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Resumen

La presente tesis, tuvo como objetivo principal realizar un estudio de factibilidad de
café tostado y molido, con procesos artesanales y utilizando materia prima lojana con
caracteristicas de exportacion, en Quito.

Fue realizada con un enfoque descriptivo con método cuali-cuantitativo y una
investigacion experimental en campo.

En la técnica de recoleccion de datos, se utilizé una evaluacion sensorial al publico en
general y una encuesta que se realizo a la muestra representativa de la poblacion del canton
Quito.

De un total de poblacion de 2°239,191, con un nivel de confianza del 95% y margen
de error de 8 %, se calculd la muestra poblacional que fue compuesta de 150 individuos.

Como conclusion general se demostro la factibilidad de esta investigacion, ya que se
logré fundamentar tedricamente toda la cadena de valor en la produccion de café, fueron
estandarizados los procesos de tueste identificando y cumpliendo perfiles sensoriales, se
comprobo la vida util de un mes para el producto terminado, se evidencio la aceptabilidad del
producto a los gustos de la poblacion quitefa, se llevaron a cabo costos de produccion,
confirmandose positivamente su rentabilidad econémica y finalmente, mediante la evaluacion
sensorial, se logré determinar el gusto de la poblacion de Quito por el tueste medio oscuro.

Palabras calve: Café, tostado, molido, cultivo, calidad, tueste, produccion, beneficiado.
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Abstract

The main objective of this thesis was to carry out a feasibility study of roasted and
ground coffee, with artisanal processes and using lojana raw material with export
characteristics, in Quito.

It was carried out with a descriptive approach with a qualitative-quantitative method
and an experimental field research.

The data collection technique used was a sensory evaluation of the general public and
a survey of a representative sample of the population of the canton of Quito.

From a total population of 2'239,191, with a confidence level of 95% and a margin of
error of 8%, the population sample was calculated and was composed of 150 individuals.

As a general conclusion, the feasibility of this research was demonstrated, since it was
possible to theoretically base the entire value chain in coffee production, the roasting
processes were standardized, identifying and fulfilling sensory profiles, the useful life of one
month was verified for the finished product, the acceptability of the product to the tastes of
the Quito population was evidenced, production costs were carried out, positively confirming
its economic profitability and finally, through sensory evaluation, it was possible to determine
the taste of the product the population of Quito for the medium dark roast.

Key words: Coffee, roasted, ground, cultivation, quality, roasting, production,

processing.
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Introduccion

El presente trabajo esta enfocado en el estudio de factibilidad de café tostado y
molido, con procesos artesanales y utilizando materia prima lojana con caracteristicas de
exportacion, en Quito.

La demanda de café crece a nivel mundial y teniendo en cuenta que las condiciones
geograficas de la mayor parte del territorio ecuatoriano son aptas para el cultivo de café, es
importante promover proyectos en torno al cultivo, produccion y comercializacion del café de
Ecuador.

En la actualidad, cierta actividad cientifica investiga los efectos positivos que trae para
nuestro organismo el consumo diario moderado de café, es decir, de tres a cuatro tazas y en su
mayoria, los resultados obtenidos son beneficiosos. (Rentokil Initial Blog, 2019)

A través de diferentes eventos, en Ecuador, organizaciones como Pro Ecuador y
ANECAFES, buscan promover la demanda extranjera y local de café. (Davila, 2017)

La SCAA (Asociacion Americana de Cafés de Especialidad), establece que los
parametros de control de calidad sensorial son los que constan en el formulario de cata que
ellos han propuesto y que contempla diez criterios de degustacion, donde segun la calidad del
café, se podran obtener un maximo de 10 puntos para cada uno, y que, multiplicados por 10
darian un total de 100 puntos en la sumatoria final, dichos criterios son: Fragancia / Aroma,
sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, uniformidad, taza limpia, balance, dulzor y puntaje
catador, donde segun la puntuacion obtenida, los tipos de café mas conocidos son comercial y
especial, con puntaciones entre 70 y 80 para el primero y en el caso del segundo es mayor a
80, llegando hasta 83 puntos, este ultimo es el café que mas se comercializa en el extranjero,

ya que se obtiene en mayor cantidad en las fincas. (Martinez, s.f.)
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La presente investigacion esta involucrada en estudiar la factibilidad de café tostado y
molido con procesos artesanales y utilizando materia prima lojana con caracteristicas de
exportacion en Quito, para ello, se fundamenta teéricamente las caracteristicas de un café con
calidad de exportacion en términos de cultivo y tueste, también se estandariza el proceso de
tostado artesanal, en funcion de: temperatura, tiempo y tipos de tostado con analisis
organoléptico y estabilidad, asi también, se realiza un estudio de mercado bajo encuestas de
aceptabilidad y evaluacion sensorial del producto terminado, con relacion a temas
organolépticos y gustos de la ciudad de Quito, por ultimo, se analiza los costos de produccion
que determinan la factibilidad econémica del producto.

Para el cumplimiento de lo antes dicho se da a conocer la produccion del café con
calidad de exportacion, desde el cultivo hasta la etapa de tostado, se realizo un estudio de
mercado a través de un analisis sensorial y una encuesta a una muestra representativa de la
poblacion de Quito para determinar la aceptacion del producto y los porcentajes de
preferencia del tueste medio oscuro. La evaluacion sensorial se llevo a cabo con una prueba
afectiva de preferencia por ordenamiento a un panel de treinta personas no entrenadas que
consumen la bebida de forma habitual.

Se ejecuta un estudio de estabilidad donde se procedera con la evaluacion de
humedad, solubilidad y analisis organoléptico. Al ser producto un producto con bajo
contenido de humedad y debido a que su preparacion se realiza con altas temperaturas
(ebullicion), el riesgo microbioldgico se ve disminuido de forma importante, por lo cual no se
realizara analisis en este sentido.

En conclusion queda demostrada la factibilidad de esta investigacion, puesto que: Se

ha logrado fundamentar teéricamente toda la cadena de valor en la produccion de cafg;

Estandarizar procesos de tueste identificando y cumpliendo perfiles sensoriales;

Comprobar vida util de un mes para el producto terminado; Evidenciar la aceptacion
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del producto terminado a los gustos de la poblacion quitefia; La realizacion de los
costos de produccion, donde con un margen de utilidad del 32% se confirma la
positiva rentabilidad econdémica y finalmente, mediante la evaluacion sensorial de
preferencia por ordenamiento, se logré determinar mayor preferencia y aceptacion por

el tueste medio oscuro en la poblacion quiteia.

Antecedentes Del Problema

El cultivo, produccion y comercializacion de café ecuatoriano, es base importante de
la economia de caficultores e involucrados en la cadena de suministro asi como en el ingreso
de divisas al pais por la exportacion. Las condiciones geograficas de casi todo el territorio
ecuatoriano son aptas para el cultivo de café, tanto asi que Tungurahua es la Gnica provincia
donde no se cultiva. El café producido en Ecuador, debido a sus caracteristicas sensoriales
muy apetecidas en el extranjero, ha logrado alcanzar una fuerte demanda de paises como
Alemania y Rusia. (Forumcafe, 2020)

En Ecuador, el consumo de café ha estado limitado por prejuicios relacionados a las
afectaciones en la salud, sin embargo y cada vez més, estudios demuestran que el consumo de
café, por el contrario, previene de un sinnumero de enfermedades, lo que esta evidenciando un
sostenido aumento de consumidores jovenes y adolescentes de café, lo que anteriormente solo
se atribuia a personas adultas y de tercera edad. A nivel mundial, el aumento de la demanda
del café, tiene una tendencia invariable al acrecentamiento de 2.5 % promedio al afio. (Davila,
2017)

El fundamento de la produccion artesanal del café es la utilizacion de maquinas con
capacidades menores a 100 kilos, donde predomine el recurso humano, quienes deben contar

con altos conocimientos y experiencia en cada procedimiento. (Sabora, 2018)
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Teniendo en cuenta que la produccion de café en Ecuador no abastece la demanda
extranjera y que a nivel mundial los consumidores y fanaticos del café siguen en aumento, es
importante promover proyectos que conlleven al crecimiento social y econdmico de mas

familias y pueblos del Ecuador, en torno al cultivo, produccion y comercializacion de Café.

Formulacion Del Problema

(Cuales son las caracteristicas de cultivo que debe tener un café con calidad de
exportacion?

(Cuales son los tipos de tueste con mayor aceptacion en la ciudad de Quito?

Objetivo General

Realizar un estudio de factibilidad de café tostado y molido, con procesos artesanales

y utilizando materia prima lojana con caracteristicas de exportacion, en Quito.

Objetivos Especificos

e Fundamentar tedricamente las caracteristicas de un café con calidad de exportacion en
términos de cultivo y tueste.

e [Estandarizar el proceso de tostado artesanal, en términos de temperatura, tiempo y tipos
de tostado; analisis organoléptico y estabilidad.

e Realizar un estudio de mercado bajo encuestas de aceptabilidad del producto en
términos organolépticos y gustos de la ciudad de Quito.

e Analizar los costos de produccion que determinan la factibilidad econémica del

producto.
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Idea a Defender

Mediante un estudio de factibilidad, determinar tedricamente los procesos de
produccion artesanal de café tostado y molido, utilizando materia prima lojana con
caracteristicas de exportacion, en la ciudad de Quito. Conocer aspectos como las
caracteristicas de un café con calidad de exportacion en términos de cultivo y tueste, el
proceso de tostado artesanal, con su temperatura, tiempo y tipos de tostado, ya que dicho
conocimiento permitira la indagacion de otros factores en torno a los analisis organolépticos y
comprobacion de la estabilidad del producto, realizar estudios de mercado bajo encuestas de
aceptabilidad y analisis organolépticos del producto final, establecer los gustos en el consumo
de café en la ciudad de Quito y analizar los costos de produccion para determinar la
factibilidad econémica de un producto final.

El entender e identificar cada uno de los temas antes planteados, viabiliza la ejecucion
de proyectos que involucren la produccion de café, lo cual representa una gran oportunidad de
crecimiento social y econdomico, teniendo en cuenta que cada dia a nivel mundial, crece la
demanda y consumo de esta bebida.

Analizar cudl es el tueste que cuenta con las caracteristicas sensoriales agradables y de
mayor aceptacion en Quito, en el marco de un emprendimiento en torno a este producto,

orienta hacia resultados favorables.

Justificacion

Uno de los principales objetivos de llevar a cabo el estudio de factibilidad, de café
lojano tostado, el producto final sera comercializado en la ciudad de Quito tanto en grano
como molido. Es importante recalcar que al implementar una produccién artesanal se
promovera la utilizacion del recurso humano lo que resultard en mas oportunidades laborales

para los habitantes del sector.
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Otra finalidad importante, es utilizar materia prima lojana, especificamente de la
localidad de Vilcabamba, que por su ubicacion geografica, otorga gran calidad sensorial asi
como competitividad al producto final.
Las bondades del café producido en esta region, s6lo pueden ser comparadas con los
cafés especiales colombianos, que, debido a sus condiciones geograficas, similares a las de
Vilcabamba, son muy apetecidas a nivel continental.
Teniendo en cuenta que la bebida de café es una de las mas consumidas a nivel
mundial, el campo cientifico ha volcado sus esfuerzos por descubrir los efectos que trae para
nuestro organismo, el consumo diario moderado de café, es decir, de tres a cuatro tazas, los
resultados obtenidos en la mayoria de los estudios se muestran beneficiosos para la salud de
los consumidores. (Rentokil Initial Blog, 2019)
A continuacion se enlistan los principales beneficios resultantes de la ingesta de café
diario, algunos de ellos los he comprobado yo mismo, razon por la cual, puedo asegurar que
realmente es eficaz para el cansancio causado por estrés, que en la actualidad es muy comun.
o Cuenta con propiedades antioxidantes que previenen el envejecimiento prematuro y
enfermedades causadas por los radicales libres.

e Es fuente natural de nutrientes como: Vitamina B2, B3, BS, potasio, magnesio y
manganeso.

e Aumenta la concentracion y memoria de corto plazo.

e Estimulante del sistema nervioso, te mantiene en alerta.

e Megjora el rendimiento deportivo, debido al aumento de adrenalina.

e Evita el estrefiimiento y es diurético.

e Ayuda a quemar grasas, puesto que la cafeina natural del café, ayuda al aceleramiento del

metabolismo.
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e Quita la somnolencia y sensacion de cansancio. (Sintomas de la depresion y estrés)

e Da mas energia y aporta sensacion de felicidad.

e Es analgésico y antiinflamatorio, alivia el dolor de cabeza y algunos tipos de migraiias.

o Exfoliante natural muy eficaz para la piel. (Mezclar en partes iguales, café tostado y
molido con tu crema facial).

o (Cabe resaltar que para poder experimentar los beneficios antes expuestos, se debe beber
una infusion de café tostado natural, por ello la importancia de contar con una empresa

que provea un producto de calidad natural.

Capitulo I

Marco Tedrico

Contextualizacion del Espacio Temporal del Problema

Desde sus inicios y hasta la actualidad, el café se ha expandido a todos los continentes
del mundo, acrecentando cada vez mas su calidad y consumo. Estados Unidos y Europa son
algunas de las regiones del mundo con el mayor consumo de café por sus habitantes, el
producto es principalmente exportado desde América del Sur, de paises en desarrollo como
Brasil y Colombia. (Cafemalist, 2022)

Son paises que cuentan con una desarrollada cultura del café en sus habitantes, esto
quiere decir que ademas de contar con una clara conciencia de los beneficios que trae para el
organismo el consumo de un café de calidad, deben tener la capacidad de distinguir entre
especies de café y sus cualidades tanto organolépticas como fisicas, calidad que ha sido
adquirida en el cultivo y procesos de pos cosecha, forma de conservacion, nivel optimo de

tostado hasta la forma de preparacion de la bebida.
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Ecuador es un pais que cuenta con climas privilegiados, razén por la cual, su
capacidad para el cultivo y produccion de cafés de calidad, se ve potenciada y estos factores
son bien apreciados sobre todo en paises extranjeros y con cultura del café, lo que sugiere que
apostar por el cultivo y produccion de café, es un buen negocio.

El cultivo, procesamiento, transporte y comercializacion del café proporciona empleo
a millones de personas en todo el mundo. El café tiene una importancia crucial para la
economia y la politica de muchos paises en desarrollo. Para varios de los paises menos
adelantados del mundo, las exportaciones de café representan una parte sustancial de sus
ingresos en divisas, en algunos casos mas del 80%. (International Coffee Organization, 2020)

El café de Ecuador cada vez es mas demandado y reconocido a nivel mundial, sin
embargo, su produccion no abastece la demanda extranjera, lo cual plantea grandes desafios y
a la vez oportunidades de crecimiento, tanto a los productores como a las asociaciones que
incursionan y/o promueven el cultivo y comercializacion local e internacional de este
producto.

La produccion ecuatoriana de café abarca el decimocuarto lugar en exportaciones a
nivel mundial, con un porcentaje en el mercado del 2.7 %. (Davila, 2017)

Organizaciones como Pro Ecuador y ANECAFES, son dos instituciones que se han
puesto en la tarea de promover la demanda extranjera y el consumo local de café, en el caso
del primero, siempre cubiertos por ruedas de prensa que se encargan de socializar el
encuentro, organizan eventos que congregan a compradores internacionales con diversos
productores de la nacion que exhiben su producto en stands, logrando concretar importantes
negociaciones, el segundo promotor es el creador del concurso taza dorada, donde participan
fincas productoras de todo el pais en una catacion a ciegas, teniendo la oportunidad de ser
parte de subastas internacionales donde logran muy buenos precios por sus producciones. La

finalidad de estos encuentros y de dichas organizaciones no solo es promover la aceptacion y
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comercializacion del producto en el extranjero sino que también buscan el consumo y la
cultura del café en los ecuatorianos. (Davila, 2017)

El consumo de café en Ecuador es menor que en otros paises, sin embargo, gracias a
los eventos y estudios que promueven el consumo de café, durante las ultimas décadas se ha
podido evidenciar un crecimiento sostenido del consumo de esta bebida en la poblacion
adolescente y joven, se aprecia un gran cambio, siendo que este factor, siempre estaba
marcado por el consumo de personas adultas y de la tercera edad. (Davila, 2017)

Los ecuatorianos en su mayoria, tenemos una cultura empobrecida del café, esto
quiere decir la poca capacidad de reconocer la calidad de un buen café y los efectos tanto
positivos como negativos que puede causar la ingesta de uno u otro tipo de café en terminos
de variedad y preparaciones, es comun pensar que un buen café es el mas negro o amargo, sin
embargo, apegados a los estandares técnicos que rigen a los cafés de calidad, no hay nada mas
alejado de la realidad.

En 2019 el porcentaje de ventas locales alcanzé un total de 9.1 millones de ddlares, de
los cuales y como es de esperarse, debido a su produccion y comercializacion, el mayor
porcentaje de ventas y por ende consumo, con un 21.4%, esta situado en la provincia de Loja,
monetizandose en un valor de 1.9 millones de dolares, diferencidandose de Pichincha que solo
alcanz6 un porcentaje de 8.7 % de las ventas. (De: Sanchez, Vayas, Mayorga y Freire, 2019)

A pesar de que el Ecuador ha logrado posicionar su café a nivel mundial, como uno de
los de mas alta calidad, sus habitantes no cuentan con una cultura desarrollada del consumo
de esta bebida y esto se puede evidenciar con mayor claridad en lugares como Quito, donde
las personas que acostumbran a la ingesta de café, estan habituadas al café soluble o
instantaneo y en el caso de adquirir café tostado, optan marcas muy baratas que no cuentan
con los atributos de un buen café y/o costosas provenientes de otro pais, esto se debe, tanto a

la escasez de cultura del café, poca informacion en las etiquetas, asi como a la falta de puntos
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de venta que garanticen el expendio de un producto 100% natural y con precios justos.
(Santiana, 2013)

Sin embargo, es de esperar y como ya se viene dando, la cultura del café en la ciudad
de Quito esta en crecimiento, ya que actualmente Pichincha, cuenta con una importante
produccion de cultivos ubicados al Noroccidente de Quito, donde predominan climas calidos
y por la altura de su geografia, se favorece el cultivo y produccion de cafés de especialidad.

Sectores gubernamentales, como la Agencia de Promocion Econdomica ConQuito, a
partir del afio 2012, trabaja de forma ardua y en conjunto con los caficultores para
promocionar y posicionar la marca Café de Quito a través capacitaciones, eventos y en la
tecnificacion de los procesos de produccion y comercializacion. (Quito Informa, 2020)

Como consecuencia de lo indicado en el parrafo anterior, el café de Quito ya cuenta
con un reconocimiento a nivel mundial, puesto que resultd ganador del concurso taza dorada
2021, alzando un puntaje de 91.4 sobre 100 puntos y como ya se ha dicho anteriormente, esto
beneficia al crecimiento de la cultura del café en Quito. (Rodriguez, 2021)

A lo largo de los afios, aunado a los esfuerzos de los caficultores, han sido vitales las
diligencias que entidades gubernamentales han podido realizar, tanto en la produccion como
en la comercializacion del café ecuatoriano, ya que gracias a ellos, actualmente, nuestro café

es uno de los mas apetecidos por otros continentes.

Revision de Investigaciones Previas

A continuacion se detallan resefias de investigaciones previas relacionadas con la
tematica del presente trabajo.

En la investigacion de Paladines (2020), denominada como: “Proyecto de factibilidad
para la implementacion de una empresa de compra de café tostado y molido en la ciudad de

Loja y su comercializacion en la ciudad de Cuenca”, realizada en la Universidad Nacional de
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Loja, indica que fueron realizados varios estudios, destacandose entre ellos y mediante
encuestas, la determinacion de la demanda insatisfecha, lo que llevo a concluir la viabilidad
del proyecto.

Para la actual investigacion, la parte util de esta factibilidad comprobada, es la
aplicacion de encuestas y la determinacion de la demanda insatisfecha que permite establecer
la capacidad de produccion de la planta de procesamiento.

En la Universidad Estatal de Manabi, Reyes, (2019), en su trabajo de titulacion: “Las
Buenas Prdcticas de Manufactura (BPM) y su Aplicacion en la Microempresa Café Bolivar,
Canton Jipijapa”, menciona la importancia de implementar procesos de higiene en la
produccion de microempresas alimenticias y de como este factor puede influir de forma
negativa o positiva en la imagen que ésta proyecta a los consumidores y a las ventas.

Esta investigacion se encuentra relacionada con el trabajo en curso, ya que analiza y
establece la aplicacion la Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la produccion de café
tostado y molido y la aceptacion que este factor genera en los consumidores, lo cual
representa una fuente importante de fundamentos tedricos en el presente estudio de
factibilidad.

De la Escuela Agricola Panamericana, Zamorano Honduras, se ha podido encontrar el
“Estudio de factibilidad para el establecimiento de una exportadora de café robusta en
Orellana, Ecuador, para su comercializacion en Alemania”, donde Mendoza, (2020), en su
objetivo principal hace referencia a la determinacion de requerimientos para la exportacion de
café a la Union Europea en términos legales, financieros, de produccion, entre otros.

De lo dicho anteriormente, lo que encaja con los lineamientos del presente estudio,
corresponde a las determinaciones del plan de produccion, ya que resulta vital conocer los

requerimientos de plantas exportadoras.
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Davila, (2017), de la Universidad de Especialidades Espiritu, Facultad de Ciencias de
la Comunicacion, llevo a cabo un estudio de nombre: “Andlisis de Oportunidades de
Emprendimiento que surgen a partir del incremento de consumo de Café en el Ecuador.
Caso: CAFECOM”, resaltando como objetivo principal el estudio del incremento del
consumo de café, bondades y afectaciones del café, asi como el mercado del café y su
competencia en Ecuador.

De esta investigacion se ha podido rescatar la informacion relacionada al incremento

de consumo del café en Ecuador, datos que son fundamentales para el desarrollo de esta tesis.

Cuerpo Tedrico — Conceptual

Origen

El descubrimiento del café se dio en el afio 300 en Etiopia (Africa), cuando un
personaje llamado Kaldi, descubrid a sus cabras muy alteradas, es decir balando y saltando de
forma inusual y sin motivo aparente, entonces es ahi cuando después de observarlas
detenidamente, por fin se da cuenta que permanecian masticando hojas y frutos de un arbol
desconocido, para comprobar sus efectos, El mismo decidié probar los frutos y poco tiempo
después empezo a sentir mas energia y felicidad. (International Coffee Organization, 2020)

Desde sus inicios y hasta la actualidad, el café se ha expandido a todos los continentes
del mundo, acrecentando cada vez mas su calidad y consumo.

Estados Unidos y Europa son algunas de las regiones en el mundo con el mayor
consumo de café por sus habitantes, producto exportado principalmente de paises en
desarrollo como Brasil y Colombia, en América del Sur. (Cafemalist, 2022)

El cultivo, procesamiento, comercio, transporte y comercializacion del café

proporciona empleo a millones de personas en todo el mundo. El café tiene una importancia
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crucial para la economia y la politica de muchos paises en desarrollo. Para muchos de los
paises menos adelantados del mundo, las exportaciones de café representan una parte
sustancial de sus ingresos en divisas, en algunos casos mas del 80%. (International Coffee

Organization, 2020)

Cultivo

El cultivo de café también llamado caficultura, requiere de variadas condiciones o
exigencias en su entorno de crecimiento, tanto geograficas como determinados cuidados que
aseguren la calidad y rendimientos de la materia prima como tal.

A continuacion analizaremos los distintos factores involucrados en un buen manejo

del cultivo del café.

Taxonomia

La Taxonomia es la ciencia de la biologia que se encarga de ordenar y clasificar a los
seres vivos, desde lo mas predominante hasta lo mas singular, dividiéndolo en familias o
especies y en subcategorias. (Marin, 2021)

En el caso del café, fue en 1937, que Linneo clasifico al café dentro del grupo de
plantas del género Coffea y tiempo después, Jussie, otro taxonomo, incorporod a estas plantas,
dentro de la especie Rubidceas. (Silva, 2018)

En 2018, Silva, presenta la siguiente compilacion para la clasificacion taxondmica del
café.

e Reino: Plantae
e Division: Magnoliophyta
e C(Clase: Magnoliopsida

e Orden: Gentianales
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e Familia: Rubiaceae

e Subfamilia: Ixoroideae
e Tribu: Coffeecae

e Género: Coffea

e [Especies: Arabica, canephora, liberica, deweri, etc.

Variedades

Aunque existen un sinfin de especies de café, sobresalen dos grupos o variedades que
se cultivan, procesan y comercializan, estos son: Arabica y Robusta. A nivel de Ecuador el
primero es mas cultivado en la Sierra y el segundo en la Costa y Amazonia. (Forumcafe,
2020)

Después de las dos variedades mas producidas, se encuentran la Libérca y Excelsa,
estas especies no exigen mayores controles o procesos especificos de cultivo, es decir son
resistentes a plagas, alcanzan alturas que llegan hasta los 15 y 20 metros respectivamente, lo
que dificulta la recoleccion y que esta tenga que realizarse cuando los granos secos caen al
piso, obteniendo como producto final, granos de menor calidad. (ConCafé, 2019)

Aradbica

Es Café de altura que se cultiva entre 500 y 2400 metros sobre el nivel del mar, a una
temperatura comprendida entre 18 a 24°C, cabe resaltar que es considerado un café de alta
calidad ya que sus cultivos deben ser desarrollados bajos estrictos controles de suelo, clima,
geografia, variedades y otros factores que inciden en la calidad de la infusion realizada.

Del café arabica se puede decir que existen unas 90 especies, destacandose entre ellas:
Moka, Java, Kenya AA, Tarrazu, Peaberry, Sierra Nevada de Santa Maria, Harrar,
Yirgachefte, Mandheling y Lingtong, Taroja Kalossi y Blue Montain. El resultado de la

preparacion de este café, sera una bebida suave, de sabor equilibrado en acidez con sensacion
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ligera, a flores y frutas, ademds de ser muy aromatica, contiene la mitad de concentracion de
cafeina que la especie Robusta. (ConCafg¢, 2019)
Robusta.

También llamado café Canéfora, el cafeto de esta especie tiene mayor capacidad de
adaptacion a las condiciones desfavorables del cultivo, a diferencia del arabica, se puede
cultivar en terrenos bajos y en condiciones climaticas extremas con altas temperaturas y
humedad.

Para el desarrollo del cultivo, la altura esta comprendida entre 0 y 800 metros sobre el
nivel del mar, con una temperatura de 18 a 36°C, su nivel de cafeina dobla el porcentaje con
relacion al arabica, lo cual explica su sabor mas amargo, lo cual hace que su bebida encaje
con los cafés de baja calidad. (Sabora, 2018)

Es importante mencionar que la calidad de la taza final, esta ligada estrechamente a la
cadena de valor, es decir, se debe realizar cada parte del proceso con mucha responsabilidad y
compromiso, esto significa, conociendo y entendiendo la variedad, el cultivo, beneficio,
tueste, y preparacion de la infusion con los granos elegidos, todas estas variantes dan lugar a

una preparacion unica.

Clima

Las condiciones optimas del clima son diferentes para cada variedad ya que existen
condiciones especificas en cuanto a precipitaciones, temperatura y altitud que soporta o
favorece el desarrollo del cultivo de las dos variedades mas producidas a nivel mundial, estas
son: Arabica y Robusta.

A continuacion se detalla con mas detenimiento las condiciones Optimas para cada

tipo, pero que también pueden ser generalizadas a otras especies, ya que unicamente el
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arabica precisa condiciones diferenciadas y controladas para su 6ptimo desarrollo (Guilcapi,

2018).
Aradbica

e Temperatura: 17 a 20 °C

e Altura: 400 a 18000 m.s.n.m.

e Precipitaciones: 800 a 2000 m.m.
Robusta

e Temperatura: 20 a 26 °C

e Altura: 0 a 600 m.s.n.m.

e Precipitaciones: 2000 a 3000 m.m.
Suelo

El manejo del suelo, en términos de maleza y nutrientes, es un factor importante a
cuidar, tanto para el cultivo de cualquier planta como del café, ya que del cuidado y
tratamientos previos que se le dé a éste, dependera el buen desarrollo de los cultivos a lo largo
de su existencia.

En torno al café, es importante preparar el suelo antes y durante la primera etapa de
crecimiento de la planta, dotandolo de los nutrientes necesarios como son: nitrogeno y
fosforo, asi como abundante potasio y magnesio, estos tltimos durante el florecimiento, sin
embargo, igual o mas importante que los nutrientes, es la acidez del suelo, misma que debera
estar comprendida entre un 5.0 y 5.5, ya que una inadecuada concentracion de pH en el suelo,
podria afectar seriamente al buen desarrollo, al evitar el ingreso de humedad y nutrientes a las
raices. (Perfect Daily Grind, 2017)

A continuacion se presentan las condiciones y propiedades 6ptimas del suelo para el

cultivo de café (Guilcapi, 2018).
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e Pendiente: 0 a 25%.

e Textura: Franco, limoso, franco arcilloso, franco arcillo arenoso, franco arcillo
limoso, arcilloso, arcillo arenoso, arcillo limoso.

e Profundidad: Profundo.

e Pedregosidad: Sin.

e Drenaje: Bueno.

e Nivel freatico: Profundo.

e pH: Ligeramente 4cido — Neutro.

e Toxicidad: Sin o nula.

e M.O: Muy alto/ Alto.

e Salinidad: Sin/ Ligera.

e Fertilidad: Alta.

Riego

El riego en las plantas de café debe ser capaz de garantizar la humedad que requieren
los cafetos, haciendo énfasis en las etapas cruciales del crecimiento, mismas que
corresponden al primer aparecimiento de flores y tiempo después en el desarrollo y madurez
de los frutos. El riego puede darse de cuatro formas, la primera de ellas es con la llegada de
las lluvias, donde el caficultor debe hacer coincidir las etapas criticas de su siembra con la
época de precipitaciones, la segunda por inundacion, la tercera por aspersion y la cuarta y mas
conveniente, por goteo, este sistema, ademas de representar un ahorro de agua y energia,

también permite alcanzar buenos rendimientos en la produccion. (Silva, 2018)
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Labores culturales

Las labores culturales son las técnicas o practicas agrondomicas, que se ejecutan con la
finalidad de mantener sano cualquier tipo de cultivo tanto al inicio de la siembra como en la
etapa final de cosecha y con la finalidad de favorecer los rendimientos de la produccion.
(Nogales, 2015)

Para el café existen practicas o tratamientos que garantizan un correcto proceso de
actividades durante su cultivo, estas son: Tipo de semilla, germinacion y almacigos,
preparacion del suelo, métodos de siembra, sombra, podas o manejo de tejidos, manejo de
plagas y enfermedades. (RCN Radio, 2019)

A continuacion el detalle de cada una de ellas.

Semilla

Teniendo en cuenta que no en todos los tipos de geografias se puede cultivar cualquier
variedad de café, es vital la importancia de cuidar el tipo de cafeto a elegir para la siembra.

El éxito del cultivo a lo largo de su desarrollo y de los rendimientos en la produccion
final, depende también de contar con la trazabilidad del origen y cuidados de semilla, esto
permitira replicar los procedimientos en temas de sustratos, contenedores de germinacion,
entre otras especificaciones para conseguir un optimo aprovechamiento de sus cualidades.
(Perfect Daily Grind, 2017)

En 2018, Silva hace referencia en una investigacion realizada para Agrotendencia, que
es importante contar con semillas certificadas ya que aproximadamente con 1 kg de semillas,
se estarian logrando alrededor de 3.000 semillas factibles.

Germinacion y Almacigos
Una vez elegida la semilla idonea se procede con la preparacion de los almacigos,

pueden ser realizados en bandejas o fundas, pero también directamente en el suelo, evitando
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pendientes, por otro lado, segun lo mencionado en el apartado de semillas, se pueden replicar
los procesos ligados a la trazabilidad de la semilla certificada. (De: Perfect Daily Grind, 2017
y Silva, 2018).

Para una nutricién y control fitosanitario apropiado de los almacigos realizados tanto
en bandejas, bolsas o directamente en el suelo, se deben seguir los siguientes pasos y
recomendaciones (Silva, 2018):

Tanto el suelo como las semillas deben contar con procesos de desinfeccion que
aseguren una plantula saludable, productos anti fiingicos, anti nematodos e insecticidas
ayudaran en este cometido.

En el cultivo del café, sus semilleros o almacigos también son llamados eras, los
cuales deben ser hechos con una base de arena de rio, previamente tamizada, lavada y
desinfectada, este ultimo procedimiento puede realizarse mediante agua o vapor caliente o
mediante soles fuertes.

Se debe garantizar la fertilidad de la tierra, a través de un analisis de suelos que
permita determinar la presencia de los nutrientes necesarios asi como un excelente drenaje y
constante humedad.

En el caso de los semilleros realizados en bandejas o bolsas, es importante la
preparacion de un sustrato que contenga el 50% de suelo bien suelto o arena desinfectada,
25% de granza de arroz y 25% de abono orgénico, las dimensiones de estos almacigos,
también llamados eras, seran aproximadamente de 1 a 1.20 m en el ancho, 10 m de largo y 10
cm de altura, diferenciandose de los alméacigos en suelo directo con un ancho de 1.5 m, largo
de 40 m, alto de 10-15 cm y ademas cuentan con una separacion entre ellos de 40 cm.

Una vez colocadas las semillas en las eras, estas son cubiertas con una capa de tierra,
seguido se tapa con hojas para resguardar la humedad que favorecera a la germinacion y se

quitan cuando ésta inicia.
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En un proceso bastante especifico que requiere de muchos cuidados para que el
resultado final, es decir la obtencion de planta inicial, pueda ser beneficioso durante todo el

periodo de vida del cafeto.

Preparacion del suelo y trasplante

Antes de pasar al campo definitivo, después de unos 77 dias de crecido el café en los
almacigos, este es trasplantado a un vivero donde crecera bajo sombra natural o artificial por
unos 4 o 5 meses adicionales. (Santivaiiez, 2015)

Durante el primer proceso de trasplante, se inicia con la remocion del suelo, esto con
la finalidad de soltarlo y que recepte de mejor forma la humedad, en un segundo plano, se
encuentra la seleccion de las plantulas mas fuertes, verdes, derechas, de tallo grueso y raices
pobladas, seguido de esto, aproximadamente a dos meses de ultimo trasplante se realiza un
control de los radicales, donde la raiz principal que crece verticalmente hacia abajo, es cortada
aunos 12 cm, lo que promueve el crecimiento de las raices laterales. Para el trasplante final,
las plantas son sembradas en el suelo definitivo, con una separacion de 1 metro entre ellas y 2
metros entre filas. En una hectarea de superficie, la recomendacion es distribuir 5000 plantas.
(Silva, 2018)

Fertilizacion

Una adecuada fertilizacion asegura el rendimiento de las cosechas, por lo cual se
recomienda fertilizar tres veces al afio, haciendo coincidir con la época de lluvias. La cantidad
de abono y el tipo de nutrientes dependera del suelo, por lo que es importante realizar un
analisis de laboratorio a los suelos, para determinar el factor nutriente y cantidad, lo que
ademas tiene el objetivo de no caer en desperdicios. En términos generales, en plantaciones de
7.500 a 10.000 por hectarea y con menos del 35% de sombra, lo ideal es componer el
fertilizante de 49% de nitrogeno, 42% potasio y el 8% restante de 6xido de fosforo. (Silva,

2018)
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Sombra y manejo de tejidos

La sombra por su lado esta vinculada a la proteccion de la humedad del suelo,
manteniendo asi la vida organica, también ayuda a mantener la frescura en la planta durante el
dia y evita heladas por las noches, es decir, la sombra funciona como un regulador térmico a
conveniencia de los cafetos. La sombra puede ser permanente o temporal, en el caso de la
primera, se siembran arboles como guaba o aguacate, aproximadamente unos dos afios antes
en el terreno que dara lugar al cultivo y para la sombra estacional se plantan arboles como el
platano en fechas estratégicas que coincidan con los veranos. (Silva, 2018)

Por otro lado, la poda o manejo de tejidos, ayuda al rejuvenecimiento de las plantas
que ya han dado varios afios de cosecha, el punto es eliminar la ramas que ya fueron
recolectadas para estimular el aparecimiento de nuevos nudos que daran lugar a nuevos
brotes, existen tres tipos de podas, estas son: selectiva, sistematica por periodos a diferentes
tiempos y la total por lote, la primera consiste en eliminar las ramas de las planta que se vean
cansadas o viejas, la segunda se realiza de forma constante, podando filas completas en un
mismo orden, de 3 a 5 espacios entre ellas y la tercera, se podan todas las plantas

correspondientes a un periodo de plantacion especifico. (Silva, 2018)

Plagas y enfermedades

En lo referente a plagas, existe un insecto llamado broca del café que instala en las
semillas maduras, ocasionando dafios en su estructura y caidas, perjudicando gravemente
sembrios a nivel mundial, estd también una polilla que ataca a las hojas mediante sus larvas,
quienes ocasionan defoliacion es decir caida de las hojas. Para su control, en el caso de la
primera, después de la cosecha, se puede quemar los restos de frutos en las ramas o también
esta el uso de un hongo que entomopatdgeno y para la polilla se debe cuidar la demasia de
sombreado y también se puede usar parasitoides. Respecto a enfermedades, predomina la

Roya del café que es causada por un hongo que provoca manchas anaranjadas redondeadas en
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las hojas, causando graves dafios econdmicos en las plantaciones y al igual que la polilla, su

control se puede realizar reduciendo la sombra. (Silva, 2018)

Cosecha

La cosecha del café puede ser manual o por via mecanica, aqui cabe resaltar que la
realizada por personas, otorga mayor calidad a las recolecciones, ya que unicamente se
extraen los frutos maduros, lo que no sucede con la mecanica, teniendo en cuenta que recoge
todo tipo de frutos, verdes y maduros y esto a su vez, demanda de mayores controles de
calidad en los procesos de pos cosecha, para retirar el producto no deseado. La cosecha inicia
cuando se aprecian los frutos de un color amarillo o rojo segun la especie de cafeto. (Silva,

2018)

Pos Cosecha

El manejo pos cosecha tiene gran notoriedad en la calidad de la taza final de las fincas
productoras, en este punto se encuentran variados métodos para de obtencion del grano seco y
dependiendo de cada uno de ellos, los sabores y aromas se iran diferenciando unos de otros,
pero, también cabe decir que este, no es el tnico factor determinante en la calidad
organoléptica de la taza, se podria decir que un 50 % de las cualidades organolépticas finales
de un café, estan dadas por la variedad, condiciones geograficas, manejo y cuidados, tanto del
cultivo como de la cosecha.

A continuacion el detalle de los diferentes procesos de pos cosecha del café
Beneficiado del café

Cuando se habla del beneficiado del café, se esta refiriendo al proceso de pos cosecha

que se extiende hasta el punto en que se obtiene el grano seco listo para tostar y que tiene gran
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influencia en la calidad de la taza final, estan tipificadas tres formas de llevar a cabo este
trabajo, éstas son (Incapto, 2020):
Beneficiado humedo

Inmediatamente después de obtener las cerezas, este proceso consiste en quitar la piel
del fruto maduro, se le denomina despulpado, para luego ser fermentado durante 24 horas
minimo, una vez cumplido este tiempo, inicia la etapa del lavado para el secado posterior,
para obtener un secado uniforme, la recomendacion es una exposicion de 30 horas al sol,
quedando el café en pergamino, es decir, que se encuentra envuelto en una ultima capa, la
cual es retirada con el trillado un paso antes del tostado. (Incapto, 2020)
Beneficiado semi humedo

A este paso también se le conoce como semi lavado o natural despulpado, consiste en
el despulpado del fruto recién recolectado, seguido de esto, se ejecuta el proceso de secado, al
igual que en el beneficiado anterior, el café¢ queda envuelto en el pergamino que se quita antes

del tostado y/o venta.

Beneficiado natural o seco

Este proceso consiste en un tratamiento mas directo o natural como su nombre lo
indica, ya que una vez terminada la recoleccion, inmediatamente se pasa el fruto a la etapa de
secado, la cual puede extenderse hasta 30 dias, cuando se termina el periodo de secado se
realizado el descascarillado, donde se retira por completo las capas que recubren el gran,
obteniéndose de una vez el café verde listo para el tueste. (Incapto, 2020)

En el desarrollo de esta factibilidad utilizaremos 100% Café Arabica, con beneficio
natural, cultivado bajo sombra a una altura de 1560 msnm, con temperaturas de 18 a 26 °C de

la parroquia de Vilcabamba situada en la provincia de Loja.
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Se escogio el café de Vilcabamba, debido a que esta localidad, retine las condiciones

optimas que garantizan un café de especialidad.

Secado

Sea cual fuere los tratamientos previos al secado del café, este procedimiento consiste
en la deshidratacion de los granos hasta lograr porcentajes ideales en la humedad del café,
mismos que oscilan entre 11 y 12 %, sin embargo, recientemente la Asociacion de Cafés
Especiales, ha optado por que el medidor general de humedad sea la actividad de agua donde

los valores optimos corresponden a menos de 0.70 aw. (Perfect Daily Grind, 2021)

Almacenamiento y Envio.

Una vez que el café ha culminado los diferentes procesos de beneficiado, nos es
menos importante su almacenamiento y envio, ya que se debe seguir cuidando que la
humedad del producto no se vea alterada por las condiciones de temperatura y humedad
relativa, las cuales deben ser maximo 20°C y 75% respectivamente, otro factor que incide en
cuidar la humedad es el material de empacado y por ello en la actualidad existen algunas
marcas de sacos especificamente para transportar y almacenar café que ayudan a mantener la
calidad del producto, dicho material es hermético para evitar tanto el ingreso de aire como de

insectos.

Buenas Practicas de Manufactura del Café

Para eliminar los riesgos de contaminacion fisica, quimica y bioldgica en la
produccion de café, a continuacion se detallan los procesos pertinentes dentro de las Buenas

Practicas de Manufactura.
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Infraestructura

Dentro de la infraestructura se controlan parametros de: Localizacion, ésta debe
situarse en lugares exentos de focos de insalubridad, la edificacion de construirse de forma
que impida el contacto de contaminantes externos como polvo, humo, insectos, entre otros,
debe contar una correcta distribucion de las areas de produccion, que eviten la contaminacion
cruzada desde la recepcion del café verde hasta la obtencion del producto terminado y que
permitan una limpieza y desinfeccion adecuada de las superficies; Calidad del agua, se debe
asegurar un correcto abastecimiento de agua potable con su respectiva cisterna y controles
periodicos de limpieza, tanto de tuberias como de la fuente de almacenamiento; Expulsion de
efluentes y aguas residuales, las tuberias de evacuacion deben estar correctamente
identificadas por colores, acorde a la normativa, deben mantenerse en funcionamiento
constante y soportar grandes cargas; Sitio de lavado de manos en produccion, se debe instalar
lavabos que cuentan con repositorios automaticos con el fin de evitar el contacto manual;
Instalaciones de limpieza y desinfeccion, el disefio y construccion debe ser realizado de forma
que facilite las labores de limpieza tanto de equipos como utensilios y que sean resistentes al
agua fria o caliente asi como a los agentes quimicos de desinfeccion; Almacenamiento de
residuos y materiales de desecho, se debe contar con un sistema funcional acumulacion de
desechos antes de su eliminacion de tal manera que evite el ingreso de plagas y la
contaminacion cruzada; Area de elaboracion, esta area debe estar ubicada en lugar separado
del transito, servicios higiénicos, vestidores del personal y mantener un ambiente fresco y
seco; Area de aseo, deber estar ubicada en lugar independiente y alejado de la produccion, que
tenga una correcta distribucion de estanterias, asi como codificacion, donde se guardan los

materiales, insumos y equipos que son utilizados en las labores de aseo. (Reyes, 2019)
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Equipos y Utensilios

En este apartado se encuadra lo siguiente: Materiales, estos deben ser elaborados de
acero inoxidable, no se debe utilizar madera ni metales que puedan generar residuos de
contaminacion y deben permitir su completa limpieza y desinfeccion; Disefio y construccion,
tanto equipos como materiales deber poder inspeccionarse, limpiarse y desinfectarse de forma
facil y completa y su disefio debe tener superficies lisas que evitan mermas o filtraciones.
(Reyes, 2019)
Requerimientos de Sanidad e Higiene del Personal

Dentro de este punto se encuentran: Estado de salud, el personal que opera en
produccion debe mantenerse sano para evitar contaminacion al producto, en su vigilancia se
debe realizar charlas de concientizacion y controles periddicos de enfermedades a través de
examenes médicos; Higiene del personal, se debe dotar al personal de implementos de
seguridad que protejan al producto, como, guantes, cofia, mascarilla y calzado, ademas
mantener una higiene personal adecuada con baio diario, lavado constante de manos, ufias

cortas sin esmalte y sin joyeria. (Reyes, 2019)

Pardametros de Higiene en la Elaboracion

Aqui se abordan temas de higiene relacionados a: Materia prima, esta debe estar libre
de parasitos, moho y materiales extrafios, por lo cual es importante solicitar fichas técnicas del
producto primario a los proveedores; prevencion de la contaminacion cruzada, con la
finalidad de evitar este factor, se debe prever que los insumos y materiales se encuentren
aislados de cualquier elemento contaminado, asi como realizar una adecuada limpieza y
desinfeccion de todos los equipos involucrados en la cadena de proceso; Elaboracion, en este
punto es necesario verificar que tanto la materia prima como el producto terminado se
almacenen en optimas condiciones de temperatura y humedad relativa, de tal manera que se

impida su deterioro, otro factor crucial es tener un control sanitario del material de empaque
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con el objetivo de evitar focos de contaminacion y por ultimo, el proceso de obtencion del

producto terminado debe ser ejecutado a la brevedad posible. (Reyes, 2019)

Acopio y Envio de Materias Primas y Productos Terminados

Para un correcto almacenamiento tanto del producto final como la materia prima es
importante cuidar que las cavidades estén separadas y que el sitio de almacenaje tenga
condiciones apropiadas de temperatura y humedad relativa asi como constantes controles de

calidad al producto terminado que aseguren la inocuidad del mismo. (Reyes, 2019)

Satisfaccion del cliente

Para el seguimiento de este parametro es vital la implementacion de un programa de
atencion al cliente donde se pueda evidenciar mediante registros escritos todo tipo de
apreciaciones como: quejas, recomendaciones, satisfacciones, entre otros, todo esto con sus

respectivas respuestas y dentro de los plazos instituidos. (Reyes, 2019)

Tostado artesanal

Segun Sabora (2018), el tostado artesanal se refiere a no utilizar maquinas industriales
con capacidades mayores a los cien kilos.

“Tostar café no es mas que aplicar una fuente de calor al grano de café verde.
Hacerlo artesanalmente supone no utilizar maquinas industriales que tuestan cientos
de kilos en un solo tostado, sino pequerias maquinas que tuestan menos de cien kilos

de café y hacerlo escuchando el café con un maestro tostador al frente del proceso.”
Mi proyecto estara enfocado en el tueste artesanal de 100% café arabica, con un nivel
de tueste medio oscuro o segundo crack, que dara como resultado una infusion suave, de
aroma intenso, cuerpo medio, acidez aceptable, asi como disminucién de cafeina, dichas
especificaciones se enmarcan dentro de un café con calidad de exportacion. (Procolombia,

s.f.)
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Para lograr las caracteristicas antes expuestas, realizaremos un tipo de tueste medio
oscuro, mismo que consiste en tostar el café a una temperatura entre 150 °C a 230 °C por un
lapso maximo de 30 minutos, ya que el tostado se realizaria de forma manual en tiesto de

barro.

Tipos de tueste

Si bien es cierto, los sabores que se puedan encontrar en una taza de café, dependen en
gran parte a la variedad y beneficio o proceso, es el tostado el que otorga el perfil de sabores
en la infusion, ya que de acuerdo al nivel de tostado se potenciaran o se disminuiran ciertos
aspectos propios de la materia prima. (Sabora, 2017)

De forma general existen 4 niveles de tostado: Tueste claro, medio, medio oscuro y
oscuro, estos son (Sabora, 2017):

Tueste Claro

Su temperatura estaria comprendida en aproximadamente 80°C — 205°C, en este punto

la acidez sera pronunciada, el nivel de cafeina alto y su color marrén claro, también se le

conoce como primer crack.

Tueste Medio

Su temperatura estaria comprendida en aproximadamente 210°C — 220°C, en este
punto la acidez sigue pronunciada, el nivel de cafeina disminuye, aumenta la textura y su
color es marron medio. Este nivel de tostado es cominmente usado en la cata de los cafés de

especialidad.

Tueste medio oscuro
Su temperatura estaria comprendida en aproximadamente 230°C, en este punto la
acidez ha reducido su intensidad, el nivel de cafeina sigue disminuyendo, aumenta la textura y

su color es marrén oscuro aceitoso. Este café se puede enmarcar en el segundo crack.
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Tueste oscuro

Su temperatura estaria comprendida en aproximadamente 240°C y no debe llegar a los
250°C, en este punto la acidez y el nivel de cafeina han disminuido significativamente,
resaltdndose un sabor amargo, su color es marrén oscuro a negro aceitoso y esto ultimo se
puede apreciar en la taza de café preparado. Este café se trata de un tercer crack.

Existe también otro tipo de tueste llamado torrefacto, que consiste en afadir azicar,
panela o miel de abeja al culminar el nivel de tueste deseado, lo que seglin los expertos en
café, no es recomendable ya que desvirtua los sabores propios del grano tostado y que otorga
amargor excesivo, sin embargo, desde mi punto de vista es cuestion de gustos.

Este tipo de café es muy consumido en la ciudad de Loja y que por ende, las personas
que nacimos alla, crecimos bebiendo y nos acostumbramos a su particular sabor, tanto asi que
cuando nos ofrecen otro tipo de café con otro tipo de tostado, aunque este sea de mayor
calidad, no se ajusta a nuestra preferencia, “algo le falta”, es la tipica frase que usamos las
persona que nacimos en esta ciudad.

Como experiencia y buenos recuerdos de mi infancia, esta el café cultivado y
procesado de manera organica y artesanal de mi abuelita lojana, quien realizaba todo el
proceso de recoleccion, secado, trillado, tostado y precisamente en este ultimo paso es que

ella afiadia azucar, dejando un legado de gusto por el café torrefacto.

Barismo

El barismo es una profesion dedicada a la elaboracion de bebidas de café, frias,
calientes, té y bebidas en general de forma profesional. (Cursos Barista Café, 2019)
Los especialistas en barismo deben poseer un amplio conocimiento en todo lo

relacionado con tipos de café, desde su proceso hasta los nombres de los diferentes tipos de
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bebidas a base de café que existen en la actualidad, entre ellos: americano, Latte, Capuccino,
Capuccino Italiano, Moccha, Chocolate, etc. (Cursos Barista Café, 2019)
Como una técnica barista prepararemos la taza de café, siguiendo los siguientes pasos:
e Moler los granos tostados
e Hervir el agua a utilizar y dejar reposar por 5 minutos.
e Verter 11.5g de café tostado molido en 185 g de agua aproximadamente a una
temperatura de 95°C.

e Dejar reposar durante 5 minutos y realizar la cata.

Catacion

La catacion es el arte de utilizar los sentidos (olfato, gusto, vision, tacto) con la
finalidad de evaluar, describir o medir ciertas caracteristicas generales, especificas o quimicas
de sustancias o productos que han sido transformados a través de determinados procesos.

Particularmente en el café, en las fincas productoras, la cata del café se realiza con la
finalidad de identificar puntos de mejora durante el beneficiado, asegurando asi, la calidad del
café que se desea comercializar.

Por otro lado también es requerida la experiencia de los catadores en los concursos
realizados por organizaciones nacionales o internacionales para premiar los mejores cafés.
(Coffee Life by Bou, 2017)

Aunque no existe el mejor café, ya que esto depende de gustos, si existen ciertas
especificaciones técnicas que se buscan a la hora de catar un café arabigo, estos son: la
suavidad, aroma agradable, buena acidez y mediano cuerpo.

Segun (Coffee Life by Bou, 2017), los factores y caracteristicas esperadas en la

catacion de un café de calidad son los siguientes:
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Aroma o fragancia
Se esperan aromas dulces, florales, acidos agradables, frutos secos y similares, los

indeseados pueden ser olores a goma, quimicos, cuero, plata o madera seca.

Cuerpo
Es la sensacion que produce la densidad de la infusion y de sus virtudes en la boca'y

el paladar, puede ser cremoso, ligero, lleno o redondo y la crema debera ser densa y suave.

Sabor

Podemos encontrar sabores acidos o dulces, en caso de 4cidos, estos pueden ser de
acidez brillante, suave, balanceante; pero si es dulce, su dulzura sera frutal, floral,
achocolatada, almendrada y otros similares. En el paladar, los sabores se perciben a manera de

escalas, es decir primero los dulces, luego los salados, y después los 4acidos y amargos.

Retrogusto
Sensacion después de tragar el café, el resabio como también se le conoce al
retrogusto puede ser corto, largo o persistente y de una intensidad delicada, aguda o brillante

y esta propenso a variar en la medida en que se ingiere la taza de café.

Color

El color depende del tipo de tueste, pueden ser desde marrones claros hasta oscuros y
casi negros.

Los criterios expuestos anteriormente, junto con los lineamientos de evaluacion
sensorial de la NTE 1123:2016, serian nuestros parametros de control para determinar la
aceptacion del café tostado y molido con tueste medio oscuro, a través de una sesion de
evaluacion sensorial.

El test de evaluacion sensorial corresponde a una prueba afectiva de preferencia por

ordenamiento, donde lo que se busca es determinar en cuanto al aspecto de sabor de cuatro



47

distintos tipos de tueste del mismo producto es el de mayor aceptacion, una vez determinado

el tueste mas aceptado.

Calificacion de Tazas y Café de Exportacion

En el mundo del café existen cinco designaciones para diferenciar su calidad, éstas son
establecidas por la SCAA (Asociacion Americana de Cafés de Especialidad), las cuales son
tipificadas segun el puntaje recibido en las sesiones de cata realizadas por expertos que
cuenten con el certificado “Q grade”, emitido por la misma asociacion. (Gémez, 2019)

Los parametros de control estan dados por el formulario de cata de la SCA4, que
contempla diez criterios de degustacion, los que podran obtener, segun la calidad del café, un
maximo de 10 puntos para cada uno, y que, multiplicados por 10 darian un total de 100
puntos en la sumatoria final, dichos criterios son: fragancia / aroma, sabor, sabor residual,
acidez, cuerpo, uniformidad, taza limpia, balance, dulzor y puntaje catador. (Martinez, s.f.)

Dentro de los distintos tipos de calidad del café las mas conocidas son “Comercial” y
“Especial”, debido a que son las de mayor presencia en las fincas productoras.

A continuacion se presenta un detalle cada tipo de calidad (Gomez, 2019):

e El café “Corriente o comercial” es aquel en la cata alcanza una puntuacion
final entre 70 y 80 puntos.

e Son catalogados cafés de “Especialidad”, aquellos que alcanzan un puntaje
total entre 80 y 83 puntos.

e Eltipo de café “Ejemplar Regional plus +” es el que tiene puntajes finales
entre 84 y 89.

e Lacalidad de “Café Ejemplar” es para los alcanzan el nivel entre 90 y 95

puntos.
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e Enel caso de los “Cafés Unicos”, son los que llegan a registrar entre 96 y 100
puntos.

Cuando se habla de Cafés de exportacion, se entiende que son aquellos que estan por
encima de los 80 puntos, siendo el de Especialidad el mas exportado, ya que es bastante
complicado llegar a calidades superiores.

Los cafés que se encuentran catalogados como comerciales son los que mayormente se
comercializan a nivel nacional o en el pais de origen y son marcas de bajo costo. (Goémez,

2019)

Calidad y Cultura del Café

En la calidad del café se ve involucrada toda la cadena de valor, procedimientos que
han sido descritos en este trabajo y que van desde: la variedad de la semilla, condiciones
geograficas, cultivo, procesos pos cosecha, conservacion, tueste y preparacion de la infusion.
La cultura del café¢ esta ligada al conocimiento de los puntos antes mencionados, con lo cual
la persona instruida, podra diferenciar tipos de cafés, su procesamiento, tueste y extracciones,
llevandola a buscar y consumir un café de calidad.

Una cultura empobrecida del café, quiere decir la poca capacidad de reconocer su
calidad segun la variedad y los efectos tanto positivos como negativos que puede causar la
ingesta de uno u otro tipo de café en terminos de variedad y preparaciones, cuando existe
desconocimiento del tema, es comin pensar que un buen café es el mas negro o amargo, sin
embargo, apegados a los estandares técnicos o parametros de control que contempla el
formulario de cata de la SCAA y que rigen a los cafés de calidad en funcién organoléptica, no
hay nada mas alejado de la realidad.

Para aprovechar las propiedades benéficas que el consumo de café puede aportar a

nuestro organismo, se debe tener en cuenta los siguientes puntos:
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e Consumir café tostado y molido y consumirlo durante el menor tiempo posible, luego
de tostado y molido.

e Un café de calidad es aquel denominado de especialidad porque ha sido calificado a
partir de 80 puntos.

e Su tueste no puede exceder del medio oscuro, ya que al tostarse demasiado, el
resultado es solo una bebida més amarga y oscura, carente de atributos que han sido
adquirido a los largo de toda su cadena de valor, como son: nutrientes, antioxidantes,
cafeina, sabores y aromas propios de cada materia prima.

e La preparacion de la taza de café, debe seguir un proceso determinado que incluye la
cantidad exacta de café, grados de temperatura del agua y material especifico para el

filtrado.

Normativa

La normativa vigente en Ecuador esta dispuesta por el Servicio Ecuatoriano de
Normalizacion (2016), la cual se encuentra disponible en la pagina web de dicha entidad
estatal, con el nombre de: “Café tostado en grano o molido. Requisitos, NTE INEN 1123,
Segunda revision 2016-10". En dicha Normativa se encontraran los requisitos que debe
cumplir un café tostado y molido para su comercializacion y con el objetivo de cumplir con
los parametros de inocuidad del producto, el documento también especifica los limites
minimos y/o maximos permitidos para los analisis bromatologicos establecidos por el
organismo. Estos estudios, ademas de servir como referencia para controlar regularmente la
calidad del producto, también son ejecutados como requisitos previos a la Notificacion
Sanitaria, emitida por la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria

(ARCSA).
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En la tabla 1 consta la clasificacion del café seglin la puntuacion obtenida en las catas

sensoriales. (Servicio Ecuatoriano de Normalizacion, 2016)

Tabla 1

Puntaje y clasificacion del café

Ewvaluacion Clase
total
85 - 100 Super premium especial
90 — 94 Extraordinario
85 — 89 Excelente
80 — 84 Muy buena
5 — 79 Calidad usualmente
buena
60 — 69 Calidad promedio
50 — 59 Comercial
40 — 49 Grado bajo
= 40 Inferior

Nota: Tomado de: Servicio Ecuatoriano de Normalizacion. (2016). Café tostado en grano o
molido. Requisitos, NTE INEN 1123, Segunda revision 2016-10. Obtenido de

https://www.normalizacion.gob.ec/buzon/normas/nte_inen 1123-2.pdf

Composicion quimica del café

La composicion quimica del café es la responsable de los atributos sensoriales antes y
después del tostado, mismos que son diferentes entre si y que pueden variar segun la especie,
origen y el grado de tueste.

A continuacion se detallan los principales compuestos del café y su influencia en los
diferentes atributos del producto final. (De: Gotteland, Martin, & de Pablo V, Saturnino.
2007)

Acidos clorogénicos
Son compuestos los fendlicos que generan accion antioxidante, contribuyen al sabor,

amargor, textura o cuerpo y astringencia, su porcentaje dentro del café arabica esta
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aproximadamente en un 6.9 %, mientras que el Robusta asciende a un 10.4%, lo que explica
su mayor intensidad de amargor.
Acidos orgdnicos

Los mas representativos son el acido citrico y malico que atribuyen acidez, sabor y
aroma en los cafés.
Lipidos

Influyen en la textura o cuerpo de la bebida a través de los acidos grasos (palmitico,
estedrico, oleico, linoleico, araquidico) y tocoferoles (Vitamina E) que también es
antioxidante. También son responsables de la fragancia ya que durante el proceso de tueste se

forman un ntimero superior a 900 compuestos volatiles que aportan aroma a la bebida.

Compuestos nitrogenados

Dentro de este grupo estan los alcaloides como la cafeina, trigonelina, proteinas y
aminoacidos libres que aportan mayoritariamente al amargor de la bebida. Durante el tueste,
este ultimo componente es totalmente exterminado, pero si genera compuestos aromaticos y

volatiles que aportan a la fragancia.

Carbohidratos

En el ambito del dulzor estan la sacarosa, fructosa, glucosa (azucares reductores) que
son parte de la reaccion de Maillard durante el tueste, la presencia de estos componentes es
mayor en la especie Arabica (6% a 9%) que el Robusta (3% a 7%).
Vitaminas y minerales

El café en grano seco tiene vitamina C, B1, B2, B3, B5 y B12, sin embargo, al tiempo
que la B1 y C se pierden durante el tueste, la B3 se potencia. Con respecto a los minerales en

la bebida de café se pueden encontrar potasio, magnesio, calcio, fosforo y sodio.
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Efectos que los Componentes del Café Provocan en el Organismo Consumidor.

Si se ejecuta el debido proceso en la preparacion de la bebida de café, el organismo
que lo consume, podria beneficiarse de manera importante por los varios antioxidantes y
nutrientes que contiene este producto y que son necesarios para su correcto funcionamiento,
sin embargo, en caso contrario, su ingesta podria acarrear efectos secundarios indeseables.

En los ultimos afios los compuestos benéficos del café han sido estudiados a
profundidad, sin embargo las investigaciones contintian para determinar con mayor claridad y
seguridad los efectos que provoca al organismo.

El caf€ tiene un alto contenido de cafeina, pero también es rico en antioxidantes y
nutrientes que nuestro cuerpo necesita. Estudios recientes demuestran que la cafeina,
consumida con moderacion, produce efectos positivos, sobre todo en el ambito neuroldgico.

A continuacion se detallan los efectos que generan los principales componentes
quimicos del café en el organismo consumidor.

Cafeina

Este componente tiene su efecto en el sistema nervioso central, una vez se ha ingerido
la bebida, el aparato digestivo la procesa por completo a través del higado, aprovechandola en
un 95 %, lo cual se convierte en un niimero superior a 25 metabolitos y el 5% restante se
elimina con la orina. Con un consumo normal o habitual, la presencia de este componente en
la sangre, tiene una duracion aproximada de 2.5 a 10 horas y la cantidad es de 50 unidades por
millar. (De: Gotteland, Martin, & de Pablo V, Saturnino. 2007).

Asociado a la salud, un estudio realizado en Harvard con 208.424 personas en un
lapso de cuatro afios, sugieren que la cafeina tiene un efecto antidepresivo ya que libera

dopamina, serotonina y noradrenalina, que intervienen en el estado de animo, concluyendo
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que el consumo de cafeina a través del café, reduce el suicidio en un 50%, ya que el café es
precursor de las hormonas de la felicidad dichas anteriormente. (Martinez, 2013)

En otro aspecto también esta demostrado que aumenta la energia lo cual incrementa la
funcion cerebral o nos hace mas inteligentes debido a que la cafeina bloquea la adenosina al
tiempo que libera dopamina, haciendo que se potencie la actividad neuronal lo que lleva al
individuo a mejorar la memoria, reflejos, nuevamente el estado de animo, el sentido de alerta
y de forma general el estado mental, lo que es bien aprovechado de forma inconsciente por
estudiantes dentro de sus actividades.

En cuanto a sus efectos negativos, si se han evidenciado casos en los cuales la cafeina
acelera el ritmo cardiaco, sin embargo, sucede con personas que no estan acostumbradas a la
cafeina, razon por lo cual, también es sugerido por estudios, que para mitigar estos estragos,
se debe iniciar con un ingesta gradual de café, lo que permite al organismo generar una
resistencia a dicho componente.

En otro aspecto estd asociada a quemar grasa, ya que la cafeina al estimular el sistema
nervioso hace que las células grasas se descompongan en energia.

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y la Food and Drugs Administration
(FDA), sostienen que la café no es considerado como una bebida adictiva, porque si bien es
cierto, las personas que dejan de consumirlo repentinamente, muestran algunos sintomas
como: cefaleas, cansancio e irritabilidad, dicha sintomatologia desaparece de forma natural,
alrededor de las 36 y 48 horas siguientes, otro indicativo, es que las personas pueden
estabilizar la cantidad que consumen a diario, lo que es diferente al consumo de drogas, donde
cada dia el cuerpo necesita mas y mas del componente adictivo para satisfacer su necesidad.

(El Telégrafo, 2015)
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Lipidos

A este grupo corresponden el Cafestol y Kahweol que son extraidos en la bebida por
accion del agua caliente, en paises donde se consume café sin filtrar, se dice que su efecto en
el cuerpo contribuye al aumento de colesterol ya que la cantidad de lipidos por taza es de 6-12
miligramos, sin embargo, cuando estos ya son filtrados, dependiendo el material filtrante,
tales componentes se quedan en el filtro, en el caso de los expresos los lipidos estan mas
presentes y ascienden a un promedio de 1.5 miligramos por taza. (De: Gotteland, Martin, & de

Pablo V, Saturnino. 2007).

Acidos clorogénicos (Antioxidantes)

El café es una fuente importante de acidos fenolicos, estos son derivados de una
mezcla del 4cido cafeico y el quinico, su porcentaje en el café verde es de 7 y se deteriora
aproximadamente de un 30 a 70 % por el tostado, quedando un 4% en las bebidas. Con la
finalidad de verificar el contenido de fenoles dietarios, en una comparacion realizada con
otras bebidas que son fuentes de antioxidantes, entre ellas: jugos (manzana, naranja y berres),
té (verde y negro), vino (tinto) y cerveza, el café se encuentra dentro de los 50 con mas
contenido y ocupa un sexto puesto como la bebida de mas aporte por cada porcion consumida.
(De: Gotteland, Martin, & de Pablo V, Saturnino. 2007).

Pefiaherrera (2019), en su investigacion sobre la relacion quimica que existe entre los
cafés de Ecuador, pudo encontrar que ademas de la cafeina, existen seis componentes mas
representativos que pueden ser considerados como la base de la composicion quimica del café
nacional y teniendo en cuenta que dichos componentes se veran potenciados o disminuidos
segun el nivel de tueste, son estos los factores organicos que influyen en la calidad de la
bebida. Por otro lado indica que debido al tueste medio y molienda realizada en el momento
de la preparacion de la taza de café especial, éste cuenta con mayor cantidad de sus elementos

organicos al preparar la infusion, lo cual favorece a la calidad, lo que no es igual en los cafés
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comerciales, donde sus tuestes son oscuros y con esto se pierde gran parte de sus compuestos
con excepcion de la cafeina, que sin que sin importar el nivel de tostado, no varia su
contenido, quedando como resultado final, solo una bebida amarga y sin calidad.
Los seis componentes son (Pefiaherrera, 2019):

e Tetraacetyl-d-xylonic nitrile

e 2-Propanone

e Furanmethanol

e 1-hydroxy-

e Cephaloridina,

e Acido acético

Efectos de los Componentes del Café en las Enfermedades

Diversos estudios realizados por revistas como Gastroenterology, Hepatology, Liver
International, Archives of Internal Medicine, entre otros, indican que un consumo moderado
de café, sugiere y esta asociado a la prevencion y tratamiento de dolencias relacionadas con:
Funcion hepatica, depresion, cancer (especialmente de higado y colon), mejora el rendimiento
fisico (la cafeina descompone las células de grasa en energia), quema grasa (cafeina),
diabetes, fuente de antioxidantes (promueve la eliminacion de los radicales libres), niveles de
energia y concentracion (asociado con inteligencia).

A continuacion el detalle, (Landivar, s.f.):

Funcion Hepdtica

La revista Archives of Internal Medicine de Estados Unidos, en un estudio realizado,

afirma que existe una reduccion del 20% en el sindrome del higado graso no alcohdlico por

cada taza de café diaria que los participantes bebieron durante la investigacion y en el caso de
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la cirrosis alcohdlica, también se vio disminuida en un 80 % la probabilidad de empeorar con
esta enfermedad en personas que consumian 4 tazas al dia. (Landivar, s.f.)
Depresion

Un estudio de Harvard, asevera que individuos del género femenino que bebian cuatro
0 mas tazas de café al dia, tuvieron una incidencia 20% menor de caer en depresion y en otra
investigacion con mayor nimero de personas (208000), que bebian cuatro o mas tazas de café
por dia, se pudo evidenciar la disminucion de un 53 % de morir por suicidio.
Cancer

En cuanto a ésta enfermedad, el café se asocia a la proteccion de dos tipos de cancer
especificos, el colorrectal e higado, los investigadores afirman que los bebedores de café, en
cantidad igual o mayor a cuatro tazas por dia, se disminuia en un 40% el riesgo de padecer de
cancer de higado y en otro estudio con 408000 personas, 15 % menos de probabilidad de

padecer cancer colorrectal.

Control del peso

En este punto interviene la cafeina, la cual estimula el sistema nervioso haciendo que
los acidos grasos se descompongan para producir energia, lo cual prepara al cuerpo para la
actividad fisica intensa, mejorando el rendimiento fisico y quemando la grasa.

Las investigaciones revelan que el café a través de la cafeina mejora el rendimiento
fisico hasta en 11%, acelera la tasa metabdlica promedio de un 3 a 11%, 10% en personas
obesas y 29 % en personas con peso regular.

Diabetes

Entre los cuidados que se debe tener para evitar la diabetes, esta el tomar café, ya que

diversos estudios han dado fe, que las personas que beben café de forma regular, tienen menor

riesgo, del 23 al 50 % de padecer dicha enfermedad, ya que acelera el metabolismo.
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Efectos Secundarios Indeseables del Café

Existen ciertas dolencias o enfermedades en algunos individuos que podrian verse

potenciadas tras el consumo de café, mismas que son detalladas a continuacion (Landivar, s.f.):
Presion Alta

Podria alterar el sistema nervioso, generando contraccion en las venas y arterias y suba
la presion.
Nerviosismo

En personas propensas a ser hiperactivos, el café puede alterar el sistema nervioso
autonomo, agudizando sus episodios comportamentales.
Insomnio

Existen personas propensas a no dormir bien y tomar café puede agudizar la condicion.

Pérdida de peso fuera de lo normal
La cafeina es contraindicada para la personas demasiada delgadas, ya que acelera el

metabolismo.

Gastritis

El café no causa gastritis, sin embargo, cuando se padece de esta enfermedad es
recomendable evaluar sus efectos de forma individual en cada persona, ya que podria
agudizar los sintomas y lo recomendable es optar por un café descafeinado o neutralizado en
acidez, pero si no hay efectos, no habria necesidad de suspender su consumo, es decir

depende del organismo que lo consume. (El Telégrafo, 2015)

Capitulo 11

Marco Metodologico
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Enfoque Metodologico de la Investigacion

La investigacion esta realizada con un enfoque descriptivo, ya que la finalidad es dar a
conocer el funcionamiento de la produccion del café desde el cultivo hasta la etapa de tostado
con procesos diferenciados para obtener un café con calidad de exportacion; en el analisis de
la informacion, por método cuali-cuantitativo se realizara un estudio de mercado a través de
un analisis sensorial y una encuesta a una muestra representativa de la poblacion de Quito
para determinar la aceptacion del producto y los porcentajes de preferencia del tueste medio
oscuro, comparados con otros tres niveles de tostado de un misma materia prima para
establecer las caracteristicas sensoriales agradables y de mayor aceptacion, respectivamente;
como fuentes de informacion, estd una recoleccion de datos en campo y una investigacion
experimental, en campo, se llevara a cabo un andlisis sensorial con una prueba afectiva de
preferencia por ordenamiento a un panel de treinta personas que consumen la bebida de forma
habitual y la realizacion de una encuesta a la muestra representativa de la poblacion de Quito,
en la parte experimental se estandariza el proceso de tostado artesanal en términos de
temperatura, tiempo y tipos de tostado en tiesto de barro, determinando sus caracteristicas
mediante una analisis organoléptico de los aromas del tueste y el perfil de sabor y aroma del
café pasado, encajando los resultados dentro de las especificaciones técnicas establecidas para

cada tipo de tueste.

Métodos Empiricos y Técnicas Empleadas Para la Recoleccién de Informacion

En la recoleccion de datos es de vital importancia apegarse a las técnicas y métodos
empiricos de investigacion para lograr completar con €xito el trabajo propuesto, a

continuacion se detalla el concepto de las bases elegidas (Equipo editorial, Etecé., 2022):
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Investigacion descriptiva

La investigacion descriptiva se enfoca en analizar lo que ya esta ocurriendo y
plantearlo desde otro punto de vista, utilizando herramientas conceptuales adecuadas que lo
permitan.
Investigacion cuali-cuantitativa

Es una investigacion mixta que combina la investigacion cualitativa con la cuantitativa
a fin de conocer comportamientos, conductas, preferencias, entre otros y determinarlos a

través de la estadistica.

Investigacion de campo
La investigacion de campo es la que recopila informacion directamente en el mundo

real, puede ser mediante encuestas, indagaciones, entrevistas, entre otros.

Investigacion experimental
Esta investigacion se basa en la replicacion de algin fenomeno dado con la finalidad
de entender la forma en que sucede y los aspectos que intervienen en su desarrollo, llevandolo

a cabo en un ambiente vigilado y obteniendo resultados predecibles y medibles.

Poblacion, Unidades de Estudio y Muestra

El concepto de poblacion se refiere al conjunto de seres vivos de cualquier especie que
habita un determinado lugar y tiempo. Poblacion también hace referencia a la cantidad de
personas que residen en cualquier sitio del planeta, siendo estos paises, localidades, entre
otros. La ciencia que estudia las poblaciones humanas se llama demografia. (Westreicher,
2020)

El publico objetivo de esta investigacion, son los habitantes de cualquier género de la

ciudad de Quito.
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La poblacion del cantoén Quito, seglin las cifras oficiales del INEC, asciende a 2
'239.191 millones de acuerdo a la informacion recopilada en su ultimo censo, realizado en
2010. (Ecu 11, 2022)

La muestra representativa y sus unidades de estudio, seran determinadas mediante la
formula para universo finito, lo que quiere decir que la poblacion total, corresponde a un
determinado lugar y numero, a continuacion se detalla la formula (Question Pro, s.f.):

B Z%0°%R
TR —1) + Z202

Los componentes de ésta formula indican lo siguiente: N=corresponde a la poblacion
total, n=igual a la porcion de la poblacion; o= es la desviacion estandar; Z= representa los
niveles de confianza que generalmente son del 95%, equivalente a 1.96; e= indica el limite
aceptable del error, siendo el 5% (0.05).

Normalmente los estudios de este tipo, utilizan un nivel de confianza del 95% y
margen de error del 5%, con estos valores, el tamafio de muestra de la poblacion de Quito
corresponde a un total de 384 personas, sin embargo, la cantidad de encuestas pudo avanzar
hasta 150 unidades de estudio, razon por la cual, teniendo en cuenta que la muestra
poblacional sube o disminuye segin el margen de error y viceversa, se investigo la formula
que permite determinar cual es su nivel con relacion al nimero de encuestados, encontrando
que para un tamafio de muestra de 150 encuestas, el margen de error corresponde al 8%.

El porcentaje de error fue calculado mediante una formula que requiere conocer el
tamafio de la muestra, o a su vez, el nimero de encuestados, como es el caso del presente
estudio, donde se pudo conseguir un total de 150 encuestados, el nivel de confianza y la
desviacion estandar. El valor se obtiene dividiendo la desviacion estandar para la raiz
cuadrada del nimero de encuestas y finalmente se multiplica por el nivel de confianza.

A continuacion se muestran los datos con sus respectivos valores y calculo.



Porcentaje de error

Foérmula:
o
e= \/—%Z
Datos:
n=150 (Nmero de encuestas)
0=0.5
7=1.96
e=?
Resolucion:
e= ﬂ 1,96
V150
e= £ 1,96
12,257
e=0.04+196
e =0.08
Tamafio de la muestra
Foérmula:
- Z%02%R
T e2(R—1) + Z2%02
Datos:

N=2’239.191 habitantes

n=?

7=1.96

e=0.08
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Resolucién:

_ (1,96)%(0,5)%(2'239.191)
"= (0,08)2(2'239.191 — 1) + (1,96)2(0,5)?

B (3,84)(0,25)(2'239.191)
= 10,0064)(2'239.190) + (3,84)(0,25)

_ 2'150.519,04
"= 1233082+ 096

_ 2'150.519,04
~ 14.331,78

n = 150,05

De un total de poblacion de 2°239,191, con un nivel de confianza del 95% y margen
de error de 8 %, las unidades de estudio o personas encuestadas corresponden a una muestra

representativa de 150 individuos.

Procesamiento de la Informacion Obtenida

Dentro de la recoleccion de informacion esta la evaluacion sensorial al publico en
general y la encuesta realizada a la muestra representativa de la poblacion del canton Quito,
cuyos datos analizaremos a continuacion.

Encuesta

A través de 14 preguntas, la encuesta busca determinar: La aceptacion, preferencias,
tipos, intensidad de aroma/sabor y consumo de café, tanto de molido como soluble; Indagar
sobre el conocimiento que la poblacion de Quito posee en cuanto a la produccion, precio y
calidad del café ecuatoriano; Los beneficios que otorga al organismo de quienes lo consumen
y también promover la cultura del café. Fue realizada en Google forms y difundida mediante

un enlace en redes sociales y correo electronico.



63

Como resultado de la difusion se lograron obtener 150 encuestas de Café, a

continuacion se presenta la tabulacion de las respuestas en demografia y para cada pregunta.

Demografia. En Edad y género, la encuesta fue respondida por personas de diversas
edades, en su mayor parte mujeres, sobresale la edad de 30 afios con 12 personas que equivale

a un 8% de la poblacion.

Figura 1

Edad y género
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Sector de Residencia. Con 137 resultados, lo que en porcentaje es el 91%, la mayor

parte de los encuestados reside en el norte del canton Quito.

Figura 2

Sector de residencia
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Preguntas.

Consumo de café

Pregunta 1. Elige la opcion que se ajuste a tu consumo de caf€.

Como puede apreciarse en el grafico siguiente, el 50 % de los encuestados, siempre

consumen café, de una a dos tazas diarias, seguido por a veces y ocasionalmente en
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porcentajes similares, sumando un 45 %, el 4% restante no consumen café y una persona que

representa el 1% consume café en abundancia.

Figura 3

Consumo del tipo café
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Pregunta 2. Elige una de las siguientes razones, por las cuales, ocasionalmente o nunca
consumes café.
Del 27% de encuestados que ocasionalmente o nunca consumen café, la mitad indica

que se debe a desinterés y la otra mitad, casi en su totalidad a disgusto y prohibicion médica.

Figura 4

Consumo ocasional o nulo de café
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Pregunta 3. Elige el sitio o lugares donde acostumbras a consumir la bebida.
El 53% de los consumidores de café lo hacen en su hogar, el valor restante, casi en su

mayoria esta distribuido entre hogar cafeteria y trabajo.

Figura §

Sitios de consumo
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Pregunta 4. Elige las ocasiones y momentos del dia en los cuales consumes café.
El 40% de los encuestados, inicamente consume café en el desayuno, el 13y 17 %
también lo hacen en la cena y media tarde y los porcentajes menores restantes lo hacen

aleatoriamente durante y entre comidas del dia.

Figura 6

Momentos de consumo

Ocasiones del dia en que se consume la bebida
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Pregunta 5. ;Cual es el café de tu preferencia y su intensidad?
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Con un 79 % de representatividad, la preferencia corresponde a café tostado y molido
y un 18% prefiere el instantaneo o soluble. En cuanto a la intensidad, tanto en el molido como

en el soluble, sobresale el nivel medio.

Figura 7

Tipo e intensidad de café

Tipo de café e intensidad preferidas

59
34
25
14
10
3 5
17% 39% 23% . 7% 9% — 2% [ ] 3%

A) Suave B) Medio C) Fuerte A) Suave B) Medio C) Fuerte  1gyNinguno 39%

A) Café tostado y molido (pasado) 79% B) Instantdneo (sobre) Ninguno

Pregunta 6. Elige una. ;Cual es la razén de consumir el tipo de café que elegiste en la

pregunta anterior?

En mayor porcentaje la razon de consumir café molido se debe a su aroma y sabor,

mientras que en el soluble es a su facil preparacion.

Figura 8

Motivo de consumo de café molido
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Figura 9

Motivo de consumo de café soluble

Razén de consumir café soluble

70%

m A) Facil
preparacién

™ B) Aroma y Sabor

™ C) Calidad

4% 4%
I

B) Instantaneo (sobre)

Pregunta 7. Elige cudl es tu marca preferida de café.

68

En el café tostado y molido, con un 37%, la marca preferida es Minerva y en el soluble

es Nescafé con un 14 %.

Figura 10

Marcas de café
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Marcas de café preferidas

56

26
16 14
G 9 9
s
5 3
7% 1% 7% Is% m2% Is% 9% I6% -2 Liw 3%

A) Minerva B) Sello C) Juan Café de D) Otros A) Nescafe B)Buen C)Sicafé Colcafé Ninguno
rojo Valdez Loja Montanez dia 18%
3%
A) Café tostado y molido (pasado) B) Instantaneo (sobre) Ninguno

Calidad y precio del café

Pregunta 8. ;De cual de las siguientes y principales especies de café que se cultivan
tanto en Ecuador como en el mundo, conoces las caracteristicas de aroma y sabor?

A diferencia de un 36% que no estd en conocimiento de las principales variedades
existentes, haciendo una sumatoria, el 64% esta al tanto de cierta variedad de café y sus

caracteristicas.

Figura 11

Conocimiento acerca de especies de café
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Pregunta 9. ; Tenias conocimiento de que para el café tostado existe una clasificacion
de 100 puntos, donde catadores profesionales indican que los cafés que superen los 80 puntos,
seran catalogados como cafés especiales y los que no llegaron a dicho nimero, comerciales?

La mayor parte de la muestra representativa de la poblacion de Quito, con un 64%, no

estd enterada de los puntajes para determinar la calidad del café.

Figura 12

Conocimiento acerca del puntaje del café y su calidad

Conocimiento del puntaje del café y su calidad
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Pregunta 10. ;Sabias que los estaindares mundiales de calidad para el café de
especialidad, estan dados mayoritariamente por la altura (metros sobre el nivel del mar),
variedad (Arabico) y condiciones climaticas de donde se cultiva?

Un 63%, que significa la mayoria del total de encuestados, no esta familiarizada con

las condiciones geograficas que favorecen la calidad final del café.

Figura 13

Conocimiento acerca de la calidad del café por su variedad y condiciones geograficas.
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Conocimiento sobre la calidad
del cafe por su altura,
variedad y geografia.
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56
l 37% 63%
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Pregunta 11. ;Sabias que en Ecuador el café es cultivado en 22 de sus 24 provincias y
que en 2020, en subastas extranjeras el café tostado lojano de especialidad alcanzo6 un valor de
$70.25 por libra?

Con un porcentaje mayor que en las Gltimas dos preguntas, el 66% de la muestra

poblacional no tiene conocimiento sobre los precios del café en el extranjero.

Figura 14

Conocimiento acerca del precio del café exportado.
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Pregunta 12. Considerando el precio del café especial en el extranjero y sabiendo que
en nuestro pais, por sus bajos niveles de consumo, el mismo café de $70.25, es
comercializado por un valor de $7 por libra. ;Cuanto estarias dispuesto a pagar por una libra
de café lojano tostado y molido de una nueva marca y con similares caracteristicas de calidad?

El 45% de los encuestados, menos de la mitad, esta dispuesto a pagar $4.50 por una

libra de café y la mayoria restante, el 55% sumando B y C, lo hara entre 5.50 y 6.50 dolares.



Figura 15

Precio a pagar por un café de calidad en el mercado local.
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Pregunta 13. ;Sabias que cada vez mas, estudios demuestran que el consumo diario
moderado (tres tazas) de café tostado y molido, promueve la salud y reduce el riesgo de
muerte?

En lo referente a los beneficios que otorga a la salud el consumo de café tostado,
encontramos que el conocimiento esta dividido en partes iguales, el 50% si lo sabe, pero el

restante no.

Figura 16

Conocimiento de la poblacion acerca de los beneficios del café en la salud.

Conocimiento de los beneficios del café tostado
en la salud
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Pregunta 14. A continuacion se enlistan algunos de los beneficios que trae para el
organismo una ingesta moderada de la bebida de café tostado y molido. Elige uno o mas que
conozcas, hayas escuchado y/o experimentado.

De algunos de los beneficios enlistados, podemos ver que con un 35%, porcentaje mas
representativo, estd que aporta energia, le sigue un 27% con propiedades antioxidantes y un

17y 19 %, dice que da mas concentracion y promueve el metabolismo.

Figura 17

Conocimiento de la poblacion acerca de los efectos benéficos del café.

Conocimiento sobre las propiedades beneficas del café
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Evaluacion Sensorial

Se realiz6 un andlisis sensorial con una prueba de preferencia por ordenamiento a un
panel de treinta personas no entrenadas que consumen la bebida de forma habitual, dicha
prueba consiste en ordenar las muestras a evaluar, segln la preferencia de forma creciente, es
decir, se debe colocar el nimero 1 a la muestra menos preferida, 2 y 3 para las muestras que le
siguen en preferencia y 4 a la muestra mas preferida. Las muestras son cuatro bebidas

elaboradas con café tostado y molido de diferentes niveles de tostado (Tueste: claro, medio,
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medio-oscuro y oscuro), identificadas con cddigos de tres cifras en iguales envases, en las que
se determinara el aroma, sabor, color y cuerpo.

Enla tabulacion de datos y verificacion de resultados, se lleva a cabo la sumatoria de
los valores obtenidos en cada muestra, para luego establecer la diferencia significativa de
todos los pares que puedan presentarse a través de la tabla de “Diferencias Criticas Absolutas
de la suma de Rangos para las comparaciones de “Todos los tratamientos” a un Nivel de
Significancia del 5 %", que para el caso de este estudio que cuenta con 30 panelistas y 4
muestras, el valor critico de comparacion o de “P” es igual o mayor a 26, lo que significa que
los puntajes que alcancen o sobrepasen dicha cantidad, seran los que presenten diferencias
significativas. (De: B.M. Watts, G.L. Ylimaki, L.E.Jeffery y L.G. Elias, 1995)

A continuacion el detalle de analisis para cada aspecto sensorial.

Aroma. En este aspecto, en la tabla 2 podemos observar el orden asignado a cada
muestra y los pares encontrados con sus respectivas diferencias, donde a mayor puntaje,

mayor aceptacion.

Tabla 2

Datos de prueba de ordenamiento tabulados para aroma.

Tueste

Tueste Tueste . Tueste
. medio

claro medio oscuro
oscuro

Panelistas 135 257 358 422
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10 2 1 3 4
11 3 4 2 1
12 2 4 3 1
13 4 3 2 1
14 1 2 4 3
15 1 3 4 2
16 1 2 4 3
17 1 2 4 3
18 1 4 3 2
19 2 3 4 1
20 1 3 4 2
21 2 3 4 1
22 1 2 4 3
23 3 1 4 2
24 1 3 4 2
25 2 3 4 1
26 1 3 4 2
27 1 2 4 3
28 1 2 3 4
29 1 3 4 2
30 3 1 4 2

th’t‘gl" 57 74 104 65

Nota: Valor igual a 1, es el de menor preferencia y 4 mas aceptacion.

Diferencias de los pares.

422-135= 65-57= 8
358-422= 104-65= 39
358-257= 104-74= 30
358-135= 104-57= 47
257-135= 74-57= 17

257-422= 74-65= 9
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Segun la tabla estadistica de diferencias significativas que aplica para 30 panelistas y
un nimero de 4 muestras, el valor de p<0.05, corresponde a 26, por lo tanto, las diferencias
significativas estan entre los pares: 358 y 422; 358 y 257 y 358-135, lo cual concluye que las

muestras 422, 257 y 135, fueron menos preferidas que la 358 de tueste medio oscuro.

Color. En este aspecto, en la tabla 3 podemos observar el orden asignado a cada
muestra y los pares encontrados con sus respectivas diferencias, donde a mayor puntaje,

mayor aceptacion.

Tabla 3

Datos de prueba de ordenamiento tabulados para color.

Tueste Tueste Tueste medio Tueste
claro medio oscuro oscuro
Panelistas 135 257 358 422
1 2 1 3 4
2 2 4 1 3
3 3 2 1 4
4 2 3 4 1
5 1 2 3 4
6 1 3 4 2
7 2 3 4 1
8 3 1 4 2
9 1 2 4 3
10 1 3 4 2
11 2 4 3 1
12 1 3 4 2
13 2 1 4 3
14 3 2 4 1
15 2 3 4 1
16 1 2 3 4
17 1 p 4 3
18 2 4 3 1
19 4 2 3 1
20 2 4 3 1
21 2 3 4 1
22 3 4 2 1
23 1 3 2 4
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24 1 2 4 3
25 3 1 4 2
26 4 1 3 2
27 2 1 3 4
28 3 2 4 1
29 2 3 4 1
30 1 2 4 3

Rtao':§|° 60 73 101 66

Nota: Valor igual a 1, es el de menor preferencia y 4 mas aceptacion.

Diferencias de los pares
422-135= 66-60= 6
358-422= 101-66= 35
358-257= 101-73= 28
358-135= 101-60= 41
257-135= 73-60= 13
257-422= 73-66= 7
Segun la tabla estadistica de diferencias significativas que aplica para 30 panelistas y
un numero de 4 muestras, el valor de p<0.05, corresponde a 26, por lo tanto, las diferencias
significativas estan entre los pares: 358 y 422; 358 y 257 y 358-135, lo cual concluye que las

muestras 422, 257 y 135, fueron menos preferidas que la 358 de tueste medio oscuro.

Sabor. En este aspecto, en la tabla 4 podemos observar el orden asignado a cada
muestra y los pares encontrados con sus respectivas diferencias, donde a mayor puntaje,

mayor aceptacion.

Tabla 4

Datos de prueba de ordenamiento tabulados para sabor.



Tueste  Tueste Tueste medio Tueste
claro medio oscuro oscuro

Panelistas 135 257 358 422

© 00N O Ul B WN -

e e ol
i D W N R O

N NN N NNNNNRR R
00N O UL b WNEFEP O OO

N
o}
P BN EFEP NNNMNNWERNEPENEPRPNERPRPDAANNRENPAAPRPERPPMANPPWOWDNN

[any
(o)}

N W EFRLr NP WEFE WNDPPRP WERERPRARPRPNNWORFRNENNPAERERENRERWW

AN PP PAPAPEAPEEEAENDEPEPPODELWWPEWOWEPRPLOWPELPWWWWPEPPR

W kL WWWweE WeRERkrRPRWWNDWwWNhhDWwW PP RPPRPWWE WODNMNMNNMNPEERENERDS

30
Rango
total
Nota: Valor igual a 1, es el de menor preferencia y 4 mas aceptacion.

62 63 104 71

Diferencias de los pares
422-135= 71-62= 9
358-422= 104-71= 33

358-257= 104-63= 41
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358-135= 104-62= 42
257-135= 63-62= 1
257-422= 71-63= 8
Segun la tabla estadistica de diferencias significativas que aplica para 30 panelistas y
un numero de 4 muestras, el valor de p<0.05, corresponde a 26, por lo tanto, las diferencias
significativas estan entre los pares: 358 y 422; 358 y 257 y 358-135, lo cual concluye que las

muestras 422, 257 y 135, fueron menos preferidas que la 358 de tueste medio oscuro.

Cuerpo o textura. En este aspecto, en la tabla 5 podemos observar el orden asignado
a cada muestra y los pares encontrados con sus respectivas diferencias, donde a mayor
puntaje, mayor aceptacion.
Tabla 5

Datos de prueba de ordenamiento tabulados para cuerpo o textura.

Tueste Tueste Tueste medio Tueste

claro medio oscuro oscuro
Panelistas 135 257 358 422
1 1 3 2 4
2 2 3 1 4
3 1 2 4 3
4 4 1 3 2
5 3 2 4 1
6 2 4 3 1
7 1 4 3 2
8 1 4 3 2
9 2 3 4 1
10 2 4 1 3
11 3 2 4 1
12 2 4 1 3
13 1 4 3 2
14 1 4 3 2
15 2 1 3 4
16 3 1 4 2
17 1 3 4 2
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18 3 1 4 2
19 1 2 4 3
20 1 2 3 4
21 1 3 4 2
22 1 2 4 3
23 1 2 4 3
24 2 3 4 1
25 3 1 4 2
26 3 2 4 1
27 3 2 4 1
28 3 1 4 2
29 2 1 3 4
30 1 3 4 2

th’t‘gl" 57 74 100 69

Nota: Valorigual a 1, es el de menor preferencia y 4 mas aceptacion.

Diferencias de los pares
422-135= 69-57= 12
358-422= 100-69= 31
358-257= 100-74= 26
358-135= 100-57= 43
257-135= 74-57= 17
257-422= 74-69= 5
Segun la tabla estadistica de diferencias significativas que aplica para 30 panelistas y
un nimero de 4 muestras, el valor de p<0.05, corresponde a 26, por lo tanto, las diferencias
significativas estan entre los pares: 358 y 422; 358 y 257 y 358-135, lo cual concluye que las

muestras 422, 257 y 135, fueron menos preferidas que la 358 de tueste medio oscuro.

Capitulo 11

Propuesta
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La presente investigacion esta involucrada en estudiar la factibilidad de café tostado y
molido, con procesos artesanales y utilizando materia prima lojana con caracteristicas de
exportacion, en Quito, para ello fundamentaran tedricamente las caracteristicas de un café con
calidad de exportacion en términos de cultivo y tueste, también se estandariza el proceso de
tostado artesanal, en términos de temperatura, tiempo y tipos de tostado con analisis
organoléptico, se realiza un estudio de mercado bajo encuestas de aceptabilidad del producto
en términos organolépticos y gustos de la ciudad de Quito y se analiza los costos de
produccion que determinen la factibilidad econdémica del producto.

En la figura 18 se muestra un diagrama de flujo con la planificacion de la propuesta.

Figura 18

Diagrama de flujo de la propuesta.
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Viabilidad Técnica

En la viabilidad técnica se analizan cada una de las variantes que hacen posible la
materializacion del objeto de estudio, asi como estudios de mercado que aseguren la
aceptabilidad y calidad del mismo

Proceso de elaboracion
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Materia Prima

La materia prima de esta investigacion corresponde a 100% Café Arabica, con
beneficio lavado, cultivado bajo sombra a una altura de 1560 msnm, con temperaturas de 18 a
26 °C. Acompaiiado de una ficha técnica, el café verde, es recibido en presentacion de quintal
(100 Ib), empacado en material primario y secundario con almacenado en un lugar fresco y
seco, que resguarda las condiciones de humedad 6ptimas.

Los granos de café verde deberan contar una humedad comprendida entre el 8 y 12 %
para proceder al tostado, puesto que, una humedad baja, resta notablemente la calidad
sensorial del café y por el contrario, cuando es alta, puede ocasionar el crecimiento de hongos
y levaduras, asi como sabores indeseables en la infusion realizada. (Perfect Daily Grind,

2017)

Proveedores

Los granos de 100% Café Arabica, son cultivados en la parroquia de Vilcabamba
situada en la provincia de Loja, en la finca del sefior Roberto Rengel, quien promueve la
marca “DonRoberto”. Se escogio el café de Vilcabamba, ya que, debido a su ubicacion
geografica, reine las condiciones Optimas de altura y temperatura que garantizan la cosecha
de un café de especialidad.

Se ha establecido un solo un solo proveedor, puesto que su gran trayectoria y
estabilidad en el mercado aseguran continuidad en el abastecimiento y demanda de la

produccion.

Materiales y Equipos

Tabla 6

Material, insumos y maquinaria del proceso

Elemento Tipo de recurso




Café en grano seco
Fundas plasticas
Fundas de papel
Adhesivo con logo
Cilindro de gas
Cocina industrial

Molino industrial

Mesa de trabajo acero

inoxidable

Termometro infrarrojo

Tiesto de barro

Cucharas metalicas

Recipientes metalicos

Materia prima
Materiales empaque
Materiales empaque
Materiales empaque
Equipos

Equipos

Equipos

Equipos
Equipos
Utensilios
Utensilios

Utensilios
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Diagrama de Flujo

Figura 19

Diagrama de flujo del proceso
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Descripcion de Pasos

Perfil del Tueste

El perfil de tueste consiste en medir y aplicar adecuadamente los elementos
involucrados en el tueste del café¢ para obtener el perfil de tueste deseado o segtn las
caracteristicas propias del grano. En tostadoras mecanicas, son cuatro los factores que inciden
en establecer un buen perfil de tueste; estos son: entrada de calor ajustable, medicion de
temperatura del grano, salida de gas o humo y tiempo. El control y aplicacion de cada uno de
ellos, dependera de la variedad del grano (diametro, densidad, forma), beneficiado (vias: seca
o humeda), asi como de la necesidad del tostador, la cual puede ser: resaltar el sabor, cuerpo,
acidez, dulzor, ocultar malos sabores y/o ensombrecer cualquier elemento. El perfil de tueste
suele representarse con una curva en forma de S, que se ocasiona por el alto nivel de
temperatura inicial del accesorio tostador debido al precalentamiento, una vez que es colocado
el café verde, la temperatura baja stibitamente para luego ir subiendo de forma rapida hasta
llegar a niveles optimos y deseados del tueste. (Lancashire, 2021)

En el caso del tueste en tiesto de barro, esta curva no varia, ya que las bases son las
mismas; la entrada de calor ajustable, esta dada por una cocina industrial a gas con perilla
manual, mediante la cual se puede controlar el nivel de fuego, tipificado como bajo, medio y
alto; para la medicion de temperatura del grano se emplea un termoémetro pirometro industrial
con capacidad de medicion de 50 a 600°C; para la salida del gas, al ser un proceso manual, la
salida del humo es natural y no se tiene problemas con el factor horneado del caf¢ de las
tostadoras a tambor; finalmente el tiempo es medido con un temporizador. El proceso de
tostado en tiesto de barro, a grandes rasgos consiste en precalentar el tiesto en este caso, con
capacidad de cinco libras, aproximadamente durante 10 minutos a fuego medio y/o hasta

llegar a 300°C, luego de esta medicion, inmediatamente se coloca el café verde y se
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monitorea cada 5 minutos la temperatura realizando movimientos continuos envolventes hasta
llegar al perfil deseado.

A continuacion se detalla el proceso para cada tipo de tueste: Claro, medio, medio
0SCUro y oscuro, con su respectiva curva de tueste y analisis organoléptico acorde a las
especificaciones técnicas establecidas en la teoria de ésta investigacion para cada tipo de

tueste.

Proceso estandarizado de tueste claro
e Recepcion de café verde.
e Pesado de la cantidad de café a utilizar.
e Seleccion de los granos defectuosos e impurezas.
e Tostado del café durante 25 minutos a fuego medio hasta llegar a una
temperatura maxima de 155°C.
e Enfriado del café durante 15 minutos hasta llegar a temperatura ambiente.
e Reposo del café tostado durante 24 horas.
e Molido del café.
e Pesaje y envasado.

e Almacenado.

Figura 20

Curva de tueste claro.
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Tabla 7

CURVA DE TUESTE CLARO

200

0 5 10 15 20 25
TIEMPO/ MINUTOS)

Perfil de sensorial tueste claro

Atributo Organoléptico
Acidez pronunciada Cumple
Suave amargor Cumple
Notas florales y frutales Cumple

Proceso estandarizado de tueste medio

Recepcion de café verde.

Pesado de la cantidad de café a utilizar.

Seleccion de los granos defectuosos e impurezas.

Tostado del café durante 30 minutos a fuego medio hasta llegar a una

temperatura maxima de 169°C.

Enfriado del café durante 15 minutos hasta llegar a temperatura ambiente.

Reposo del café tostado durante 24 horas.

Molido del café.
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e Pesaje y envasado.

e Almacenado

Figura 21

Curva de tueste medio.
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Tabla 8

Perfil de sensorial tueste medio

Atributo Organoléptico
Acidez y dulzor equilibrados cumple
Amargor moderado cumple
Notas florales y frutales cumple

Proceso estandarizado de medio oscuro

e Recepcion de café verde.
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e Pesado de la cantidad de café a utilizar.

e Seleccion de los granos defectuosos e impurezas.

e Tostado del café¢ durante 35 minutos a fuego medio hasta llegar a una
temperatura maxima de 180°C.

e Enfriado del café durante 15 minutos hasta llegar a temperatura ambiente.

e Reposo del café tostado durante 24 horas.

e Molido del café.

e Pesaje y envasado.

e Almacenado

Figura 22

Curva de tueste medio oscuro.
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Tabla 9

Perfil de sensorial tueste medio oscuro.

Atributo Organoléptico
Acidez media cumple
Amargor desarrollado cumple
Notas achocolatadas cumple
Textura fuerte cumple

Proceso estandarizado de tueste oscuro

Recepcion de café verde.

Pesado de la cantidad de café a utilizar.

Seleccion de los granos defectuosos e impurezas.

Tostado del café durante 40 minutos a fuego medio hasta llegar a una

temperatura maxima de 202°C.

Enfriado del café durante 15 minutos hasta llegar a temperatura ambiente.

Reposo del café tostado durante 24 horas.
Molido del café.
Pesaje y envasado.

Almacenado
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Figura 23

Curva de tueste oscuro.
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Tabla 10

Perfil de sensorial tueste oscuro.

Atributo Organoléptico
Baja acidez Cumple
Amargor pronunciado Cumple
Notas muy achocolatadas Cumple
Textura muy fuerte Cumple

Caracterizacion del producto

200 2
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El producto final es café tostado y molido con cuatro grados de tueste, realizados con

materia prima lojana que cuente con calidad de exportacion, a continuacion se detalla la ficha

técnica.



Tabla 11

Ficha técnica de producto terminado y materia prima

FICHA TECNICA

PRODUCTO TERMINADO

Nombre del Producto:

Nombre comercial:

Envase Primario:

Método de Conservacion:

Usos previstos:

Presentaciones:

Caf¢ tostado y molido.

Café tostado y molido de tueste: Claro/ Medio/

Medio-Oscuro/ Oscuro.

Funda PET (impreso) Adhesivo/ Foil de Aluminio/

Adhesivo/ Capa sellante PEBD.

Ambiente fresco y seco.

Publico en general.

250g / 500g.

MATERIA PRIMA

Especie:

Coffea arabica.
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Variedades cultivo:

Variedades de café:

Origen / Clima:

Tratamiento:

Caracteristicas:

Método de conservacion:

Porte Alto: Tipica, Borbon rojo y amarillo,
Castillo, Ruby, Catucai sI218.

Porte Medio: Catimor, Caturra y Pache.
Caturra, Catuai, Pacas, Bourbon rojo y amarillo,
Castillo, Catucai, Tipica, Catimor y Sarchimor.
Vilcabamba, la temperatura 6ptima es de 18°C a

26°C, Con una altura de 1560 msnm.
Beneficio lavado o natural. Secado 6ptimo en
marquesinas. Trillado eficaz y mecanizado.
Proceso de seleccion en mallas. 17,16 y 15.
Clasificacion de residuos de cascaras.
Caf¢ de altura, cultivado y cosechado a las faldas

del cerro Mandango.

Las caracteristicas van acorde de notas frutales
como naranja, limon dulce que se trasladan a notas
que evocan miel y un ligero frutos secos

acompafiado de un pos gusto.

Ambiente fresco y seco.
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Estudio de estabilidad

En el estudio de estabilidad de los productos alimenticios intervienen el tipo de
material de empaque, el cumplimiento de los analisis dispuestos en la normativa vigente
nacional o internacional correspondiente a cada producto y las condiciones ambientales de
almacenamiento. La entidad gubernamental encargada de legalizar dichos estudios de
estabilidad es la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA).
Para el estudio de estabilidad de producto de este estudio, se procedera con la evaluacion de
humedad, solubilidad y analisis organoléptico. Al ser producto un producto con bajo
contenido de humedad y debido a que su preparacion se realiza con altas temperaturas
(ebullicion), el riesgo microbioldgico se ve disminuido de forma importante, por lo cual no se
realizara analisis en este sentido.

A continuacion el detalle de cada uno de los parametros a ejecutar en el andlisis de

estabilidad.

Humedad

La ejecucion de este analisis se llevarad a cabo mediante el método de secado que
consiste en determinar la humedad por una diferencia de pesos una vez que el agua haya sido
evaporada en el horno. El andlisis de humedad sera realizado de acuerdo a la metodologia del
anexo 1.

Para el calculo de resultados se utilizara la siguiente formula, donde M=peso del
producto inicial; M1=peso del crisol con la muestra antes de la estufa y M2 al peso del crisol

con la muestra secada. (Universidad de las Américas Puebla, s.f.)

%% humedad = (M, — M.) x 100
M
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Solubilidad
Este analisis consiste en determinar cuanta cantidad de café molido es disuelto o

extraido en el agua, durante la preparacion de la bebida. Para obtener el resultado se restara la

cantidad de s6lidos insolubles obtenidos luego de la preparacion de la cantidad total de café

molido antes de la incorporacion del agua.

Andlisis organoléptico

En este analisis se determinaran el aroma, color, sabor y textura del café mediante la

utilizacion de los sentidos con la terminologia de caracteristico a los criterios establecidos.

Los analisis antes descritos se realizaran a muestras conservadas a temperatura

ambiente de la sierra y costa, empacadas en un mismo material de empaque, en el caso del

primer ambiente (sierra), se determinaran dos muestras, una abierta y otra cerrada y en el

segundo (costa), inicamente una cerrada. Los controles se ejecutan al inicio (0 dias), mitad

(15 dias) y final (30 dias).

En la tabla 12 se muestran los resultados obtenidos con su respectiva comparacion.

Tabla 12

Analisis de estabilidad

Intermedio - 15 dias
Final - 30 dias
(A.S)
I3 L) . . Muestm 0 .
Afﬁfhs's il Muestra Muestra Muestra Muestra Cnte.rn? e Conclusién
fisicos . . cerrada | cumplimiento
cerrada abierta cerrada abierta
(A.C)
Resultados
Humedad (%) 3.1 33 42 3.19 4.5 4.6 Maximo 5% Cumple
Solubilidad
15 14 11 12 10 13 10-20% Cumple
%)
Olor Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico Cumple
Color Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico Cumple
Sabor Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico Cumple
Textura | Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico| Caracteristico Cumple
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Nota: * Ambiente Sierra/ ** Ambiente Costa

Factibilidad tecnolégica

Distribucion y tamaiio de planta

El perimetro de la planta de produccion es de 4m de ancho y 8m de largo. La
distribucion de la planta estd comprendida en dos areas: administrativo y produccion; en la
entrada principal, se encuentra ubicado un lavabo unicamente para lavado de manos; seguido
esta un corredor lateral izquierdo que lleva al fondo derecho e izquierdo donde esta la oficina
y los servicios higiénicos, respectivamente; en parte lateral derecha esta ubicada el area de
produccion, disefiando siguiendo una secuencia logica del proceso de produccion que va
desde la recepcion de la materia prima hasta el empaque y almacenamiento del producto
terminado, a continuacion el detalle de rea con su proceso:
Recepcion

Es donde se recibe, almacena y se llevan cabo todos los registros y verificaciones
pertinentes del café verde.
Lavado

Sitio donde se realiza la limpieza y desinfeccion del material y utensilios utilizados en
la produccion.
Tostado

Area para la clasificacion y posterior tueste de forma manual el café almacenado en
recepcion.
Enfriado y reposo

Una vez tostado el café, es el espacio donde se deja enfriar y reposar en perchas.



Molido

Una vez terminado el reposo, es el lugar donde se encuentra el molino para la

molienda.

Empaque

Una vez terminada la etapa de molido el café es llevado a este sitio para el pesaje,

empacado y sellado.

Almacenamiento

Cuando termina el empacado el café es almacenado en este lugar hasta su posterior

comercializacion.

En el grafico 24 se puede visualizar la distribucion antes descrita.

Figura 24

Diserio de distribucion de planta.
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Capacidad Instalada
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La capacidad instalada de la planta de produccion esta comprendida en el tostado de

40 libras diarias, lo que mensualmente corresponde a un total de 900 1b de café tostado y

molido como producto terminado.

Tabla 13

Capacidad instalada de equipos

Total

Horas de . Total  25% Reduccion . Total
. . . Cantidad _, . . produccion .
Equipos Funcion  trabajo diario  por perdida de ... produccion
A e
! tostado (Ib) h
Tiesto de barro  Tostado 8 5 40 10 30 900
Total 30 900
Tabla 14

Capacidad instalada de mano de obra.

Horas de  Total
Operadores  Funcion trabajo produccio
diarias _ n diario

Operador 1 Tostado 8 30
Molido 1 30
Operador 2 Empaca@o 1 30
Distribucion
2 30
y ventas

Total libras diarias 30



Costos de produccion.
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En este punto de la investigacion, partiendo de una capacidad instalada para producir

mensualmente 900 Ib de café tostado y molido, se determinan los costos directos e indirectos,

gastos operacionales, depreciacion, costo de produccion unitario, margen de utilidad, precio

de venta al publico y un estado de pérdidas y ganancias donde se podra con lo que se podra

comprobar la rentabilidad.

A continuacion las tablas con el detalle.

Depreciaciones

Tabla 15

Depreciacion de equipos y activos fijos.

Equipo Costo V(i:;:olsl;“ Primer Ano Segundo ano  Tercer ano
Cocina industrial $ 65.00 $3.00 $21.67 $21.67 $21.67
Molino ndustrial $270.00 $3.00 $90.00 $90.00 $90.00
Tiesto de barro $ 25.00 $1.00 $25.00 $ 25.00 $25.00

Activos fijos $ 155.00 $3.00 $51.67 $51.67 $51.67
Total depreciacion anual S 188,33 S 188,33 $ 188,33
Total depreciacion mensual $ 15,69 $ 15,69 $ 15,69

Costos directos

Tabla 16

Costos directos de produccion.



Tipo Valor
Mensual Unitario
Café verde (Ib) $2.160,00 $2.40
Mano de obra directa $ 500,00 $0,56
Total costos directos  $ 2.660,00 $2,96
Costos indirectos
Tabla 17
Costos indirectos de produccion.
Tipo Valor
Mensual Unitario
Maereldeenpaqe  g4.5 55 $0,38
impreso
Depreciacion de
maquinaria y activos $ 15,69 $0,02
fijos
Total costos $ 357,69 $ 0,40
indirectos

Gastos operacionales

Tabla 18

Gastos operacionales.
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Ti Valor
po Mensual Unitario

Arriendo local $ 200,00 $0,22

Sueldo ventas $ 125,00 $0,14

Servicios basicos $ 50,00 $ 0,06

Pago publicidad $5.00 $0,01

Transporte de ventas $ 25,00 $0,03

Total gastos $ 405,00 $ 0,45
operacionales

Costo de produccion unitario, margen de utilidad y precio de venta al publico

Tabla 19

Costo de produccion unitario, margen de utilidad y P.V.P.

Total costo de

Total gastos  Total costos  Total costos iy Utilidad Precio de
: . .. produccion .
operacionales directos indirectos .. (32%) venta unitario
unitaro
$ 0,45 $ 2,96 $ 0,40 $ 3,80 $1,22 $5,02

Estado de pérdidas y ganancias

Tabla 20

Estado de pérdidas y ganancias.
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Tipo Valor
Ventas mensuales $4.517,96
Costos produccion $3.017,69
Utilidad bruta $1.500,26
Gastos operacionales $ 405,00
Utilidad antes de los impuestos ~ $ 1.095,26
Participacion trabajadores 15% $ 164,29
Utilidad antes de los impuestos a $930.97
la renta
Impuestos a la renta 12% $111,72
Utilidad $ 819,26
Reserva legal 10% $ 81,93
Utilidad neta $ 737,33

Conclusiones

Como primera conclusion podemos establecer que se ha demostrado la factibilidad de esta
investigacion, puesto que se ha logrado fundamentar tedricamente toda la cadena de valor
en la produccion de café, estandarizar procesos de tueste identificando y cumpliendo
perfiles sensoriales, comprobar vida 1itil de un mes para el producto terminado, evidenciar
la aceptabilidad del producto a los gustos de la poblacion quitefia, la realizacion de costos
de produccion, donde con un margen de utilidad del 32% se confirma positiva rentabilidad
econdmica y finalmente, mediante la evaluacion sensorial de preferencia por
ordenamiento, se logré determinar el rechazo de la hipotesis nula y aceptacion de la
alternativa.

Se fundament6 tedricamente las caracteristicas para un café de calidad, donde se establece
que un café de exportacion es aquel que cuida su cadena de valor en cada punto del
proceso, desde el cultivo hasta los procesos pos cosecha, apegandose estrictamente a cada
técnica de produccion que le permita obtener un café con puntuacion igual o mayor a 85
puntos en las catas realizadas por expertos certificados, lo cual, automaticamente, le

otorga la calidad de especialidad que sirve para exportacion.



104

Se estandarizo el proceso de tostado artesanal, utilizando un tiesto de barro, un
termometro pirdmetro industrial con capacidad de medicion de 50 a 600°C, un
temporizador y una cocina a gas semi industrial, con lo cual se pudo establecer el tiempo y
temperatura 6ptimos para los tuestes, siendo estos: Claro (Tiempo: 25 minutos /
Temperatura maxima: 155°C); Medio (Tiempo: 30 minutos / Temperatura maxima:
169°C); Medio oscuro (Tiempo: 35 minutos / Temperatura maxima: 180°C) y Oscuro
(Tiempo: 40 minutos / Temperatura maxima: 202°C).

Se determinaron las especificaciones técnicas para la evaluacion del perfil de sabor en
cada tipo de tueste y a través de un andlisis organoléptico con la metodologia sensorial, se
logré establecer el cumplimiento de cada uno de los criterios o especificaciones por cada
nivel de tueste.

En el analisis de estabilidad, después de realizar examenes iniciales, intermedios y finales
de humedad, solubilidad y analisis organoléptico (Olor, color, sabor y textura o cuerpo) en
muestras tanto abiertas como cerradas, conservadas en un material de empaque con
valvula de aire a temperatura ambiente de la costa y sierra y encontrandose los resultados
dentro de los parametros establecidos, se logré determinar un mes de vida util en perchas
de costa y sierra.

Mediante una evaluacion sensorial al publico en general y encuesta realizada a la muestra
representativa de la poblacion del canton Quito, se logré determinar que los gustos de la
ciudad de Quito estan marcados por el consumo de café con tueste medio oscuro.

A través de la evaluacion sensorial, donde se aplicé una prueba de preferencia por
ordenamiento a un panel de treinta personas no entrenadas para evaluar cuatro tipos de
tueste: claro, medio, medio oscuro y oscuro; cuyos datos fueron analizados a través de la

tabla “Diferencias Criticas Absolutas de la suma de Rangos para las comparaciones de
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“Todos los tratamientos” a un Nivel de Significancia del 5 %", que para el caso de este
estudio que cuenta con 30 panelistas y 4 muestras, el valor critico de comparacion es igual
0 mayor a 26, se logré determinar que la muestra de tueste medio oscuro tiene mayor
significancia estadistica.

Se llevo a cabo la encuesta de 14 preguntas a la muestra poblacional de Quito con 150
unidades de estudio, con lo que se logré determinar que: La aceptacion del café, basados
en el consumo esta en 95 %; En preferencias se encontrd que un 79 % prefiere consumir
café tostado y molido que soluble; En intensidad de aroma y sabor, con un 48% prefieren
un nivel medio en lugar de suave (24 %) o fuerte (25%). En la investigacion de datos
sobre el conocimiento que la poblacion de Quito posee en cuanto a la produccion, precio y
calidad del café ecuatoriano y los beneficios que otorga al organismo de quienes lo
consumen se encontrd que: En especies de café (Arabica y Robusta) y sus caracteristicas
organolépticas, un 64% esta al tanto de cierta variedad principal de café a diferencia de un
36 % que desconoce el tema; En la calidad del café a través de la puntuacion, un 64 % no
conoce su operatividad, versus un 36% que si esta al tanto; En la calidad del café por su
altura, variedad y geografia, un 63% desconoce dicha relacion a diferencia de un 37% que
si esta en conocimiento; En el precio de café en el extranjero, un 66 % de la poblacién no
sabe su valor, mientras que el 34%, si lo conoce; En lo referente a un precio de aceptacion
por libra de café en Ecuador, el 45% de los encuestados esta dispuesto a pagar $4.50, el 32
% $5.50 y el restante 23% si pagara $6.50; En cuanto a los beneficios que el consumo de
café molido trae al organismo, el 50 % indica saber que promueve la salud y reduce el
riesgo de muerte y la otra mitad no lo reconoce.

Se logré determinar la capacidad instalada y con ello, los costos directos e indirectos,
costo de produccion unitario, margen de utilidad, precio de venta al publico y un estado de

pérdidas y ganancias donde se logra establecer que con un margen de utilidad del 32%, el
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precio de venta al publico seria de $§ 5.02, obteniendo una utilidad neta mensual de

$737.32, lo que corrobora la rentabilidad de la produccion.

Recomendaciones

Las recomendaciones estan dadas para las conclusiones hechas en torno al
conocimiento que la poblacion de Quito posee en cuanto a la produccion, precio y calidad del
café ecuatoriano y los beneficios que otorga al organismo de quienes lo consumen, donde se
pudo evidenciar la falta de conocimiento en alrededor de un 60 %, que es la mayoria de la
poblacion, siendo necesario hacer énfasis en difundir para dar a conocer los siguientes puntos:
o Diferencias organolépticas entre las principales variedades (Arabica y Robusta).

e La cadena de valor involucrada en calidad del café (Altura, variedad, geografia, cultivo,
beneficiado, tuestes y preparacion) y su puntuacion para determinar los cafés comerciales
y especiales.

e Precio de comercializacion del café de calidad en el extranjero y a nivel nacional.

e Concientizacion de los tipos de calidad de café molido en funcion de su tueste, variedad y

formas de preparacion para el aprovechamiento de todas sus bondades y beneficios.
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Anexos

Anexo 1. Norma técnica NTE INEN-ISO 11294
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Anexo 2. Cuestionario de evaluacion sensorial

EVATLTUACTON SENSORTAT. DE PRFFERENCTA POR ORDENAMTENTO

NOMERE:

115

FECHA:

Frente a usted se encuentran cuatro muoestras de infusion de café tostado v molido, por
favor ordene en forma creciemnte la muestra de su preferencia, esto quiere decir que ze
debe colocar el numerc 1 a la muestra menos preferida, 2 v 3 para las muestras que le

zigpen en preferencia v 4 a la muestra mas preferida evaluando el aroma, sabor, color y

cuerpao.

Aroma

iFor que la eligio?

1.

e

Comentarios.-

Color

JPor gué la eligio?

el kel

Comentarios.-

Sabor

i Por que la eligio?

Comentarios.-

JPor qué la eligic?

Comentarios.-

MUCHAS GRACIAS
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