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Abstract

The applied project has been carried out in order to implement the new techniques for
coffee growing and that the coffee growers correspond to these to generate a better quality of life
and allowing them to establish parameters to measure the quality of their products in the local,
national and international markets. , since currently the department of Huila is the largest producer
of specialty coffees nationwide and also takes part internationally as one of the geographical areas

with the highest coffee quality.

To carry out the implementation of this study, a farm was selected, which extracted samples of
250 grams of dried parchment coffee, taking into account the methods to be evaluated (natural,
honey and washed), to establish physical evaluations of the almond as sensory evaluations by the
taster

This study was able to answer the research question corresponding to Which of the methods
evaluated in coffee (washed, honey and natural); Is it the one with greater physical and sensorial
properties for a sustainable production with a better rate? And likewise, it has been possible to
complete the objective to which the applied project was focused, which was to determine the
profile of the cup produced by the Castillo general variety with the implementation of washed
coffee, honey and natural coffee methods of a member of the Departmental Cooperativa de

Caficultores de Huila, Cadefihuila of the municipality of Acevedo - Huila.

Key words: Coffee honey, natural coffee, washed coffee, taster, sensory analysis of coffee,
physical analysis of coffee.

Resumen

El proyecto aplicado se ha realizado en con el motivo de implementar las nuevas técnicas
para la caficultura y que los caficultores correspondan a estas para generar mayor calidad de vida
y permitiendoles establecer parametros para medir la calidad de sus productos en el mercado local,
nacional e internacional, ya que actualmente el departamento del Huila es el mayor productor de
cafés especiales a nivel nacional y hace parte también a nivel internacional como uno de las zonas

geograficas con mayor calidad en cafe.



Para llevar la implementacion de este estudio se seleccionaron una finca las cuales se les extrajo
muestras de 250 gramos de café pergamino seco teniendo en cuenta los métodos a evaluar (natural,
honey y lavado), para establecer evaluaciones fisicas de la almendra como evaluaciones

sensoriales por el catador.

Este estudio ha podido responder la pregunta de investigacion que corresponde a ¢Cudl de los
métodos evaluados en café (lavado, honey y natural); es el que cuenta con mayores propiedades
fisicas y sensoriales para una produccion sostenible con mejor tasa? Y como de igual forma se ha
logrado culminar el objetivo al cual se enfocé el proyecto aplicado que fue determinar el perfil de
taza producida por la variedad castillo general con la implementacion de los métodos de café
lavado, café honey y cafés naturales de un asociado a la Cooperativa Departamental de

Caficultores de Huila, Cadefihuila del municipio de Acevedo — Huila.

Palabras clave: Café honey, café natural, café lavado, catador, analisis sensoriales del café,

andlisis fisico del café.
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Introduccion

El proyecto aplicado se ha realizado con el objetivo de determinar el perfil de taza
producida por la variedad castillo general con la implementacion de los métodos de café lavado,
café honey y cafés naturales de un asociado a la Cooperativa departamental de Caficultores de
Huila, Cadefihuila del municipio de Acevedo — Huila, y que para la realizacion de este proceso
fue necesario la identificacion de generalidades de los cafés honey, naturales y lavados los cuales
son utilizados para produccién de una taza de café de mejor calidad, como la determinacion del
comportamiento en taza de la variedad castillo general en el municipio de Acevedo Huila y se ha

tenido el conocimiento del método mas apropiado para la produccién de un café sostenible.

Es de tener en cuenta que para la realizacion de este proyecto se tuvo conocimiento de que la
variedad castillo general fue creado por el centro e investigacion de café en Colombia (Cenicafe)
con propdsito de buscar una solucion a la problematica del sector cafetero en Colombia quien
con el ingreso de la Hemileia Vastratix mas conocida como roya de café estaba ocasionado
porcentajes de afectacién superiores al 5% en donde su incidencia y severidad se tornaba
incontrolables por nuestros caficultores a nivel nacional, por ella naci6 la variedad castillo general
la cual empezo su proceso de propagacion por todo los lugares de Colombia donde se cultiva
café.

La federacion nacional de cafeteros de Colombia (FNC) con la ayuda de cada uno de sus
extensionistas empezo a realizar el proceso de capacitacion y entrega de esta nueva variedad de
café como una posible solucion a esta problematica que afectaba la caficultura Colombia. La
implementacidn por parte de nuestro caficultores no es la esperada ya que sea logrado evidenciar
problemas con el perfil de taza de esta variedad de café la cual no satisface las duras exigencias de
clientes en todo el mundo por esta razon se ha perdido mercados los cuales antes se tenian
asegurados con clientes que han evidenciado el cambio de la calidad del producto que se esta
entregando.

Con este proyecto se buscaron nuevas alternativas las cuales ayuden a mejorar la calidad de
taza de la variedad castillo general logrando recuperar estos mercados que antes se manejaban
en diferentes paises del mundo, segun investigaciones realizadas el perfil de taza depende de
muchos factores los cuales se deben realizar en la precosecha y poscosecha del cultivo lo cual

ayuda aumentar su calidad y conservar la inocuidad que lo caracteriza.
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La variedad castillo general es una semilla que tiene una gran adaptacion a los diferentes
cambios climaticos y condiciones ambientales de Colombia més si embargo vale la pena resaltar
tiene mejores comportamientos en zonas del pais donde su altura es igual 0 menor a 1600 msnm
ya en alturas mas elevadas su productividad es muy baja (FNC - Cenicafe, 2013).

Con este proyecto aplicado y como se ha mencionado al inicio de este introductorio se evalu6
el perfil de taza que genera esta variedad de café con tres métodos diferentes como es el caso de
los cafés lavados, los naturales y los honey que son tres actividades de pos cosecha que ayudan a
mejorar la calidad del café de una formar muy amplia. Con ellos vamos a generar nuevas
alternativas de mercadeo de este producto que es muy representativo en nuestra region y que tiene
un valor agregado en mercados nacionales e internacionales.

A continuacion, se obtienen los diferentes procesos obtenidos.

Antecedentes

En la zona del sur del Huila se tienen muchos procesos de identificacion de tasas de cafés
especiales pero que no han sido consolidados de forma teorica y cientificamente como se ha
pretendio llevar en este proyecto que ha tenido unos resultados satisfactorios, por lo cual es de

conocer a fondo los enfoques de este proyecto a continuacion.

Los métodos de café lavados, naturales y honey nos ayudan a crear nuevas alternativas para el
proceso de comercializacion de café los cuales ayuden a la generacién de un valor agregado el cual

permita mejorar los ingresos de los caficultores del sector.

Las investigaciones realizadas respecto a este tema son relativamente nuevas por lo tanto no
se encuentra datos realizados con la variedad castillo el cual es impulsado por la federacion
nacional de cafeteros de Colombia por medio de su centro de investigacion Cenicafe que arroja

unos perfiles en taza muy planos sin mayores atributos al momento de realizar su catacion.

En este orden de ideas no existen investigacion de café naturales y honey en variedad castillo
general como una alternativa mas para comercializar esta variedad de café en mercados

internacionales.
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Segun la (FNC, 2018) estos dos métodos de café permiten mejorar notablemente la calidad del
café en taza por realizarse un secado del café con su respectivo mucilago, por ende, este tipo de
café es muy apetecido para mercados asiaticos quienes le gusta el café con este tipo de manejo en

poscosecha.

Planteamiento del problema

El café es un producto que se consume en muchos lugares del mundo que gracias a los altos
grados de cafeina que contiene ayuda a que el cuerpo este mas activo y existe mayor energia para
poder realizar las actividades que se deben realizar todos los dias, en general hace una funcién
muy parecida como un energizaste. Adicional a esto existe muchos estudio médicos que han
demostrado que las bebidas a base de café ayudar a combatir enfermedades y aumenta la calidad
de vida de las personas que lo consumen, los principales consumidores del mundo son aquellos
paises desarrollados que tiene cuatro estaciones donde en invierno necesitan tomar bebidas que
ayuden a reducir el frio del cuerpo y aumente las energias que se necesiten para el desarrollo de

cada uno de las actividades que se deben realizar a diario.

La problemética consiste en los perfiles de taza que estan arrojando una nueva variedad de
café castillo general la cual fue lanzada al mercado cafetero después de una crisis cafetera en
todo Colombia por el ataque de una enfermedad que ataca directamente las hojas de la arbole
del café, estamos hablando de la hemileia vastratix mas conocida como la roya de café que afecta
a cultivos de café de variedades que no son resistentes a esta enfermedad como es el caso de la

variedad caturra y los borbones que estan sembrado en la mayor parte del territorio nacional.

En el municipio de empez6 el proceso de transicion obteniendo como resultado que de las
14.28 hectareas de café existen 5.409 hectareas de variedad castillo que representa un 38,55 %
en la actualidad (SICA,2018). Ya la mayor parte de caficultores del municipio tienen lotes con la
variedad castillo general la cual no tiene problemas de infeccion por este patdgeno, ahora bien, el
problema radica en el perfil de taza es mucho mas bajo que las variedades de café que se cultivan
en laregion, esto ha causado toda clase de criticas por parte del gremio ya el municipio de Acevedo
es segundo productor de café especial de Colombia y esto afectaria drasticamente el desarrollo

de la caficultura del municipio.

Adicional a esto se logro determinar que la produccion de este café en zonas con alturas de mas
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1700 msnm era muy baja y que préacticamente todos los ingresos recibidos se quedaban en costos
de produccién. Esto ha llevado a que muchos caficultores de la region obtén por regresar
nuevamente al pasado y sembrar a aquellas variedades tradicionales las cuales no son susceptibles

al ataque de esta enfermedad.

Por esta raz6n buscamos con la implementacion de este proyecto crear nuevas soluciones las
cuales permita el posicionamiento de la variedad castillo general en el municipio de Acevedo y
que logremos de esta manera que nuestros productores piensen en nuevas alternativas para poder
posicionar su producto en mercados nacionales e internacionales mejorando la calidad de vida de
ellos y sus familias y lograr de esta forma que nuestra region cada dia tenga mayor productividad

y calidad de café.

Las cosas van por buen camino debemos implementar tecnologias las cuales se adapten a
nuestra necesidad y debemos esforzarnos cada dia mas por producir un producto de mejor calidad.

Pregunta de investigacion
¢ Cual de los métodos evaluados en café (lavado, honey y natural); es el que cuenta con mayores

propiedades fisicas y sensoriales para una produccién sostenible con mejor tasa?

Justificacion

El municipio de Acevedo es considera como el segundo productor de café a nivel nacional tanto
en calidad como cantidad lo cual ha permitido ser el centro de atencion de muchas exportadoras
de café a nivel nacional e internacional quien busca comprar cafés de alta calidad los cuales

permita satisfacer las necesidades de muchos clientes en todo el mundo.

Este proceso se mird afectado ya que hace unos afos atras se empezé la propagacion de una
enfermedad denominada Hemileia vastratix mas como conocida como la roya en café, esto
empez0 afectar las hojas del arbol de café reduciendo drasticamente la produccion de café en

todo el territorio nacional.

La federacion nacional de cafeteros de Colombia por medio de su centro de investigacion
Cenicafe presento un parte de tranquilidad con la implementacion de una variedad de café el cual

Ilamo variedad castillo general, esta semilla llego como una solucion a esta grande problematica
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que estaba afectado la caficultura Colombia.

Con el paso de los afios el cambio fue un lento ya que para ello se necesita volver a establecer
cultivos nuevos con una nueva variedad de café la cual no era conocida por nadie, nuestros
caficultores estaban en una crisis econémica muy alta donde los precios de grano eran muy bajos
los costos de produccion y establecimiento del cultivo son muy altos, mas sin embargo muchos

caficultores tomaron la decision de sembrar esta nueva variedad de café.

De esta forma nace este proyecto aplicado donde se busca realmente conocer cual el perfil de
taza que tiene esta variedad de café mediante tres métodos como lo son los cafés lavados, honey y
los naturales y poder determinar cuél de los métodos tiene un mayor perfil en taza de café variedad
castillo general en el municipio de Acevedo. La idea nace después de conocer que existes muchos
productores inconformes con esta variedad de café y buscan alternativas y métodos los cuales
le permitan mejor la calidad de café que producen sus fincas y poder de esta forma llegar a
mercados diferenciados en donde su materia prima tenga un valor agregado el cual permita reducir
los costos de produccion de una carga de café y poder aumentar nuestros ingresos mejorando la

calidad de vida de toda su familia.

Para el desarrollo de este proyecto se tuvo el apoyo de diferentes entidades como la federacion
departamental de caficultores del Huila, la Cooperativa departamental de caficultores del Huila,
la universidades, el comité municipal de cafeteros y uno de los actores mas importantes los
caficultores quienes estan dispuesto a aportar un granito de arena para que entre todos logremos
crear desarrollo para nuestra region y poder de esta forma crear un relevo generacional pensando
en lo importante que es la caficultura para nuestra regién y para el mundo entero que cada dia

desea tomar mas café de buena calidad.

Se quiso con este proyecto que todos los caficultores creamos en el gremio, en nuestra
federacion nacional de cafeteros, en nuestro centro de investigacion y demas empresas que estan
dispuestos a trabajar en equipo buscando solucionar los problemas que se presenten y crear

herramientas para que la caficultura del sur de departamento del Huila sea cada dia mas sélida.
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Objetivos

Objetivo General

Determinar el perfil de taza producida por la variedad castillo general con la implementacién
de los métodos de café lavado, café honey y cafés naturales de un asociado a la Cooperativa
Departamental de Caficultores de Huila, Cadefihuila del municipio de Acevedo — Huila.

Objetivos Especificos
e Identificar generalidades de los cafés honey, naturales y lavados los cuales son utilizados
para produccion de una taza de café de mejor calidad.
e Determinar el comportamiento en taza de la variedad castillo general en el municipio de
Acevedo Huila.

e Evaluar cudl es el método mas apropiado para la produccién de un café sostenible.

Marco tedrico

Federacion nacional de cafeteros de Colombia: Ha sido el principal gremio de Colombia,
con presencia en todas las zonas rurales donde se produce café en el pais. Su eje central es el
productor de café y su familia, de forma que su negocio sea sostenible, que las comunidades
cafeteras fortalezcan su tejido social y que el café colombiano siga siendo considerado como el

mejor del mundo.

Se busca alcanzar el objetivo de incrementar la calidad de vida de los productores colombianos
de café. La FNC esta presente en la investigacion, para optimizar costos de producciéon y
maximizar la calidad del café, en el acompafiamiento técnico a los productores mediante con el
servicio de Extension, en la regulacion y comercializacion del café para optimizar el precio pagado

al productor y en la ejecucion de programas gremiales para beneficio del productor.

Actla en diversos frentes para alcanzar su objetivo de elevar la calidad de vida de los cafeteros
colombianos. Su principal labor es la de hacer una efectiva representacion gremial, defendiendo
los intereses de los productores colombianos tanto en Colombia como en el exterior.se tiene un

elaborado sistema democratico y de contrapesos.
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En una sostenibilidad que implica comprometerse con los ejes sociales, econémicos y
ambientales que permitan a los cafeteros y a sus familias tener un proyecto de vida asociado al

negocio del café.

El café colombiano es 100% arabico, lo que convierte a Colombia en el mayor productor de
café de calidad en el mundo. Tiene buena acogida en los mercados internacionales por ser un
producto de alta calidad, dadas las condiciones ambientales existentes en Colombia y al sistema
de gestion y respaldo a la calidad que han disefiado los productores colombianos. Muchos

elementos combinados hacen que el café colombiano sea dnico.

Han aprobado normas de calidad para la exportacion, que son aplicadas, el Café de Colombia
es protegido como Denominacion de Origen, Marca de Certificacion o Indicacion Geogréafica

Protegida en decenas de paises.

Marco contextual

Municipio de Acevedo

Ubicacion geografica: Es un municipio situado en la region sur oriente en el departamento del
Huila, Colombia. Pertenece a la regién andina. Es el principal productor de Café Especial para el
mundo. Se exporta este producto a diferentes paises como Estados Unidos, Rusia, Japon y Europa.
(Wikipedia, 2018).

Limites del municipio: Norte Con el municipio de Suaza, Sur Limita con los municipios de
San José del Fragua - Caquetd, Oriente Con el municipio de Belén de los Andaquies - Caqueta,

Occidente Con el municipio de Palestina (Wikipedia, 2018).
Extension total: 612 km?22

Altitud de la cabecera municipal (metros sobre el nivel del mar): 1348 ms. n. m (Wikipedia,
2018).

Temperatura: Su clima es de 22° C(Wikipedia,2018).



18

Economia: su ingreso econdémico es el sector agropecuario EI Municipio de Acevedo, es uno
de los mayores productores de café con otros productos agricolas, ganaderia y turismo (Wikipedia,
2018).

Corregimientos:

Corregimiento Bateas.
Corregimiento Delicias.
Corregimiento El Carmen.
Corregimiento La Victoria.
Corregimiento Marticas.
Corregimiento San Adolfo.
Corregimiento San Isidro

Corregimiento Riecito

© © N o g > DN

Corregimiento San Marcos

10. Corregimiento Santo Domingo

Caficultura del municipio de Acevedo: segun informacion del SICA (2016) para el cierre de
este afio Acevedo tenia un promedio de 10.514,91 Toneladas y 9.054 hectareas cultivadas.

Tabla 1 ubicacion del proyecto
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Fuente: (Alcaldia de Acevedo,2018)

Tabla 2 mapa de la finca los pinos
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Fuente: (Cabrera, 2018)
Cadefihuila Ltda.

Tabla 3 Cooperativa departamental de caficultores del Huila
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Fuente: yo amor el café de Colombia, 2016
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Cadefihuila, nace el afio 1963 como iniciativa y respuesta a una necesidad de mercadear el café
pergamino seco a los productores del grano del depto. Del Huila, pero también como una necesidad
de agruparse los pequefios productores en una entidad cooperativa que representara sus intereses.
(Cadefihuila, 2013)

Fue asi que, en abril de 1963, se realizo la primera asamblea general de socios fundadores de
lo que fue CAFIHUILA en la ciudad de Neiva, con el acompafiamiento del comité departamental
de la época, registrandose la escritura de constitucion en el mes de mayo del mismo afio he iniciado

operaciones hacia inicios del mes de octubre. (Cadefihuila, 2013)

Esta empresa cooperativa, naciente en el depto., fue una de las tantas que por la época apoyo la
Federacion Nacional de Cafeteros, como en el departamento del Huila crecia rapidamente el
monocultivo del café, también crecia la organizacion cooperativa y la necesidad de cubrir con
suficiencia toda el &rea geografica del Huila cafetero, Tanto asi, que diez 10 afios después y por
iniciativa de algunos productores del sur del Huila, se gesto la idea de crear la cooperativa del sur
del Huila con sede en Pitalito, esta nueva cooperativa nacio y crecié con gran impulso, su area de
influencia se limitdé a nueve 9 municipios del sur del Huila, Timana, Elias, Acevedo, Oporapa,
Salado Blanco, Pitalito, Isnos, Palestina y San Agustin. En 1979 se separé de CAFIHUILA la zona
de occidente del Huila conforman Adquiere una textura poco un pegajosa en su proceso de secado
parecido a la miel, consiste en dejar los granos de café por una gran parte de mucilago para su
secado, esta caracteristica hace que al ser el mucilago la parte dulce de la fruta de la planta de café
se reduce la acides de la taza realzando una forma delicada las propiedades del cultivo que el café
presenta .dentro de los honey hay tres variedades rojo, amarillo y negro dependiendo de la cantidad
colores que se presentan debido a la cantidad de mucilago que se deja cubriendo el grano y las
variaciones que esto ocasiona en su sabor, el color que obtiene por la exposicion solar y el tiempo
de secado que requiere y las condiciones que este tiene que darse determina el tipo de honey de
forma segun ( R. Turp n, f).

La cooperativa de Occidente COOCCIDENTE con sede en la Plata, con area de influencia en
Tesalia, Paicol, la Argentina, Nataga y la Plata, de tal manera que tan a solo dieciséis 16 afios de
su fundacién original, la Cooperativa Departamental del Huila CAFIHUILA habia sido reducida
atan solo la zona Norte del Huila y atencién a trece 13 municipios, Hobo, Algeciras, Campoalegre,

Rivera, Colombia, Baraya, Tello, Palermo, Santa Maria Teruel, Iquira, Aipe, Neiva. (Cadefihuila,
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2013)

En 1989, con el rompimiento del pacto cafetero y durante la década de los afios 90, sobrevino
una gran crisis cafetera, no solo por factores como el clima, sino por proyectos en los cuales
algunas cooperativas se embarcaron y que junto a una poca comercializacion del grano empezaron
a volver inviables al sector cooperativo del Huila, tanto asi que el comité departamental opto por
proponer una integracion nuevamente de todo el sector cooperativo en una sola gran cooperativa
departamental, Nace entonces asi a finales del 2001 la nueva cooperativa CADEFIHUILA LTDA,
que no es otra cosa que la integracién de las otrora cooperativas del Sur del Huila, Occidente del
Huila y CAFIHUILA, su sede se conserva como la principal en Neiva y subsedes en Pitalito y La
Plata, con una area de influencia en veintisiete municipios y con 35 puntos de atencién en compras

de café y venta de fertilizantes, asi como 18 almacenes de provision agricola.(Cadefihuila, 2013)

El buen desempefio de la Cooperativa departamental del Huila, y la fortaleza que le dio la
integracion, permitieron rdpidamente, mejorar estrategias de negocios en la comercializacion del
café y ventas de fertilizantes. La evolucion ha sido evidente sobre todo en la comercializacion de
café, no solo en la compra del café seco de trilla, sino en la compra de cafés himedos por lo que
se empezaron a construir secaderos modernos como respuesta a esta oportunidad de negocios, hoy
tenemos también una trilladora de café de propiedad de las cooperativas del Huila, CAFETRILLA
LTDA, cuya proporcion le pertenece a Cadefihuila en un 74,26% ahi hemos conformado un equipo
de trabajo, que nos ha llevado a través de la trilladora a ser exportadores del grano exclusivamente

del Huila y principalmente de nuestros asociados.(Cadefihuila, 2013)

Esta es la cooperativa que hoy tenemos y que ha sobrevivido a todo tipo de situaciones dificiles
pero que aun se mantiene firme con sus 3,950 asociados de los cuales nos sentimos profundamente
orgullosos por su tesén y compromiso con su cooperativa. A ellos todo el agradecimiento y
fortaleza. (Cadefihuila, 2013)

Marco conceptual

Variedad castillo: EI nombre de la variedad se otorgo en honor al investigador Jaime Castillo
Zapata, quien, en Colombia, obtuvo la variedad Colombia, con resistencia a enfermedades, esta
variedad es recomendada por federacion nacional de cafeteros dentro del plan de coche contra

enfermedades.
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La variedad castillo se obtuvo a partir del cruzamiento de variedad caturra e hibrido de temor.

La variedad castillo es de porte bajo mayor que la caturra de ramas largas, hojas grandes
vigorosas, de grano grande, exente calidad en taza produccién superior a la variedad caturra y
resistente a la roya segun (Cenicafe, 2005)

La taza de café: Un factor clave en la calidad del café es sus diferentes atributos y
caracteristicas, el Café de Colombia se caracteriza por ser una bebida con una taza limpia, con
acidez y cuerpo medio/alto, aroma pronunciado y completo, estas cualidades se pueden obtener
siempre y cuando se siembren las especies y variedades vegetales adecuadas para un entorno
particular. Caracterizado de ser una zona tropical de alta montafia con tipos de suelos y clima
particulares, y se realicen procesos esmerados de atencion en el proceso de los cultivos, en la
recoleccion del grano y en los procesos de post cosecha, Los procesos de industrializacion deben

realizarse idealmente en periodos de su recoleccion segun (F.N.C, 2010).

Se produce una bebida més suave. Variedad castillo se adaptan a los entornos especificos de
la geografia colombiana, o una mezcla de ellas, constituyen la materia prima del cafe colombiano,
La seleccion del material vegetal es responsabilidad de Cenicafe, uno de los centros de

investigacion en café mas desarrollados del mundo

Clasificaciones de Calidad de taza: La referencia a atributos especificos de calidad es
genérica, e indica que el café tiene un aroma o un sabor suave. Aunque en ocasiones las mezclas
efectivamente se utilizan para optimizar las caracteristicas organolépticas de la bebida final por
parte de especialistas, con el fin de obtener y destacar caracteristica de sabores especificos.

Para los consumidores es importante conocer el origen del producto, no sélo por dar una mejor
idea de la especie vegetal del café por el que estan pagando y consumiendo la importancia de la
Especie y el Origen del café que consume, pues de estos factores depende en gran medida la calidad
de la bebida, el mayor trabajo y esfuerzo para producir un café de calidad no ocurre totalmente en
la preparacion de café si no al dedicado esfuerzo de un productor de café, Son los productores
quienes tienen la vocacion de ser expertos en la produccion de café de calidad (Cafe de Colombia,
2010).
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La mezcla de ese esfuerzo de los productores, del material genético que utilizan, de los procesos
de cosecha y post cosecha que realizan tienen efecto sobre la calidad y sus atributos. En esta
seccion también exploramos qué se entiende por calidad y atributos.

La especie de variedad castillo se caracteriza en su por su forma, condiciones de crecimiento y

desarrollo, composicién quimica, gusto, sabor y aroma,

La composiciéon quimica del grano de café depende de la especie, la variedad, el estado de
desarrollo del fruto y el ambiente o condiciones de produccion, entre otros factores, diferencias
importantes en los contenidos de cafeina, trigonelina, lipidos, acidos cloros génicos, oligosacaridos
y polisacéridos, Muchos de estos compuestos tienen relacidn con las caracteristicas organolépticas
de la bebida (Cafe de Colombia, 2010).

La calidad y sus atributos

Los consumidores sofisticados de café evalUan los atributos sensoriales de la bebida. Estos

pueden variar de acuerdo con el origen, los procesos de produccion y de cosecha o post cosecha.

Las principales cualidades organolépticas o sensoriales que se evalan en la bebida de café son:

Aroma, Sabor, Cuerpo, Acidez, impresion visual

Caracteristicas de una buena taza de café variedad castillo: El panel de investigacion de
Cenicafe, realiz6 numerosas pruebas, Doblemente ciegas, descriptivas, cuantitativas y sensoriales,
sobre muestras de café maduro en comparacién con los testigos comerciales Tipica, Caturra,
Borbdn, y Colombia, se destaca que la calidad de la variedad Castillo y la de las otras variedades
cultivadas en el pais son muy homogéneas. La bebida presenta cuerpo y amargor suaves, y aroma
y acidez pronunciadas para grados medios de tostacion, en un procesaron bajo similares y 6ptimas
condiciones durante el beneficio, la torrefaccion y la preparacion de la bebida segun (Cenicafe
,2005).

Secado de café proceso natural: En este proceso, el secado se realiza de manera natural, es
decir, al sol. Las cerezas del café se extienden en patios de secado o en camas africanas. Es
necesario remover periédicamente con un rastrillo para lograr un secado uniforme, El secado

adecuado se ha alcanzado cuando se puede escuchar el traqueteo de los granos dentro de la cereza
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seca. Permite un ahorro de agua maximo. El resultado en taza es dulce pues el grano seco junto

con la pulpa y absorbe los azucares de la fruta.

El método consiste en secar la cereza entera después de haberla recolectado sin remover la
cascara ,se clasifican y se limpian las cerezas recolectadas para separar las que estan maduras o
estan dafiadas o afectadas por algun insecto, esto se puede hacer a mano o en canales de lavado,
donde la cereza madura flotan y las defectuosas y verdes se van al fondo del canal, luego se tiene
la cereza en patios de secado secaderos, en cuanto a las caracteristicas de sabores los cafés procesos

tienden a tener cuerpo alto, baja asidas y sabor exquisito, sabores vinosos y con frutas intensas.

Café enmielado o honey: Se realiza proceso de lavado con la diferencia que en el proceso

honey no se remueve mucilago si no que se seca el café con esta sustancia recubriendo los granos

Los tipos de beneficio del café para llevarlo a la postura el enmielado honey son uno de los que
mas gana adopta por implacables sabores de la taza de sabores que permite y amigable con el

medio ambiente

Adquiere una textura poco un pegajosa en su proceso de secado parecido a la miel, consiste en
dejar los granos de café por una gran parte de mucilago para su secado, esta caracteristica hace
que al ser el mucilago la parte dulce de la fruta de la planta de café se reduce la acides de la taza
realzando una forma delicada las propiedades del cultivo que el café presenta .dentro de los honey
hay tres variedades rojo, amarillo y negro dependiendo de la cantidad colores que se presentan
debido a la cantidad de mucilago que se deja cubriendo el grano y las variaciones que esto ocasiona
en su sabor, el color que obtiene por la exposicion solar y el tiempo de secado que requiere y las

condiciones que este tiene que darse determina el tipo de honey de forma segun ( R. Turp n, f).

Café lavado o humedo: En proceso humedo se requiere una cantidad considerable de agua asi
como un equipo concreto ,se separa la pulpa, se recolecta el grano a mano, luego se hace una
seleccion para remover hojas ,granos verdes pintones o impurezas que se mezclan al momento de
recolectar.se separa la pulpa de los granos que contiene dentro de la cereza este proceso se conoce
como despulpado se realiza en una maquina de despulpado, luego los granos se encuentran
cubiertos de mucilago de café en el proceso de lavado de remueve el mucilago completamente, se
ponen los granos en tanques de fermentacion hasta que el mucilago que recubre el pergamino

pierda la textura mucosa y adquiera un tacto mas aspero donde se toman entre 12 y 24 para queel
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mucilago se remueva en su totalidad ,el café pergamino lavado tiene 57% de humedad ,para que
la humedad disminuya al 12.5%se seca el sol se bien a sol o0 en una secadora mecanica o combinado
los métodos segin (COFFEE 1Q n. f).

El secado a sol se hace en superficies grandes de ladrillo, sementd que se llama patios, en camas
de madera movible o en mesas de malla fina, se extienden los granos en capas entre 2cm y 10 cm
y se le da vuelta con frecuencia para obtener un secado uniforme, el secado a sol debe de llevar de
5 a 10 dias segln la temperatura y la humedad ambiente.

Las caracteristicas de un café lavado son de cuerpo mas ligero, taza mas limpia, sabores mas
frutales, florales y acides mas intensa, la mayoria de paises recomiendan el método de lavado para

conservar esta caracteristica.

SCAA: Es la Asociacion de cafés especiales de américa la cual fue fundada en 1982 como
una organizacion sin fines de lucro las cuales tiene miembros de mas de 40 paises representando
todos los segmentos de la industria de café especial desde productores, comercializadores,
exportadores, tostadores, importadores, fabricantes, catadores, barista entre otros los cuales busca

establecer y mantener los estandares de la calidad del café (Renteria, 2015)

Muestra aleatoria: En estadistica, una muestra es la seleccion de un numero de observaciones
de a partir de una poblacion objeto de investigacion; una muestra aleatoria es cuando la eleccion
sigue un método impredecible. EI muestreo aleatorio puede referirse también a tomar una serie de
observaciones independientes de la misma distribucion de probabilidad (Enciclopedia Financiera,
2012)

Metodologia
Con el desarrollo de este proyecto de investigacion se buscé conocer cual es el comportamiento
en taza de la variedad castillo general.

Dentro del desarrollo de la caficultura de nuestro pais la variedad arabigas como lo es el caso
del caturra la cual fue propagada a lo largo y ancho del territorio nacional obtenido muy bueno
resultados en cuanto a productividad y calidad, esta variedad se adaptdé muy facilmente en las
diferentes condiciones ambientales de nuestro pais, gracias a esta variedad mucho cafeteros

colombianos logrando obtener unos puntajes en taza muy altos los cuales permitieron un



26

reconocimiento a nivel nacional e internacional por la produccion de cafés muy suaves.

Segun Cenicafe (2008) la variedad caturra tiene los cogollos de color rojo y verdes mas claros

que el resto de la hoja y se caracterizan por tener:

e Lahoja mas redonda que el borbon.
e Esta variedad es de porte bajo.
e Un arbol produce menos que el borbon y mas que el tipico.
e Es de muy facil adaptacion a cualquiera de las zonas cafeteras de Colombia.
e Essusceptible a la roya del café.
Al identificar esta problematica la FNC mediante Cenicafe realizo el estudio el cual permitio el
nacimiento de una nueva variedad de café la cual es resistente al ataque de mas enfermedades y

plagas que afectan la productividad y calidad del producto.

Para la elaboracion de la semilla se usaron progenitores la variedad caturray el hibrido de timor
que después de realizar varios cruzamientos se logré determinar que la esta nueva variedad es

resistente no solo a la roya sino también a enfermedades como el mal de cereza. (Cenicafe, 2005).

Dentro de las caracteristicas evaluadas tenemos:

Tabla 4 Cruce variedad castillo general

ORI

Caracterfstica Generacién de autofecundacién
F1 F2 F3 F4 F5
Vigor X X X X X
Porte de la planta X X X
Similitud con la var. Caturra (Fenotipo) X X X
Defectos de las semillas X X X
Produccion X X
Adaptacion X

Calidad en taza
Resistencia a la roya X
Resistencia al CBD*

>
K M HK R K XK XK
KRR KK KK

* CBD = Enfermedad de las cerezas del café.

Fuente: (Cenicafe,2005)
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Tan solo en la 5 generacion se logré obtener la semilla variedad castillo general la cual mas
adelante fue distribuida por todos los comités departamentales de cafeteros de todo el pais para
proceder a la siembra y propagacion de esta nueva variedad de café como solucion de la

problematica presentada por el ataque de la hemileia vastratrix en el territorio nacional

Al empezar la siembra y posterior produccion de esta variedad se comenzd a crear una gran
controversia por el perfil de taza generado al momento de realizar el analisis sensorial de esta
bebida, donde su perfil de taza es muy bajo y cumplia con las satisfacciones de cada uno de sus
clientes, al momento de realizar la comparacion se logro determinar que las variedades caturra y

Colombia tenian mejor calidad en su producto.

El municipio de acevedo es uno de principales productor de café a nivel nacional en cantidad
y calidad el cual esta presentado una problematica por la implementacion de variedades que son
resistentes al ataque que la roya en café pero a su vez no presenta buenos perfiles en taza. Dentro
de la ejecucidén de este proyecto aplicado la muestra se ha logrado determinar tenido en cuenta
un proyecto de investigacion el cual ha logrado determinar los productores asociados a
Cadefihuila que producen el mejor café del municipio uno teniendo en cuenta un aspecto muy
importante y es el conocimiento que tenga el producto respecto al café que produce realmente su

finca.

La investigacion de este proyecto es descriptiva, cuantitativo donde se selecciona una seria
de conceptos y variables donde se mide cada uno de ellos independientemente de los otros
(Gomez,2009), para la determinacién de la poblacion se utilizd6 muestro aleatorio simple donde
todos los elementos tengan las mismas probabilidad de salir, de esta forma se seleccionara un
productor asociado a cadefihuila del municipio de acevedo para realizar el experimento utilizando
los tres métodos de beneficio: café lavados, honey y naturales obteniendo los resultados de la

investigacion.

El productor seleccionado para el desarrollo del experimento es:
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Nombre del caficultor: Alcibiades Cabrera
Municipio: Acevedo

Vereda: Monserrate

Finca: Los Pinos
A.S.N.M: 1750

Variedad de café: Castillo

Area lote muestra: 0,5 ha

Fuente: Autores

Esquema metodoldgico

PROCESO SECADO

CAFE LAVADO

PROCESO SECADO

CAFE HONEY

PROCESO SECADO

CAFE NATURAL

PROCESO CATACION

o \==AW:\V/:\p]e)

PROCESO CATACION

CAFE HONEY

PROCESO CATACION

CAFE NATURAL
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Resultados

A continuacion, se tienen los diferentes resultados luego de haber determinado los diferentes
analisis del café tanto fisicos como sensoriales y teniendo en cuenta la determinar el perfil de taza
producida por la variedad castillo general con la implementacion de los métodos de café lavado,

café honey y cafés naturales de un asociado a la Cooperativa Departamental de Caficultores de
Huila, Cadefihuila del municipio de Acevedo — Huila.

Café Variedad Castillo con el método Honey

lustracién 1 Método Honey

Fuente: autores

Tabla 6 Perfilacion de muestras honey
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PERFILACION DE MUESTRAS

CODIGO: DC_OT_006

RESPONSABLE: COORDINADOR CALIDAD Y
SOSTENIBILIDAD

06/11/2018

CODIGO MUESTRA: (2) HONEY VEREDA MONSERRATE

PRODUCTOR: ALCIB IADES CABRERA FINCA LOS PINOS

CEDULA: 16191291 TELEFONO 3213394493

MUNICIPIO: ACEVEDO FECHA DE CATACION 06/11/18

SACOS MUESTRAS 250 G |KILOS MUESTRAS 250 G |AGENCIA BRUSELAS

VARIEDADES F6 A.S.N.M 1750

EPOCA DE COSECHA SEP - DIC CERTIFICACIONES RFA-FLO-UTZ-CP-4C

MALLA 17 0 0,0%MUESTRA PERGAMINO 250 100%)
MALLA 15 0 0,0%HUMEDAD - 11,80%
MALLA 14 0 0,0%MERMA 48,5 19%|
MALLA 13 0 0,0%|ALMENDRA TOTAL 201,5 81%
MALLA 12 0 0,0%|ALMENDRA SANA 198,7 79%)
MALLA O 0 0,0%|PASILLA TOTAL 1,5 1%
TOTAL 0 0%|FACTOR DE RENDIMIENTO 88,07

99%

PASILLA 2° GRUPO 04 0,20%|BROCA 1 0,50%]
NEGROS Y VINAGRES 0,1 0,05%|BROCA COMPENSADA 0 0,00%]
FRAGANCIA/ AROMA 8,75 CITRICO,DULCE

SABOR 8,25 CITRICO, PANELA,CHOCOLATE BLANCO

SABOR RESIDUAL 8,25 SECO, SEDOSO, Y LIGERO

ACIDEZ 7,25 BAJA

CUERPO 7,75 MEDIO

UNIFORMIDAD 8,00

BALANCE 8,25

DULZOR 8,75

TAZA LIMPIA 10,00

PUNTAJE CATADOR 8,75

PUNTAJE FINAL 84

NOTAS DEL CAFE

FraganciaDulce Frutos Rojos,acidezmedia,notas,citricas mora,cafia,cuerpo medio,residualligeroseco.

OBSERVACIONES
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B ANALISIS SENSORIAL
BUENO 6.00 A 6.75
B MUY BUENO 7.00 A 7.75
TAZA LIMPIA B EXCELENTE 8.00 A 8.75
B EXTRAORDINARIO 9.00 A9.75

FRAGANCIA/ AROMA
1

PUNTAJE CATADOR

CLASIFICACION

UNIFORMIDAD

W
CARLOS AUGUSTO RQDRIGUEZ

HENRY BONILLAMURCIA Coor. Calidad y Sostenibilidad
Catadores

lustracién 2 Analisis fisico método Honey

Analisis fisico en Gramos

250 /
/ 2 1
200 -
150 /
/ 8
100 -
50 /
0 T T T T T
MERMA ALMENDRA ALMENDRA  PASILLATOTAL  FACTOR DE
TOTAL SANA RENDIMIENTO

Fuente: Henry Bonilla Murcia, (Catador)
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Segun resultados de una muestra de 250 gramos se han tenido una merma de 48,5 gramos, con
almendra total de 201,5 y almendra sana de 198,7, con pasilla total de 1,5 y un factor de

rendimiento del 88%. Para este método de proceso del cafeé.

lustraciéon 3 Analisis fisico método Honey, (%0)

B MUESTRA PERGAMINO

B HUMEDAD

5 MERMA

m ALMENDRA TOTAL

B ALMENDRA SANA

m PASILLA TOTAL

= FACTOR DE RENDIMIENTO

Fuente: Henry Bonilla Murcia, (Catador)

En tema de porcentualidad del 88% de factor de rendimiento, con humedad del 11%, con una
merma del 19%, con un total de almendra total del 80% y con almendra sana del 79%, con pasilla
total del 0,006%.
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llustracion 4 Analisis de defectos método Honey

Analisis defectos
. %
0,9 -
0,8 -
0,7
0,6 -/
0,5 / B GRAMOS
0,4 -
0,3 -
01 - P /
0 T T T T
PASILLA 2° NEGROS Y BROCA BROCA
GRUPO VINAGRES COMPENSADA

Fuente: Henry Bonilla Murcia, (Catador)

Dentro de los andlisis de defectos se obtuvieron 4 gramos de pasillas 2 ° grupo, y con granos
negros y vinagres 1 gramos, 1 gramo de cafés con brocas y 0 gramos broca compensada.

llustracion 5 Analisis sensorial método Honey

Analisis Sensorial

80 -
70
60 -
50
40
30

B W o

20 7 875 825 825 725 775 800 825 875 1000 875

Fuente: Henry Bonilla Murcia, (Catador)
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Del andlisis sensorial se han tenido resultados de 8,75 puntos sobre fragancia —aroma, 8,25
puntos en sabor, 8,25 puntos en sabor residual, 7,25 puntos en acidez, 7,75 puntos en cuerpo, 8
puntos en uniformidad, 8,25 puntos en balance, 8,75 puntos en dulzor, 10 punto en taza limpia,
8,75 puntos puntaje del catador.

Café Variedad Castillo con el método natural

llustracién 6 Cafés natural

4

Fuente: (Cabrera & Burbano,2018)

Tabla 7 Perfilacién de muestras naturales



35

nOE R LA S

PERFILACION DE MUESTRAS

CODIGO: DC_OT_006

RESPONSABLE: COORDINADOR CALIDAD Y

SOSTENIBILIDAD

06/11/2018

CODIGO MUESTRA (3) NATURAL VEREDA MONSERRATE
PRODUCTOR ALCIB IADES CABRERA FINCA LOS PINOS
CEDULA 16191291 TELEFONO 3213394493
MUNICIPIO ACEVEDO FECHA DE CATACION 06/11/18
SACOS KILOS AGENCIA BRUSELAS

VARIEDADES F6 A.S.N.M 1750
EPOCA DE COSECHA SEP - DIC CERTIFICACIONES RFA-FLO-UTZ-CP-4C
MALLA 17 0 0,0%|MUESTRA PERGAMINO 100%)
MALLA 15 0 0,0%HUMEDAD - 11,90%
MALLA 14 0 0,0%|MERMA 48,5 19%
MALLA 13 0 0,0%ALMENDRA TOTAL 201,5 81%|
MALLA 12 0 0,0%|ALMENDRA SANA 198,7 79%)
MALLA O 0 0,0%|PASILLA TOTAL 15 1%
TOTAL 0 0%|FACTOR DE RENDIMIENTO 88,07

99%|
PASILLA 2° GRUPO 04 0,20%|BROCA 1 0,50%)
NEGROS Y VINAGRES 01 0,05%|BROCA COMPENSADA 0 0,00%

FRAGANCIA/ AROMA 8,75 CITRICO, MELCOCHA,
SABOR 8,25 VINOSO,MORA,CITRICO
SABOR RESIDUAL 8,05 VINOSO, SECO,FERMENTO
ACIDEZ 7,25 BAJA
CUERPO 7,75 MEDIO
UNIFORMIDAD 8,00

BALANCE 8,25

DULZOR 8,00

TAZA LIMPIA 10,00

PUNTAJE CATADOR 8,25

PUNTAJE FINAL 82,55

NOTAS DEL CAFE

Fragancia Dulce Mora , acidez media , notas citricas vinosas, panela, cuerpo medio, residual ligero seco fermento.

OBSERVACIONES
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FRAGANCIA/ AROMA
1

UNIFORMIDAD

PUNTAJE CATADOR

TAZA LIMPIA

I ANALISIS SENSORIAL
BUENO 6.00 A 6.75
B MUY BUENO 7.00 A 7.75
M EXCELENTE 8.00 A 8.75
[l EXTRAORDINARIO 9.00 A 9.75

CLASIFICACION

HENRY BONILLAMURCIA
Catadores

J W
CARLOS AUGUSTO RQDRIGUEZ

Coor. Calidad y Sostenibilidad

llustracion 7 Analisis fisico método natural

250

200

150

100

50

Analisis fisico en Gramos

Z 1
/ 8
1 1 1 1
MERMA ALMENDRA  ALMENDRA  PASILLATOTAL  FACTOR DE
TOTAL SANA RENDIMIENTO

Fuente: Henry Bonilla Murcia, (Catador)
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Segun resultados de una muestra de 250 gramos se han tenido una merma de 48,5 gramos, con

almendra total de 201,5 y almendra sana de 198,7, con pasilla total de 1,5 y un factor de

rendimiento del 88%. Para este método de proceso del cafe.

lustracion 8 Analisis fisico café natural (%)

B MUESTRA PERGAMINO

H HUMEDAD

m MERMA

B ALMENDRA TOTAL

B ALMENDRA SANA

m PASILLA TOTAL

u FACTOR DE RENDIMIENTO

Fuente: Henry Bonilla Murcia, (Catador)

En tema de porcentual dad del 79% de factor de rendimiento, con humedad del 11%, con una

merma del 19%, con un total de almendra total del 80% y con almendra sana del 79%, con pasilla

total del 0,006%.
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llustraciéon 9 Analisis de defectos método natural

Analisis defectos fisicos

0,9 - /

0,8 - /

0,7 - /

0,6 - /

05 - / W GRAMOS

0,4 -

0,3 -

0,2 -

0.1 1 h /

0 . . . .

PASILLA 2° NEGROS Y BROCA BROCA
GRUPO VINAGRES COMPENSADA

Fuente: Henry Bonilla Murcia, (Catador)

Dentro de los analisis de defectos se obtuvieron 4 gramos de pasillas 2 ° grupo, y con granos
negros y vinagres 1 gramos, 1 gramo de cafés con brocas y 0 gramos broca compensada.

llustraciéon 10 Analisis sensorial método natural

Analisis Sensorial

90 1 82,55

20 "875 825 805 725 775 800 825 800 1000 825
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Fuente: Henry Bonilla Murcia, (Catador)

Del analisis sensorial se han tenido resultados de 8,75 puntos sobre fragancia —aroma, 8,25
puntos en sabor, 8,05 puntos en sabor residual, 7,25 puntos en acidez, 7,75 puntos en cuerpo, 8
puntos en uniformidad, 8,25 puntos en balance, 8,00 puntos en dulzor, 10 punto en taza limpia,
8,25 puntos puntaje del catador.

Cafe Variedad Castillo con el método cafés lavados

llustraciéon 11 Café lavados

Fuente: (Cabrera & Burbano,2018)
Tabla 8 Perfilacion de muestra lavados
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oy
LA

PERFILACION DE MUESTRAS

CODIGO: DC_OT_006

SOSTENIBILIDAD

RESPONSABLE: COORDINADOR CALIDAD Y

06/11/2018

CODIGO MUESTRA: (1) LABADO VEREDA MONSERRATE
PRODUCTOR: ALCIB IADES CABRERA FINCA LOS PINOS
CEDULA: 16191291 TELEFONO 3213394493
MUNICIPIO: ACEVEDO FECHA DE CATACION 06/11/18

SACOS

VARIEDADES

KILOS MUESTRAS 250 G

F6

AGENCIA

A.S.N.M

BRUSELAS

1750

EPOCA DE COSECHA

SEP - DIC

CERTIFICACIONES

RFA - FLO - UTZ - CP - 4C

MALLA 17 0) 0,0%|MUESTRA PERGAMINO 100%
MALLA 15 0) 0,0%|(HUMEDAD - 11,50%
MALLA 14 0) 0,0%|MERMA 48,5 19%
MALLA 13 0) 0,0%|ALMENDRA TOTAL 201,5] 81%
MALLA 12 0) 0,0%|ALMENDRA SANA 198,7| 79%
MALLA 0 0) 0,0%|PASILLA TOTAL 1,5] 1%
TOTAL 0) 0%|FACTOR DE RENDIMIENTO 88,07

PASILLA 2° GRUPO

0,20%|BROCA

0,50%

NEGROS Y VINAGRES

0,05%(BROCA COMPENSADA

0,00%|

FRAGANCIA/ AROMA 8,25 DULCES FLORALES
SABOR 8,75 CHOCOLATE,CITRICO
SABOR RESIDUAL 8,05 LIGERO AL PALADAR
ACIDEZ 7,25 BAJA
CUERPO ot MEDIO
UNIFORMIDAD 8,00

BALANCE 8,25

DULZOR 8,75

TAZA LIMPIA 10,00

PUNTAJE CATADOR 8,75

PUNTAJE FINAL 83,8

NOTAS DEL CAFE

Fragancia Dulce floral, acidez media , notas,citricas mandarina, panela chocolate, cuerpo medio, residual ligero seco.

OBSERVACIONES
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I ANALISIS SENSORIAL

FRAGANCIA/ AROMA
1 BUENO 6.00 A 6.75
PUNTAJE CATADOR
Il MUY BUENO 7.00 A 7.75
SABOR RESIDUAL TAZA LIMPIA M EXCELENTE 8.00 A 8.75

M EXTRAORDINARIO 9.00A9.75

CLASIFICACION

UNIFORMIDAD

[ . P =

J -
CARLOS AUGUSTO RQDRIGUEZ

HENRY BONILLAMURCIA Coor. Calidad y Sostenibilidad
Catadores

lustracion 12 Andalisis fisico método cafés lavados

Analisis Fisico Muestra De 250 - Gramos

1,5

MERMA ALMENDRA TOTAL ALMENDRA SANA PASILLA TOTAL FACTOR DE
RENDIMIENTO

Fuente: Henry Bonilla Murcia, (Catador)
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Segun resultados de una muestra de 250 gramos se han tenido una merma de 48,5 gramos,
con almendra total de 201,5 y almendra sana de 198,7, con pasilla total de 1,5 y un factor de

rendimiento del 88%. Para este método de proceso del cafe.
lustracién 13 Anélisis fisico método cafés lavados (%)

Resultados porcentuales de muestra 250 gramos

1% -

MUESTRA PERGAMINO HUMEDAD B MERMA
ALMENDRA TOTAL B ALMENDRA SANA B PASILLA TOTAL
FACTOR DE RENDIMIENTO

Fuente: Henry Bonilla Murcia, (Catador)

Observaciones

De la muestra realizada al café lavado, correspondiente a 250 gramos, se tuvieron datos al 88%
de factor rendimiento y con un 11,5% de humedad, con un 19% de merma, con un 81% de

almendra total, con un 79% de almendra sana y 1% de pasillas.



llustracién 14 Analisis defectos fisicos método cafés lavados.

Defectos fisicos en gramos

PASILLA 2° GRUPO NEGROS Y VINAGRES BROCA BROCA COMPENSADA

Fuente: Henry Bonilla Murcia, (Catador)

llustraciéon 15 Analisis sensorial método cafés lavados
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Analisis sensorial
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Fuente: Henry Bonilla Murcia, (Catador)
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Del andlisis sensorial se han tenido resultados de 8,25 puntos sobre fragancia —aroma, 8,75

8,75 puntos puntaje del catador.

Consolidado de resultados de analisis

puntos en sabor, 8,05 puntos en sabor residual, 7,25 puntos en acidez, 7,75 puntos en cuerpo, 8
puntos en uniformidad, 8,25 puntos en balance, 8,75 puntos en dulzor, 10 punto en taza limpia,

TABLA DE RESULTADOS CONSOLIDADO METODOS APLICADOS

ACTIVIDAD LAVADO HONEY NATURAL
MUESTRA PERGAMINO 250 250 250
HUMEDAD - - -

MERMA 48,5 48,5 48,5
ALMENDRA TOTAL 201,5 201,5 201,5
ALMENDRA SANA 198,7 198,7 198,7
PASILLA TOTAL 15 15 15
FACTOR DE RENDIMIENTO 88,07 88,07 88,07
PASILLA 2° GRUPO 0,4 0,4 0,4
NEGROS Y VINAGRES 0,1 0,1 0,1
BROCA 1 1 1
BROCA COMPENSADA 0 0 0
FRAGANCIA/ AROMA 8,25 8,75 8,75
SABOR 8,75 8,25 8,25
SABOR RESIDUAL 8,05 8,25 8,05
ACIDEZ 7,25 7,25 7,25
CUERPO 7,75 7,75 7,75
UNIFORMIDAD 8 8 8
BALANCE 8,25 8,25 8,25
DULZOR 8,75 8,75 8
TAZA LIMPIA 10 10 10
PUNTAJE CATADOR 8,75 8,75 8,25

83,8 84 82,55
FRAGANCIA/ AROMA DULCES CITRICO,DULCE |CITRICO, MELCOCHA

FLORALES ' ' '
CITRICO,
SABOR ICCH(;)COLATE’CITR PANELA,CHOCOL [VINOSO,MORA,CITRICO
ATE BLANCO
LIGERO AL SECO, SEDOSO, Y |VINOSO,

SABOR RESIDUAL PALADAR LIGERO SECO,FERMENTO
ACIDEZ BAJA BAJA BAJA
CUERPO MEDIO MEDIO MEDIO
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M NATURAL
B M HONEY
B M LAVADO

Segun datos analizados y comparados dentro de la estadistica obtenida del laboratorio de
captacion se logré identificar que el método con mayor tasa y/o puntos fue el método de Honey
que obtuvo 84 puntos siendo este un excelente café con caracteristicas fragancia citrico, dulce,
sabor a citrico, panela, chocolate blanco, con un sabor residual seco, sedoso, y ligero, con una

acidez baja, con cuerpo medio.

Conclusiones
Se han identificado las deferentes generalidades de los cafés honey, naturales y lavados los
cuales son utilizados para la produccion de una taza de café de mejor calidad pudiéndose
determinar también el comportamiento en la taza de la variedad castillo general en el municipio
de Acevedo del departamento del Huila.

Y se pudo conocer que el método méas apropiado para la produccion de un café sostenible ha
sido el método Honey, donde segun datos analizados y comparados dentro de la estadistica
obtenida del laboratorio de captacion se logrd identificar que el método con mayor tasa y/o puntos
fue el método de Honey que obtuvo 84 puntos siendo este un excelente café con caracteristicas

fragancia citrico, dulce, sabor a citrico, panela, chocolate blanco, con un sabor residual seco,
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sedoso, y ligero, con una acidez baja, con cuerpo medio.
Es de expresar que en esta fase se realiza proceso de lavado con la diferencia que en el proceso

honey no se remueve mucilago si no que se seca el café con esta sustancia recubriendo los granos.

Los tipos de beneficio del café para llevarlo a la postura el enmielado honey son uno de los que
mas gana adopta por implacables sabores de la taza de sabores que permite y amigable con el

medio ambiente.

Adquiere una textura un poco pegajosa en su proceso de secado parecido a la miel, consiste en
dejar los granos de café por una gran parte de mucilago para su secado, esta caracteristica hace
que al ser el mucilago la parte dulce de la fruta de la planta de café se reduce la acides de la taza
realzando una forma delicada las propiedades del cultivo que el café presenta .dentro de los honey
hay tres variedades rojo, amarillo y negro dependiendo de la cantidad colores que se presentan
debido a la cantidad de mucilago que se deja cubriendo el grano y las variaciones que esto ocasiona
en su sabor, el color que obtiene por la exposicion solar y el tiempo; Es de aclarar que los resultados
obtenido en cuanto a andlisis fisicos se tuvieron de una muestra de 250 gramos se han tenido una
merma de 48,5 gramos, con almendra total de 201,5 y almendra sana de 198,7, con pasilla total de

1,5 y un factor de rendimiento del 88%. Para este método de proceso del cafe.

llustracién 16 Café honey

Fuente: (Cabrera & Burbano,2018)
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Como respuesta a la pregunta de investigacion se ha tenido que de los métodos evaluados en

café (lavado, honey y natural) el que cuenta con mayores propiedades fisicas y sensoriales para

una produccion sostenible con mejor tasa, ha sido el método honey, permitiendo dar a conocer

estos resultados a los agricultores de la zona.

Recomendaciones

Se recomiendan producciones de cafés especiales con el proceso honey ya que en el
momento de la comercializacion del producto de los caficultores estos tendran al
instante de evaluaciones por captadores, resultados satisfactorios permitiendo favorecer
la economia del productor ya que se remuneraran mejor sus productos por los puntajes

de tasa que pueden llegar a obtener.

Las producciones de café especial tienen que tener no tan solo enfocar en el momento
de la evaluacion de tasa si no desde sus unidades de produccion evaluar sus
recolecciones y floraciones como llenado adecuado de frutos ya que esto permitird una
balanceada produccion y mayor homogeneidad de sus granos en almendra con factores

de rendimientos altos.

La economia de los cafeteros depende mucho de la experiencia de cada fincaria ya que
es de este la responsabilidad de la calidad de los productos por lo cual se hace énfasis
en que deben capacitarse con intensidad para mejorar la calidad de vida de los

caficultores.

Es de tener en cuenta que el presente proyecto esta aplicado a la zona del municipio de
Acevedo correspondiente a una zona geografica especifica y con la variedad Castillo y
por lo cual estos resultados pueden variar segln la zona donde se establezcan estas

técnicas. Tanto por su ubicacion como por la variedad del café.
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Tabla de resultados consolidado métodos aplicados

LAVADO HONEY NATURAL
MUESTRA

SEnCALIe 250 250 250
HUMEDAD : § :
MERMA 85 85 85
ALMENDRA

et 201,5 201,5 201,5
ALMENDRA

SANA 198,7 198.7 198,7
PASILLA

o 15 15 15
FACTOR  DE

RO 88,07 88,07 88,07
PASILLA _ 2°

chome 0.4 0.4 0.4
NEGROS Y

VINAGRES 0.1 0.1 0.1
BROCA 1 1 1
BROCA

COMPENSADA 0 0 0

MLAVADO M HONEY M NATURAL
FRAGANCIA/

S 8.25 8.75 8.75
SABOR 8.75 8.25 8.25
SABOR

e 8,05 8.25 8,05
ACIDEZ 7.25 7.25 725
CUERPO 7.75 775 775
UNIFORMIDAD | 8,00 8,00 8,00
BALANCE 8.25 8,25 8.25
DULZOR 8.75 8.75 8,00
TAZALIMPIA | 10,00 10,00 10,00
PUNTAJE

e 8.75 8.75 8.25
atal, =S puntost| = ag a5 84,00 82,55

tasa
FRAGANCIA/ DULCES CITRICO,

AROMA FLORALES CITRICO, DULCE MELCOCHA,




51

CHOCOLAT CITRICO, PANELA, VINOSO,
SABOR E, CITRICO CHOCOLATE BLANCO MORA, CITRICO
SABOR LIGERO AL| SECO, SEDOSO, Y| VINOSO, SECO,
RESIDUAL PALADAR LIGERO FERMENTO
ACIDEZ BAJA BAJA BAJA
CUERPO MEDIO MEDIO MEDIO




