]
*GRANULOMETRIA
Twwem | <18 | & | 15 [ 18 | 7 [ 1@ [ 19 [ A [TOTAL]
Fesoig) | 136 | 498 | 9.5 | Z488 | 3009 | o000 | S0 | 338 | joo0d |
OBSERVACIONES AW 0.57 | TEMP. 26.4C
CAFE TOSTADD™
 TIPQ DE DEFECTD IHDPVIDUAL BRADD EGUNALENTE El resuiaon de ese
5 - aratiisls 3e e
juaker. - iricameraz & magerial
P, Pt recibida como mussia.

Y S
=1 . Rec=poion Laporatoricc 17-3go-15
Maritza E Hemandez Fecha aralzs:  18-3p0-15
Catadora oe LOCC B Emiziore  18-3g0-15
Lo protilbe ha it (fotinl o okl do aabe Al On Mot G b aolor facih el LOCCAHCARE
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Anexo 5. Certificado de analisis de catacion de la variedad Catuai de la finca 2.

INSTITUTO HONDURENO DEL CAFE

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD o
3% Calle, 1-2 Ave Secioe El Cacao, Contiguo a Corporscdn Fiores, 585, Comls HC‘I[I\I'III.__.IURAE
Til: (S04 BRG00K, DEMOOUT  TebFax: (S04} 20500100, 2565600
Informe de Analisis Sensorial (RTCO32) Ed 0505 [2014.02.14)

no a0 |

Afio Cosecha: _ 2014-201%
DATOS GEMERALES DE LA MUESTRA

. SO0
CLIENTE: ESTUDIO ZAMORANO —man
PATOS DE CONTACTO: ANA DIAZ jeardonafzamoranc.edu TELEFONO: -
ALDEA ) PARTIDA: - MUNICIPIO!: DISTRITO
DEPARTAMENTOC FRAMNCISCO MORAZAN FINCA ! LOTE: COLATINA
VARIEDAD | CALIDAD: CATUA ALTURA [menm): 1200

RESULTADOS OBTENIDOS

Descripion Callficaciin Fragancias [ Aromas
AROMA | FRAGANCIA 5.00 VIEJD -
ACIDEZ 467
CUERFO 5.00 5aboras
SAB0R 4.33 MADERA VIEJO
LIMPIEZA ¥ UNIFORMIDAD =0T
AGREGUE 50.00 Tipo: STANDARD
NOTA FINAL 79.00

Comentarios sobre la mussira: o

* ensayo acreditado (véase alcance en: Www.eca.or.cr)

Migtodo de Ensayn PTCO2 (Analsls sensorial de rutina)

El resultado de sste analsls s reflene Onicamenta al matanal recbido como mussira.

CAMCACIoN: 10=Fertect, B=Extracrdinarie, 5= Excalnils, T=Muy Buate:, B=8unho S=Raguiir 4=Madiocrs, 3=Mak 2=Muy mak, | =Homse
FResultados: & 90 E::n.'-Ewﬂrll‘_W o B BHGHMLy Buane, B1 a B5 HO-Buia, T8 8 B0 BTD- Calided Madia, <78 Medos.

it

Nitas-
Fecha recepcion Laboraton 17-ago-15
Fecha analiziz 18-ago-15
Emisitn 18-apo-15

Marttza Elizabsth Hernantaz
Catagora LOCC

S rofile i PREracocki (T & Darcie]) 0b eate Ml G Rasulecs §n 8 asTitedn e LOTCAHCARE

AL SERVWICID DE LA CARCUL TUIRA HORNDURERA Pagna 1da1
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Anexo 6. Certificado de analisis de defectos de la variedad Catuai de la finca 2.

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD
35 Catle, 1-2 Ave Sector Bl Caceo, Contigen & Corpomncién Flones, SFS, Cortis i |.'|'
Tinl: (504 5350005, PE06000T  TelFax: |504) 5580100, 25585050 HICRIE A
Informe de Analisis de Café Verde [RTCA40)
ED000 (2140218 Nao: FIi
AROCOSECHA:  2014-M115
DATOS DEL CLUENTE
HOMBRE: EXTUDID ZAMORARD TELEFOMNO: -
DIRECCION: -
DATOS DE LA MUESTRA
mum: m-nmmm:| -, DISTRITD FRAMCESCO MORAZAN COLATINA 1200 CATUAI
CAFE VERDE
* Determinacion de Defectos y Materia Extrania en café verde
GRADO EQUIVALENTE | FUERA DE GRADO TOTAL 38
DEFECTOE
TIPO DE DEFECTO UMIDADES EQLIVALENTE COMPLETOS 3530
% |crancNego 1 1 1
E Grano Aghio E il e
8 (Cerera seca 1] 1 [i]
g Ciaflo por hongo [i] 1 a
3 Materta Extrafia ] 1 2
(RN SEVerD mcano ] 5 [i]
Parda Nego 0 3 [
Parial Agro 5 3 1
bl Pergaming 1] 5 [1]
2 |Fotacer D 3 q
E Inemadirn 0 5 1
ﬂ AWERANGO0 O ATUGII0 1] 5 ]
Conchas 5 5 1
R 125 5 25
(Cascara 0 PUIa 58ca ] 5 [i]
(Granc Leve brocado 0 [ [
bitooo de Ensayo FTCOZ * ensayo acreditado (vease alcance en: Www.eca._or.cr)
** ensayo no acreditado
#*EOLOR  Azulado Vends X Vende clam - HHUMEDAD| 147 |%
Ve - Amartiento - “DARD [ - %
Vemosn - Ca'ss0sn - SDENSIDAD[ - gl
Amariio Vards -
“OLOR  owrawale [ - | Limpia ]
+GRANULOMETRIA
[frwmm | == ] & [ & [ & [ 7 [ 18 [ 15 [ Z [TOTA]
|Pesoigy | 052 | BB | So6 | 19896 | 3345 | 2709 | &B8 | 054 | foood |
(OBSERVACIONES AW 0.53 | TEMP. 26.2C
CAFE TOSTADO™
 TIFG DE DEFECTO | IHDWIDUAL | GRADD EGUIVALENTE | El resulfndo de exie
= analisls se refen
| - | | Oricamenie al materal
necibido como muesia.
Bt - ECR
Recepcidn Laboraboric 11@-15
Fecha araliziz:  18-3p0-15
o S Emizior:  18-ago-15
i el o pivresi) o mabe Aol ce Sl Si i sl Rk del LCOTAHCARE
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Anexo 7. Certificado de analisis de catacion de la variedad Lempira de la finca 1.

INSTITUTO HONDURENO DEL CAFE

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD /r\./%
A3 Calie, 1-2 Ave Secior Bl Cecss, Contigus o Corgorscién Fioees, 58, Corbie HCI[I\JIEII_I AS
Tal: (504) 95360085, BSSA000T  TedFu: (504) 2550000, 28565030
Informe de Analisis Sensorial (RTCO3) Ed 0905 [2014.02.14)
No:
Afio Cosecha: 20122015

DATOS GENERALES DE LA MUESTRA

3 COmG0|
CLIENTE: ESTUDIO ZAMORANO ool aneaz |
PATOS DE CONTACTO: ANA DIAZ jcardonaffizamarancuedu TELEFONGO: -
ALDEA ! PARTIDA: - MUNICIFIO: DISTRITO
DEPARTAMENTOC FRANCISCO MORAZAN FINCA | LOTE: COLATINA
VARIEDAD | CALIDAD: LEMPIRA ALTURA [manmj: 1200

RESULTADOS OBTENIDOS

Deacripcian Callficackin Fragancias | Aromas
AROME | FRAGANCIA 5.00 LIGERAMENTE VIEJD -
ACIDEZ 5.00
CUERPO 5.00 $aborss
SABOR 4.83 VIEJD -
LIMPIEZS Y UNIFORMIDAD — oo
AGREGUE 50.00 Tipa: STANDARD
MOTA FINAL 79.83

Comentarios sobre la musstra: 254

* ensayo acreditado (véase alcance en: www.eca.or.cr)

Metodo de Ensayoc PTCO2 (Analisls sensonial de nuting)

El resultado de este andlisls 2 reflere dnicamente al matenal recibido como musstra.

Calficacion: 10=Ferfecie, S=Esineeidinarke, &= Exeabnle, T=Muy Buats, E=Suano S=Regulr 4=Mediocr, 3=kl J=buy malk, | =Horise
Resultados: 2 80 E::-.--E-u;wurm ® B BHG-Muy Buene, 81 a 85 HG-Suem, T8 e B0 8TD- Calided Medie, <78 Mediccr.

Hotas:

I el Fecha recepcion Laboratorio: 17-agoe-15
Maritza Elzabsth Hernandaz . Fachaansiziz:  1B-age-15
Catadora LCCC Y T T Emisin 18-age-15

Lo protlbe e egraduoeit (Tl o sarcial) de sate Jalbime de Fes e wn (e aclodZeydn da LOTCARCARE

AL SERVICID DE LA CARCULTLIRA HOMDURERLS Pagina 1 g2 1
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Anexo 8. Certificado de analisis de defectos de la variedad Lempira de la finca 2.

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD
35 Cialle, 1-2 v echor E] Cacie, Gontiges & Corporacion Floes, 5P, Cortis
Tl [504) DS3800U5, PSIB00OT  TelFix: |S04) 25580100, 28565050
Informe de Analisis de Café Verde (RTCAD)
EDHI004 {20140 14)
AR COBECHA:
DATOS DEL CLIENTE
EXTUDIC ZAMORARD

HOMBRE: TELEFOMO:

DARECCIOM:

e
[ e
HOC F-t—1

L - —

20d4-M15

DATOS DE LA MUESTRA

Eﬂlm: I}EN11F||GA.DDN:| - . DISTRITC FRAMCISCO MORAZAN COLATIMA. 1200 LEMPIRA

CAFE VERDE
* Determinacion de Defectos y Materia Extrafia en café verde
GRADO EQUIVALENTE | FUERA DE GRADO TOTAL 334
DEFECTOS
TIFO DE DEFECTO UMIDADES EQUIVALENTE COMPLETOB 368
= |crmnoMego 46 1 &
a Grano Agio a7 ] &7
8 CemEra secd (1] 1 a
E Dl por hongo ETY 1 3
3 Materta Exfrafia o 1 a
(GrEnD Sevesn bincado B1 S 15
Parial Megro 2 3 7
Parial Agrio 115 3 E]
: Pesgaming 1] 5 [1]
Flotador 1] = [1]
E INmasurn 9 = 1
ﬂ Averanado o Amagado ] 3 [
Conchas 1] s a
3 Partido/Mond oo Coradn 528 S 105
Cascara 0 Pulpa seca ] 5 a
(Grano Leve mcado 45 i 4
Mitodo de Ensayer PTCA2 * gnzayo acreditado (véase alcance en: Www.eca_or.cr)
** ensayo no acreditado
“COLOR  Azulaco Vende - Vende clan - “HUMEDAD| 11.4 [%
= - Amartiento £ “DaRo [ - %
Verioes - Cafasosn - “DENSIDAD oL
Amariio Vame -
+OLOR Ooesato [ - | Limpia =]
HGERANULOMETRIA
Tawas | =18 | & [ 8 [ 8 [ 7 [ B[ % [ = [TOTA]
Fesoig | 060 | =08 | 672 | 178 | 2441 2800 | 188 | 435 | 1oood|
OBSERVACIONES AW 060/ TEMP. 261C
CAFE TOSTADO™
_ TIFD DE DEFECTO WNOPNIDUAL | GRADD EGUIVALENTE El resuingo de esie
- andlisis e reflen
- Quaker. - iricamente & materal
b —'-" - — recibico Como mussTa.
- _ Bt | EEA
e - e Rerepcin Laoratoro:— 17-890-15
Maritza £ Hemandsz w1 Fecha aralzz:  16-30-15
Catadora de LOCC . Emisiorc 18-ago-15
S et s ol o o ante Mdrvie e Fcintio 5i de acbort Sk il LECTIHCARE
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Anexo 9. Certificado de analisis de pérdida de ambas variedades y fincas.

/\(\@‘
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD e Ly S

33 Calle, 1-2 Ave Sector El Cacao, Contiguo a Corporacion Flores, SPS, Cortes
Tel: (504) 95360093, 95360097 Tel/Fax: (504) 25569100, 25565030

Informe Determinacion de Perdida de masa a 105 °C (RTC37)

EDI 0903 (2014.02.14) No:

ANO COSECHA: 2015-2016

DATOS DEL CLIENTE
NOMBRE: ESTUDIO ZAMORANO TELEFONO: :
DIRECCION: FRANCISCO MORAZAN, HONDURAS

RESULTADOS OBTENIDOS*

CODIGO Descripcion de la muestra Detzrem:::;?;gi?ida Incertidgt;n:/l:)re =2,
A00327 CAFE VERDE 11.14 % +0.08 %
A00328 CAFE VERDE 10.80 % +0.08 %
A00329 CAFE VERDE 11.66 % +0.08 %
A00330 CAFE VERDE 12.95 % +0.08 %
A00331 CAFE VERDE 10.83 % +0.08 %
gL
Metodo de Ensayo: PTC14 * ensayo acreditado (vease alcance en: www.eca.or.cr)
El resultado de este analisis se refiere unicamente al material recibido como muestra.
Comentarios: MUESTRAS DE ANALISIS

830, 365, 736, 27, 264

ot
o

Pl

—

. ECA

.
AN S —
KA \‘ ! Notas:
Laboratorio de ensayo ; o )
Alcance de Acreditacién NZ‘ LE-076 Fecha recepcion Laboratorio: 18-ago-15
; Acreditado a partir de: 15.06.2010 F it
" Do s ndefiida A 11, Decwtosecutvo 35522y s modficacones echa andlisis: 18-ago-15
MARITZA Hernandez e ol o ook o o
. : Emision: 19-ago-15

Se prohibe la reproduccion (total o parcial) de este Informe de Resultados sin la autorizacion del LCCC/IHCAFE
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Anexo 10. Encuesta realizada en el andlisis sensorial con panelistas no entrenados.

Nombre:
Tipo de muestra:

cual de las tres muestras es la diferente.

Fecha:

Panelista No.

Instrucciones: Frente a usted hay tres muestras de café codificadas, galleta soda y un vaso con agua.
Comience probando las muestras de izquierda a derecha usando la galleta y el agua antes y después de cada
muestra para limpiar el paladar. Dos de las muestras son iguales y una es diferente. Determine con una “X”

Muestras

Muestra diferente

524

275

923

¢ Qué caracteristica fisico-quimica percibié en la muestra diferente?

Muchas Gracias
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Anexo 11. Resultados de color del grano de café con tres tipos de tostado.

: : a* b* Matiz Croma
Tostado Finca Variedad 5 5 5 5 5
MES + DET MES + DET MES + DET MES + DE! MES + DE
. Catuai 58.1+3.72 0.3+0.99 11.3 + 1.4b« 88.0 + 4.3? 11.4 + 1.5%
Sin Tost Lempira  55.6 + 2.8? 0.1+0.8%" 10.4 + 2.8% 88.6 +5.12 10.5+2.8°
In 1 oStar
) Catuai 42.6 +12.32 -1.1+0.6" 9.21+ 1,004 97.33 + 4.62 9.15 + 1.0¢f
Lempira  53.6+9.2° 0.5+ 1.6" 14.5+0.2° 89.0 + 7.0 14.6 + 3.2
. Catuai 19.8 + 0.9 7.5+ 1.5 11.4 + 1.1bcd 56.6 + 4.6° 13.7 + 1.5°
Claro Lempira  11.7 +3.4° 6.8 + 0.6 8.4 + 4.3% 49.3 +14.6°  11.46 + 3.6
5 Catuai 33.5+3.2¢ 5.4 + 1,3¢de 23.9+2.6% 77.0 £ 4.0° 24.6 +2.82
Lempira  21.9 +0.3¢ 10.6 +2.82 11.45 + 1.9° 47.6 + 12.4%% 15.83 + 0.4
. Catuai 19.8 + 0.2 59+1.1% 12.6 + 0.4 64.7 £ 3.2° 14.0 + 0.8Pd
Medio Lempira 9.6 + 1.6%f 8.51 + 0.3 5.5+ 1.9¢f 33.0+9.5° 9.9 + 1.0¢f
) Catuai 9.9 + 0.8 4.6 + 0.8%f 5.7 + 1.5% 50.6 + 12.5% 7.4+0.8f
Lempira  11.3 +0.4°% 5.9 + 1.5¢ 8.0 +0.1°f 54.3 + 7.8 10.0 0.8
1 Catuai 4.2 + 0.4°% 3.2+ 1.4 3.0+ 0.50 8.6 + 5.5 3.3+1.49
Lempira 4.5+ 0.2° 3.5+ 0.6 0.9 +0.49 15.3+9.3f 3.6+0.59
Oscuro , Catuai 5.3 + 0.4 2.3+ 2.1 3.9+ 3.69 38.0 + 26.41 3.3+ 1.29
Lempira 4.9+0.3¢ 2.4+ 0.69 0.3+0.29 8.0 + 7.5% 2.5+ 0.69
Coeficiente de variacion (%o) 18.5 32.3 25.3 19.0 17.2

a-h: Letras distintas indican diferencia significativa entre medias de columnas (P < 0.05). 8 Media aritmética. " Desviacion estandar.
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