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Resumen

La investigacion, presentd como objetivo evaluar sensorialmente 3 blens de
Coffea arabica L desarrollados mediante métodos de fermentacion controlada en la Finca
la Primavera, para lo cual se acudié a las referencias bibliograficas acerca de la
investigacion, posteriormente como disefio metodologico se utilizd un disefio
completamente al azar, con cuatro tratamientos y repeticiones. T1. Café despulpado, T2.
Oxidacién del café en cereza y despulpado. T3. Café Cereza y Muestra testigo. Donde
los resultados mostraron que, por medio de escalas de intensidad, en lo referente a los
atributos organolépticos a pesar de encontrar diferencias significativas se mantuvo la
misma tendencia, logrando el tratamiento testigo la mayor puntuacion, sin embargo, los
tres tratamientos estudiandos tuvieron valores equivalentes a muy bueno en la
evaluacion sensorial, y presentaron capacidad antioxidante y fenoles totales, superiores
a los resportados por otras investigaciones, sin embargo, las diferencias estadisticas
encontradas no mostraron superioridad de los tratamientos frente al testigo, lo cual indica
que el proceso tradicional de obtencion de café realizados en las zonas bajas del Canton
Pedernales obtiene un producto de alta calidad con un puntaje de 86,25 equivalente a su
descripcion como un café de excelente; afrutado de cuerpo intenso y equilibrado con
notas frutales, melocotdn, econdmicamente fue el mas rentable.

Palabras claves: Fermentacion, calidad, organoléptica, blens de Coffea arabica
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SUMMARY

The objective of the research was to evaluate sensorially 3 Coffea arabica L blens
developed by means of controlled fermentation methods at Finca la Primavera, for which
the bibliographical references about the research were used, later as a methodological
design a completely random design was used. randomized, with four treatments and
repetitions. T1. Pulped coffee, T2. Oxidation of cherry coffee and pulping. T3. Cherry
Coffee and Witness Sample. Where the results showed that, by means of intensity scales,
in relation to the organoleptic attributes, despite finding significant differences, the same
trend was maintained, with the control treatment achieving the highest score, however,
the three treatments studied had equivalent values. to very good in the sensory
evaluation, and presented antioxidant capacity and total phenols, higher than those
reported by other investigations, however, the statistical differences found did not show
superiority of the treatments compared to the control, which indicates that the traditional
process of obtaining of coffee made in the lower areas of Canton Pedernales obtains a
high quality product with a score of 86.25 equivalent to its description as a coffee with
excellent fruity, intense body and balanced with fruity notes, peach, economically it was

the most profitable.

Keywords: Fermentation, quality, organoleptic, Coffea arabica blens
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1.- Introduccion

El consumo mundial de café por regiones, desde el afio cafetero 2014 hasta el
2018, alcanzé los 161,4 millones de sacos; en el ultimo afo, ademas, se deduce que hay
un incremento anual del consumo de 3,3 millones de sacos de 60 kg. El consumo en
Ameérica del Sur representa el 16,7% de la produccién mundial de café, siendo los
mayores consumidores Europa, Asia y Oceania. En Ecuador, segun ANECAFE, la
demanda nacional en el 2019 fue de 2.200.000 sacos de 60 kg, que se repartieron de la
siguiente manera: 1.200.000 sacos para la industria de café soluble; 800.000 sacos para
los exportadores de café en grano y 200.000 sacos, para abastecer el consumo interno
(Anecafé 2018).

La superficie cafetalera del Ecuador, estimada a enero del 2019, fue de 213 175
hectareas, de las cuales 145.575 hectareas corresponden a cafetales arabigos y 67 600
hectareas a café robusta. Considerando que existen cafetales abandonados y otras
areas de cafetales en crecimiento, se estima que solo el 75 % de la superficie total
corresponde a cafetales en produccion efectiva cosechados. Al analizar la distribucion
de la superficie cafetalera por provincia se destaca que Manabi, Loja, Orellana y
Sucumbios tienen las mayores areas cultivadas con cafetales (Forum Cultural del Café
© 2019-2020).

El 93% de los cafés cultivados en el Ecuador de Arabica, siendo las principales
especies: Typica, Caturra, Catimor, Pache y Bourbon. (Cedefio 2018). En la fermentacion
del café las levaduras y las bacterias del mucilago mediante sus enzimas naturales
fermentan y degradan los azucares y los convierten en alcoholes. Actualmente el
mercado consumidor de café es cada vez mas riguroso en cuanto a la calidad del
producto que consumen, es por ello que los productores buscan nuevas alternativas para
obtener un producto que satisfaga al consumidor ya que la calidad tiene mejor precio,

para determinar que muestra cumple con las caracteristicas Optimas para ser
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considerado un café de taza, por consiguiente, lograr un mayor valor comercial de esta
variedad que ultimamente tiene un alto nivel de productividad debido a su mayor

resistencia a la roya pero que tiene baja calidad sensorial (Cedefio 2018)

En el Ecuador, el cultivo de café tiene importancia relevante de forma
socioeconomica y ecoldgica, mejora el estado social y economico mediante la
generacion de fuentes de trabajo para varios miles de familias que se vinculan a las
actividades de comercio, agroindustria artesanal, industria de café soluble, transporte y
exportacion, en ocupacion de muchas familias dedicadas a la provisiébn de bienes y
servicios vinculadas del sector, y en la organizacién de un importante segmento de los
cafetaleros, que forman un amplio tejido social y participan activamente en la vida
nacional (Férum Cultural del Café © 2019-2020).

Con base a lo expuesto anteriormente, el objetivo general de la presente
investigacion fue evaluar sensorialmente 3 blens de Coffea arabica L desarrollados
mediante métodos de fermentacién controlada en la Finca la Primavera. Por
consiguiente, se determinaron los atributos sensoriales y puntajes en taza a los
diferentes ensayos en estudio, y se realizé una analisis microbiolégico y contenido de

antioxidantes presente en el café.



2.- Marco Teorico

2.1.- Caracteristicas industriales del café

El cafeto segun Alarcé (2011), pertenece a la familia Rubiaceae y entre las 4 000
especies que conforman esta familia, aproximadamente 65 corresponden al género
Coffea, sumando entre las dos especies el 98 % de la produccion mundial total del café
en crudo. La clasificacion taxondmica del café corresponde al reino vegetal, subreino
angiospermo, division magnoliophyta, clase dicotiledonea, subclase asteridae, orden

rubiales, familia rubiaceae, genero coffea y especie coffea arabica.

El sistema radical o Raiz es un érgano que sirve de sostén al tiempo que a través
de ella la planta toma el agua y los nutrientes necesarios para su crecimiento y
produccion, (Duicela et al. 2015), tiene una raiz pivotante principal que penetra
verticalmente en el suelo hasta una profundidad de 50 centimetros o mas; de ésta salen
las raices secundarias y terciarias que se extienden horizontalmente, ayudando al
anclaje de la planta, y de las cuales emergen las raicillas.
Alrededor del 80 % de las raicillas se localizan en los primeros 30 cm de profundidad del

suelo y en un radio de 2.0 m a 2.5 m a partir del tronco, (Brand et al. 2016).

El cafeto es un arbusto formado por un tallo central que termina en una yema
apical u ortotrépica, el café arabigo tiene un solo tallo (monocaule), aunque a veces tiene
un comportamiento multicaule (multiples tallos). En un cafeto adulto, la parte inferior del
tronco es de forma cilindrica y la superior o apical tiende a ser cuadrangular, con las
esquinas redondeadas y salientes. El tronco y las raices primarias constituyen el

armazon o esqueleto del cafeto, sefala Cortijo (2017).

Las ramas primarias son de gran importancia ya que cuando se pierden por
cualquier causa o por enfermedad no llegan a renovarse. De esta forma, el cafeto pierde
una parte de su zona de produccion de frutos. En cambio, las ramas secundarias vy el
tronco se pueden renovar a partir de las yemas vegetativas que se encuentran en estado

latente en los nudos de las ramas localizadas cerca del punto de insercion de las hojas
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con las ramas principales, (Hernandez 2017). Mientras que la hoja es un o6rgano
fundamental en la planta, porque en ella se realizan los procesos de fotosintesis y
respiracion. Las hojas se forman en los nudos de las ramas y en la parte terminal del
tallo o yema apical, MAG (2017) y tienen una longevidad aproximados de un afo, sefala
Cortijo (2017). Su permanencia en la planta se reduce a causa de la sequia, altas
temperaturas y mala nutricién. Se puede aumentar el crecimiento de ramas y hojas con
la aplicacion de fertilizantes, podas de formacion, las deshierbas y un aumento de

luminosidad dentro del cafetal (Lépez et al. 2016).

Mientras que la flor es hermafrodita, presenta un céliz, corola, estambres y pistilo,
(Ochoa 2015), estos 6rganos se desarrollan en las axilas de las hojas sobre tallitos
llamados glomérulos. Generalmente se encuentran de 3 a 5 glomérulos en la base de
cada hoja. Los granos de polen en la especie arabigo son de facil transporte debido a
que son pesados y pegajosos. En esta especie, ocurre el 94 % de autopolinizacion y sélo
en un 6 % puede ocurrir polinizacion cruzada. El proceso de formacién de las flores del
cafeto puede durar de 4 a 5 meses, donde se presentan las siguientes etapas: iniciacion
floral y diferenciacion, un corto periodo de latencia, renovacion rapida del crecimiento del

boton floral y apertura de las yemas, (Duicela et al. 2015).

“El fruto del cafeto es una drupa, de forma ovalada o elipsoidal ligeramente
aplanada y normalmente con dos semillas planoconvexas separadas por un tabique
(surco) interno del ovario. Pueden presentarse tres semillas o mas en casos de ovarios
tricelulares o pluricelulares o por falsa poliembrionia (cuando ovarios bicelulares
presentan mas de un évulo en cada célula). A causa del aborto de un évulo se puede
originar un fruto de una sola semilla (caracolillo). El fruto es de color verde al principio,
luego se torna amarillo y finalmente rojo, el tiempo que transcurre desde la floracion hasta

la maduracién del grano es de 6 meses a 8 meses” (OMC 2017).

Para su desarrollo estas plantas precisan climas tropicales, calurosos y con abundante

agua, en zonas con temperaturas inferiores a los 15°C no florece y a mas de 29°C
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tampoco, el cafeto crece a una altitud de entre 500 a 2000 metros, siendo la clase

Robusta la que crece entre los 500 metros y la Arabica a los 2000 metros de altitud.

(Cortijo 2017). Las condiciones de suelo para el café arabigo se indican en la tabla 1.

Tabla 1. Requerimientos del café arabigo.

Factor climatico

Requerimientos

Referencias

Altitud 6ptima
(msnm)

300 a 1 800 msnm

Duicela et al. 2016

Precipitacion anual (mm)

1800 a 2 800 mm/afio

1500 a 2 500 mm/afio

1600 a 1 800 mm/afio, con un periodo seco de 2 a
3 meses

1200 a 1 800 mm/afio

>1 778 mm/afio

<1 000 mm/afio, limita el crecimiento y cosecha
>3000 mm/afio, dificulta el control Fitosanitario

Anecafé. (2018).
MAG (2017)
Aspiazu (2015)
Hernandez (2017)
Cortijo (2017)
Cortijo (2017
Ochoa (2015)

Temperatura media
(°C)

Optimo entre 18 y 21 °C

Optimo entre 17 y 23 °C

<16 °C, causa disminucion del
vegetativo

>23 °C, acelera el crecimiento vegetativo, pero
limita la floracién y fructificacion

Optimo entre 19y 21 °C

>24 °C, acelera el crecimiento vegetativo, pero
limita la floracién y fructificacion

crecimiento

Velmourougane (2016)
Scanprogram.org. 2015
Anecafé. (2018).
Ponce et al. (2016)

Humedad relativa (%)

De70a95 %

Anecafé (2018)
Hernandez (2017

Heliofania (h
luz/aiio)

1 000< horas luz/afio

Duicela et al. (2016) a

Fuente: Duicela 2017

Tabla 2. Condiciones apropiadas para café de taza arabigo.

Factor Variables Café arabigo
Textura Suelo de tipo franco: franco arcilloso, franco arenoso y franco limoso
SUELO Estructura Estructura granular
Profundidad De moderadamente profundos a profundos (de 0.50 a 1.00 metros)
Drenaje Buen drenaje (no inundables)
Pendiente Terrenos planos y con pendientes de hasta 45 grados

Fuente: Duicela, 2017.
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El café, es considerado uno de los principales productos que promueven el
consumismo, logrando mayores ingresos en un pais, mas aun si logran abastecer la
demanda interna y fomentan las exportaciones de este en su estado natural o
industrializado, lo sehala Anecafé (2018). La calidad, la cantidad y el precio, son
caracteristicas que juegan un papel muy importante para satisfacer a toda la cadena de
valor que intervendra desde el principio hasta el fin de la produccion y comercializacién
del café, es decir que una buena acogida del producto resultara de un buen proceso de

inicio a fin. (Fedexpor 2017).

Otro aspecto relevante dentro de la produccion nacional del café es la calidad del
grano, ya que dentro de las determinaciones Optimas del café se observan sus
caracteristicas organolépticas que se refieren al aroma, acidez y sabor de este, y las
fisicas que se refieren al color, tamario y la forma del grano, que no da apertura al impulso

para la industrializacion maxima de la materia prima (Cedefio 2018).

2.2.- Tipos de Café

“‘La mayoria de las variedades de Coffea arabica en el mundo son parecidas
genéticamente, mientras que morfolégicamente, presentan diferencias notables y sus
frutos contrastan en calidad en pre y poscosecha” (Lépez et al. 2016). “En Latinoameérica
las el Arabica son las variedades tradicionales de semillas de unas pocas plantas
originarias del centro de Etiopia, estas variedades son: Tipica y Borbon, y las variedades
que se derivan de ellas por cruzamientos espontaneos o dirigidos, y mutaciones
naturales: Caturra, Mundo Novo, Catucai, Pache, Villalobos, Sarchimor, Pacas,
Maragogipe” (Anecafé 2018).

Las principales variedades arabigas cultivadas en Ecuador son: tipica, bourbon, caturra,
pacas, catuai, Catimor, Sarchimor y Catimor, y se pueden diferenciar en dos grandes

grupos, segun si son de porte alto o bajo (Alarcé 2011).
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2.3.- Estacionalidad del café

En la siguiente figura se observa los meses de cosecha (abril-setiembre), sin embargo,
en zonas mas altas hay cosecha (abril-diciembre), pero en menor cantidad y
disponibilidad (Anecafé 2016)

Figura 1. Estacionalidad del café
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Fuente: Duicela, 2017.

2.4.- Proceso productivo del café

Cosecha: La cosecha es manual y culmina con la recoleccion de cerezas uniformemente
maduras, para lograr un beneficio de excelente calidad. La cereza del café debe
cosecharse cuando tiene una coloracién rojo brillante y debido a que la maduracion no
se realiza uniformemente es necesario hacer varias recolecciones durante la época de
cosecha a fin de recolectar solo los granos en plena madurez; el exceso de frutos verdes
o amarillos hace deficiente el beneficio. La buena calidad del café no depende de un solo
factor (variedad, practicas, beneficiado, ubicacion ecolégica, etc.), sino del cuidado que
se tenga en todo el proceso de produccion hasta llegar a la taza de los consumidores
finales, (Cardona 2019).

Recepcion: Después de la recoleccion de las cerezas, estas deben colocarse en un
depdsito para hacer una primera seleccion luego agregar agua y separar los frutos vanos,
verdes, secos, hojas, pedazos de palos o cualquier otra materia extraina que favorezca

la descomposicion (Chavez et al. 2015)
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Despulpado: El despulpado se realiza con el propdésito de remover la cascara y parte de
la pulpa (mucilago) de los cerezos de café, este proceso se debe realizar durante las
primeras 8 horas posteriores a la recoleccion para evitar la fermentacion y la pérdida de
peso de los frutos. Para tener un buen despulpado, estos autores sugieren utilizar
despulpadoras de cilindro o de disco y estas deben ser calibradas adecuadamente para
evitar tener frutos sin despulpar y la presencia de granos mordidos y pelados, que afectan
el rendimiento, (FAO 2014).

Fermentacion: Los principales sustratos que se fermentan son los carbohidratos, pero
algunas bacterias pueden fermentar otros compuestos como acidos organicos,
aminoacidos, purinas y perimidinos. Entre los azucares que se fermentan estan la
glucosa, la fructosa, la maltosa, la sacarosa y la lactosa, los cuales se consiguen de
diversos productos como las melazas, la cafia de azucar, la remolacha, los jugos de las
frutas, y el suero de la leche (IICA 2017).

Las fermentaciones ocurren naturalmente a condiciones ambientales en las frutas y
vegetales; entre los principales microorganismos del mucilago de café estan las
levaduras saccharomyces, torulopsis, candida y rhodotorula; las bacterias lactobacillus,
enterobacteriaceae, staphylococcus y streptococcus; y algunos hongos. (Puerta et al.
2016), son varios los procesos bioquimicos ocurridos durante la fermentacion natural del
café, en donde las levaduras y bacterias producen enzimas en el mucilago fermentando
azucares, lipidos, proteinas y acidos, combirtiendolos en alcoholes, acidos, ésteres y
cetonas, cambiando las caracteristicas de olor, color, pH y composicién del sustrato (el

mucilago) y también de los granos de café (Puerta 2016).

La velocidad y la clase de productos generados en la fermentacion del café dependen
de factores que afectan el metabolismo mismo de los microorganismos como la

temperatura externa, el tipo de sistema de fermentacion, el tiempo de proceso, la calidad
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del café en baba, la acidez del sustrato, la disponibilidad de oxigeno y la higiene. (Puerta
2015)

Los problemas que pueden presentarse a causa de una fermentacion incompleta son
dificultad en el lavado del café, secado mas demorado y por ende mas costoso y el
mucilago que queda adherido a la ranura del grano en el lavado, la mala fermentacion
favorece el desarrollo de hongos durante el almacenamiento y las consecuencias de una
sobre fermentacion provocan: pérdida de peso en el café, pergamino manchado y granos
defectuosos que producen una bebida de mala calidad, con sabores avinagrados,

picantes y desabridos, (Duicela et al. 2015).

Lavado: El lavado se realiza con el fin de quitar en su totalidad el mucilago, este se hace
anadiendo agua limpia y filtrando en repetidas ocasiones al tanque de fermentacion
donde se utilizan aproximadamente por cada kilo de café unos 4050 litros de agua
(Mariel-David y Noel 2010).

Secado: Este proceso se realiza con la intencion de reducir la humedad del café de 52%
a 11%, para ello se recomienda utilizar un secador solar tipo invernadero. Para lograr la
humedad al 11% se requiere 3-5 dias, la cual va a depender de la temperatura, humedad
relativa del ambiente y la cantidad de café que se ubique por metro cuadrado, (Paredes
2017)

Almacenamiento: El café es higroscopico, es decir, su contenido de humedad varia de
acuerdo con las condiciones de temperatura y humedad relativa del aire circundante
donde se encuentran; en consecuencia, pueden ganar (adsorber) humedad o perderla
(desorcién) durante su almacenamiento. El café puede conservarse hasta 10 meses en
condiciones adecuadas de temperatura entre 8 a 15°C y una humedad relativa entre 65
y 70%, (SCAA 2016). Por ende, después de lograr el secado del café pergamino, este
se debe colocar en sacos limpios y secos; luego almacenar en un lugar limpio, seco y

ventilado para lograr conservar la calidad del grano (Puerta 2017).
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2.5.- Sistemas de fermentacion del café

Se recomienda fijar las horas de fermentacion del café en cada finca, con esta
practica se consigue producir café de buena calidad y con caracteristicas firmes, mejorar
los tiempos de los procesos de café en la finca y controlar la formacion de los granos
vinagre, sabores agrios y fermentos en las bebidas del café. (Puerta 2017). A medida
que pasa el tiempo de fermentacion en las fermentaciones controladas del café, se
favorece la adsorsion de los compuestos resultantes de la fermentacion del muscilago,
de esta manera, se modifican las caracteristicas, intensidades y frecuencias de los

sabores especiales, compuestos quimicos y volatiles presentes en el café. (Puerta 2015)

“‘Durante la fermentacion del café el valor del pH se mide en un potenciéometro o
pH-metro este en baba fresco es acido, los valores dependen de la madurez, del tiempo
entre la recoleccion y el despulpado, y de la manipulacién de los frutos y granos en baba;
asi, el café en baba clasificado solo por zaranda presenta pH entre 4,9 y 5,6 con un
promedio de 5,2; mientras que los granos en baba obtenidos de frutos clasificados con
agua y después de despulpados por zaranda tienen un pH de 5,1 a 5,6 y un promedio
de 5,4” (Aspiazu 2015)

El pH del sustrato disminuye rapido en las primeras 20 horas de fermentacion,
por la formacién y disociacién de acidos, principalmente el acido lactico que se genera
en las fermentaciones lacticas, el acido acético que se produce en las heterolacticas y
en la acetificacion del alcohol, por el acido malico presente en los granos de café y otros

generados en el metabolismo. (Cardona 2019).

Los sistemas sumergidos inician con un valor de pH mayor que los sistemas sin
agua; en los sistemas abiertos la disminucién del pH es mas lenta que en los cerrados,
y a mayor temperatura externa la disminucion del pH en la fermentacion es mas rapida.
En general, valores de pH del mucilago fermentado entre 3,7 y 4,1 son adecuados y

seguros para interrumpir la fermentacion y lavar el café. (Puerta 2016).
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2.6.- Caracteristicas fisicoquimicas

Las propiedades fisicas de un material son aquellas caracteristicas que pueden
ser medidas y observadas sin modificar su composicion o identidad, mientras que las
propiedades quimicas al ser medidas se modifica su composicién o identidad, (Fedexpor
2017).

2.7.- Caracteristicas microbiologicas

Para reducir al minimo la contaminacion de los alimentos con microorganismos y
conseguir una buena calidad de conservacion para los mismos, se inspeccionan las
materias primas y todo el proceso productivo por tanto la ausencia de microorganismos

garantiza la inocuidad de la bebida de café, (Cedefio 2018)

2.8.-Evaluacion Sensorial

El analisis o evaluacion sensorial es una disciplina cientifica usada para describir,
medir, analizar e interpretar aquellas caracteristicas de los cafés, que son percibidas por
los sentidos (vista, olfato, gusto, tacto y oido). Para realizar una completa evaluacion del
café, los catadores se enfocan en tres aspectos relevantes que son: el aroma, el sabor
y la textura, sin embargo, la limpieza y uniformidad son también importantes para los

catadores. (Scanprogram 2015):

Aroma: A través del sentido del olfato, el catador identifica cada caracteristica distintiva

en los componentes de olor del café.

Sabor: Se refiere al gusto en combinacién con el aroma y esta compuesto por los
elementos del café tostado y molido disueltos en agua que han sido extraidos durante
el proceso de preparacion de la bebida; estos componentes incluyen minerales, aceites
y acidos comunmente encontrados en vegetales, frutas y semillas secas. Estos
componentes junto con las sensaciones basicas de sabor: acido, dulce, salado y

amargo, forman el sabor del café.
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Textura: Conocido como sensacion bucal o sensacion tactil y hace referencia a la
viscosidad y contenido de grasa (conocido colectivamente como cuerpo). El catador
determina la textura examinando la sensacién de los componentes que se mantienen

suspendidos en la bebida después de preparada la infusion.

Limpieza: Este es el punto basico del café de calidad. Limpieza es ausencia de defectos
y contaminaciones. Es la transparencia necesaria para que un café de origen brille.

Cualquier sabor o aroma defectuoso descalificara la taza.

Uniformidad. Se refiere a la consistencia del sabor en las tazas, es decir que se espera
que todas las tazas de la misma muestra se perciban con similar calidad. Si estas saben
diferentes, la calificacion de este aspecto no seria alta. (SCAN, 2015). Por otro lado, los
defectos encontrados en el analisis sensorial son los sabores negativos o malos que

bajan la calidad del café, entre los defectos de taza que se pueden presentar se tienen:

Terroso: Predomina el sabor a tierra humeda en la taza, debido a frutos atacados por
enfermedades fungosas, exceso de humedad o por mal almacenamiento del grano
seco.

Mohoso: Este defecto aparece principalmente por almacenar café con un alto
porcentaje de humedad (por encima del 12%). Ademas, se da mucho en lugares muy

humedos y con altas temperaturas, condiciones especiales para el desarrollo de hongos.

Fendlico: Sabor medicinal, es un defecto pesado y pronunciado, por tal razén, muy
castigado. Es provocado por frutos que por causa del viento o la lluvia se caen al suelo
y se lastiman; al permanecer en el suelo por algun tiempo son atacados por hongos.

Otras causas pueden ser frutos secos que se han quedado en el arbusto de café.

Sobre fermentado: Es uno de los defectos mas castigados, originado por retraso en el

despulpado o por no lavar el café en su punto correcto de fermentacion o por amontonar
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el café recién lavado, a veces por falta de capacidad instalada en patios o secadoras.
(SCAN 2015)

2.9.- Contenido de humedad

Entre el 10% y 12% es el nivel ideal de humedad en el café verde, esta medicion
debe ser exacta, ya que el contenido de humedad de los granos es precisa para
conservar la calidad del producto y para un buen desarrollo del tueste. Durante el
proceso de tostado, los granos absorben calor, soltando el agua libre en forma de vapor
(agua superficial) y luego el agua de composicion contenida en la materia sélida se vera
afectada primero, por la cantidad de calor del equipo de tueste y segundo, por el
porcentaje de humedad de la semilla. (SCAN 2015).

Tabla 3. Composicion nutricional del grano de café sin tostar
Composicion Unidad de medida Cantidad

Energia kcal 203

Agua g 6.3
Proteinas g 1.7
Grasa total g 10.8
Carbohidratos totales g 68.2
Cenizas g 3.0

Calcio mg 120
Fésforo mg 178

Hierro mg 2.90
Niacina mg 1.30

Fuente: Composicion nutricional de Café (Huerta, 2017)



3.- Planteamiento del Problema

Se debe resaltar que la produccion de café necesita gran cantidad de mano de
obra desde la siembra hasta la recoleccion; siendo esta ultima la que representa entre
40 % y 60 % de los costos totales. En este sentido se puede ver la importancia que esta
actividad tiene, como generadora de empleo a escala mundial. El volumen exportado de
café en el 2018 fue de 1.373.666 sacos de 60 kilos; siendo los principales paises de
destino: Colombia (32.9 %), Alemania (18.1 %), Rusia (15.1 %), Polonia (13.8 %) vy
Estados Unidos (5.2 %), (Anecafé 2018).

El sector cafetalero ecuatoriano, tiene varias fortalezas como la amplia diversidad
de agro ecosistemas, muchos de ellos, con aptitudes para producir café finos tipo
“‘gourmet”; la capacidad instalada de la industria del café en una alta demanda de materia
prima que frecuentemente no puede ser abastecida; la disponibilidad de tecnologia
apropiada; la consolidacion de gremios de productores; una elevada poblacion
trabajadora vinculada a la caficultura; el apoyo de varias instituciones nacionales; vy, la
cooperacion internacional a las organizaciones de caficultores en el proceso de

construccion de alternativas sustentables, (Duicela et al. 2015).

El beneficio del café es el proceso que se realiza después de la cosecha para la
obtencion de café verde. Los métodos de beneficio que actualmente se emplean son los
siguientes: beneficio por la via humeda, beneficio ecoldgico, beneficio humedo

enzimatico, beneficio semihumedo y beneficio por la via seca, (Anecafé 2018).

La calidad de todo producto se mide por el grado en que éste satisface las
necesidades del consumidor y cumple con las caracteristicas esperadas. Las
caracteristicas fisicas; asi como, las caracteristicas organolépticas de la bebida
constituyen la calidad del café en grano. Por lo expuesto, en la perspectiva de contribuir
al mejoramiento de la calidad del café ecuatoriano y construir una nueva imagen del pais
en el mercado internacional, esta investigacion estudié los diferentes métodos de

beneficio y sus efectos en la calidad fisica y organoléptica del café arabigo.



4.- Justificacion del Problema

La importancia ecoldgica del café en Ecuador radica, por su parte, en la amplia
diversidad de suelos en que se cultiva, fundamentalmente en ricos sistemas
agroforestales que contribuyen significativamente a la conservacion de los recursos

filogenéticos, a la captura de carbono y al balance hidrico. (Hernandez 2017)

La Organizacion Mundial del Comercio (2017), sefala que la situacion actual del
mercado cafetalero tiene una tendencia nacional al déficit, debido a que no cuenta con
una oferta sostenible para la demanda local, provocando un desequilibrio. Mas, sin
embargo, el Coffea arabica (café) en nuestra provincia es uno de los cultivos de mayor

importancia econdmica, social y cultural.

La investigacion realizada por el MAG (2017) “ha permitido que, sobre el proceso
de fermentacidon aerobia del café organico, seleccionandose 53 articulos, de lo que
permita determinar que estos aspectos influyen en la generacion de sustancias volatiles
o atributos sensoriales, que permiten diferenciar organolépticamente este tipo de café,
entre los que se destacan: perfiles a frutas, mayor acidez y por lo tanto mejores puntajes

en taza, permitiendo dar mayor valor agregado al café organico”.

En base a estas consideraciones, en el canton Pedernales, provincia de Manabi;
el café como materia prima se pierde, ya que este producto no se aprovecha por los
caficultores realizando buenas labores de cosecha y pos cosecha porque no se
desarrollan los procesos de fermentacion u oxidacion aerobia bien manejados ademas
de ser muy subjetivos y complejos frente a los cambios bruscos de temperaturas por lo
que esto no nos permite afnos tras afio sacar café con los mismos perfiles , lo que no
nos garantiza la calidad en taza, provocando una desmotivacion en los caficultores a
realizar este tipo de procesamiento. Que repercute en la no aceptacion del producto en

el mercado y por ende en los precios.
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Razén por la que se plantea realizar propuestas innovadoras que nos permitan
mejorar, las condiciones de trabajo de los productores, asi como el producto final
desarrollando procesos de beneficio humedos mediante fermentaciones controladas en
biorreactores, para determinar sus cualidades organolépticas y puntaje en taza que nos
permitan introducirnos dentro del mercado como café especial o diferenciado. (Soto
2017).

4.1. Hipotesis

Los pretratamientos al grano de café incidiran en las caracteristicas organolépticas de

los blens de café de zonas bajas para lograr puntuaciones sobre los 85 puntos en taza

5.- Objetivos

5. 1.-Objetivo General
Evaluar 3 blens de Coffea arabica L desarrollados en fermentacion controlada a partir de

diferentes acondicionamientos de la materia prima.

5.2.- Objetivos Especificos

= |dentificar los atributos sensoriales de los 3 blens de Coffea arabica L, obtenidos
mediante diferente acondicionamiento de materia prima en fermentacion
controlada.

= Evaluar el puntaje en taza presente en los 3 blens de Coffea arabica L mediante
el analisis sensorial

= Comparar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégico y contenido de
antioxidantes presente en los 3 blens de Coffea arabica L

=  Determinar el costo econdmico de los tratamientos en estudio.



6.- Metodologia

Se planteo un disefo experimental unifactorial con una probabilidad de 0.05 de error,
realizando los respectivos analisis de la Varianza, en los casos que se encontraron

diferencias significativas estas fueron evaluadas mediante la prueba de Tukey.

6.1.- Variables en estudio

Variables independientes.
A.-Pretratmiento del café.

= A1 Café despulpado
= A2 Oxidacion del café en cereza por 6 horas

= A3 Café cereza

Variables independiente

= Atributos sensoriales

= Puntaje en taza

= Caracteristicas fisicoquimicas
= Caracteristicas microbiolégicas

=  Contenido de antioxidantes.

6.2.- Unidad experimental.

El café se recolecto de la Finca “La Primavera” ubicada en el sector de Pajales Canton
Pedernales, esta se llevd a efecto considerando los parametros de calidad,
seleccionanado el grano con optimo grado de madurez, la cual fue determinada mediante
el contenido de los azucares solubles totales, de los granos maduros, mediante la
herramienta Brixometro. La muestra con la cual se trabajo fue de 20 kg por cada
tratamiento, los cuales seran tratado segun lo propuesto en la investigacion en razén de
las variables independientes, posterior a ello seran ubicadas cada una de las muestras

en el biorreactor a 15 °C hasta alcanzar un pH de 4, el tratamiento tres una vez retirado
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del biorreactor sera despulpado, el testigo recibié un proceso de oxidacién tradicional en

el que se despulpo la cereza y se la deposito en un tanque de boca ancha sin tapa al

que se lo dejo reposar 12 horas a temperatura ambiente y luego se trasladd a la

marquesina del que se obtiene un café Honey.

Tabla 4: Esquema del ANDEVA

Fuente de variacion (FV)

Grados de libertad (GL)

Tratamientos (t-1) 4-1 3
Repeticiones (r-1) 4-1 3
Error experimental (t-1) (1) (4-1) (4-1) 6
Total (t'r)-1 (4*4)1 15
Tabla 5: Esquema Experimental
Tratamiento Cédigo Descripcion.
1 A1 . . o
Café despulpado fermentado en biorreactor a 15 °C
2 A2 Oxidacion del café en cereza 6 horas despulpado fermentado en biorreactor a 15 °C
3 A3 Café Cereza mas desinfeccion en salmuera, fermentado en biorreactor a 15 °C
4 Testigo

Fermentacién tradicional




6.3.- Procedimiento

Grafico: 2. Diagrama de flujo mediante fermentacion controlada del café
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6.3.1- Descripcion del proceso.

Limpieza y seleccién: La limpieza y seleccidn de granos se lo realizo a través de la
técnica de boyado, este proceso de limpieza consistio en sumergir los granos en agua
limpia con niveles de pH 7.5, eliminando todas aquellas impurezas que se acarrearon
con la cosecha; y luego se procedié a eliminar a aquellos granos pintones y sobre

maduros que no cumplieron los parametros de madurez 6ptima.

Despulpado: El despulpado es actividad que consiste en eliminar la pulpa o cascara del
café de manera que quede en granos o semillas que una ves seco se lo denomina

pergaino.

Secado: Se lo realizo en tendales convencionales, que consisten en tarimas realizadas
con guadua y sobre ella una maya de plastico (Saran); con cubierta de plastico de
invernadero; bajo sombra con movimientos continuos permitiendo una buena aireacion

al grano hasta que este alcanzo el 12% de humedad.

Almacenado: Consiste en recoger y guardar en fundas plasticas (Greinpot), especiales
para almacenar granos, recubiertas con sacos de yute, a una temperatura de unos 20°C
en el almacén; este debe ser adecuado capaz de no alterar sus propiedades
fisicoquimicas y organolépticas; en este paso el café entrara en un proceso de reposo
considerado importante en cuanto atributos sensoriales se refiere. Ademas, la bodega
de almacenamiento contuvo pallet para que el producto se disponga sobre estos, y no

esté en contacto con el suelo.

Trillado: Se lo realizo en una trilladora J Gallo en la Asociacion UOCASI de la comunidad
de San Isido, cuando el café logré de unos 20 a 30 dias de reposo 0 almacenamiento;
este poroceso consistio en separar el pergamino de la almendra al que al final se lo

denomina grano Oro o café verde.
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El Tueste: Se lo realizo usando el método de curva de tueste considerando densidad y
humedad del grano verd, el tueste provoca en el grano una serie de importantes cambios
fisicos y quimicos, donde se desarrollan los compuestos responsables del aroma y del
sabor, se forman entre 700 y 850 compuestos posibles constituyentes del aroma del café.
(SCAN 2015).

Es muy importante este proceso para obtener variados perfiles de café y asi satisfacer
los distintos gustos del consumidor, es determinado por la agudeza del tostador, quien
determina en base a la experiencia el momento prociso para obtener un sabor deseado,
posteriormente es enfriado por aire para dejar intactos los aromas y preservar el café de
la humedad. (Ochoa 2015).

Molienda: Esta se realizd en término medio como una molienda universal para
evaluacion sensorial, se realiza la trituracion del grano tostado es fundamental para
elaborar una buena taza, por otro lado si estda poco molturado, no se extraera
suficientemente, por cuanto el agua atravesara sélo de manera superficial y dejara casi
incélume su interior, por el contrario, una excesiva molturacion, permitira diluir hasta los
componentes menos aromaticos y mas amargos, formando una pasta que dificultara la

erogacion o infusién. (Puerta et al. 2016)

6.4.- Analisis de Laboratorio.

6.4.1.- Protocolo de evaluacion sensorial.

Los blens de Coffea arabica L desarrollados en la investigacion fueron evaluados
organolépticamente par lo cual se procedid a enviar a VERENA KAFFEELABOR
CIA.LTDA, una muestra de cada proceso de 350 gr para su respectiva evaluacion la
misma que se hizo con un panel de 3 catadores especializados. Segun el protocolo de
(IICA, 2017) Fragancia/aroma (FR/AR, sabor (SA), sabor residual (SR), acidez (AC),
cuerpo (CU), uniformidad (UN), balance (BA) y dulzor (DU)
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Un panel de cata especializado basado en los parametros de califcacion establecidos
por Specialty Coffee Association of America en la que el café que obtiene 80 puntos
mediante este analisis no es considerado especial. El café que alcanza puntuaciones
sobre los 80.1 hasta los 84.99 se califican como especial muy buenos; los que obtienen
puntuaciones sobre los 85 a 89.99 secategorizan como especial exelentes y los que
obtienen 90 a 100 puntos son considerados especiales excepcionales (SCAA 2016),
para esta evaluacion se considera el puntaje del catador (PCAT) que es la calificacion
Directa que otorga el evaluador al café, la evaluacion sensorial (EVSEN) que es la suma
de las valoraciones parciales y si se constata defectos en la bebida, a la suma total se

restan de dos a cuatro puntos por cada taza defectuosa. (SCAA 2016).

6.4.2.- Analisis de antioxidantes, fisico quimicos y microbioldgicos.

Para el desarrollo de analisis de a antioxidantes, fisico quimicos y microbiolégicos se
enviaron las muestras al laboratorio especializado Multianalityca S.A. (laboratorio de
Analisis y aseguramiento de Calidad) ubicado en la ciudad de Quito por los siguientes

métodos.

= Solidos solubles del extracto acuoso por el método aoac 973.21/

gravimetria
* % de Cafeina por el método nte inen iso 20481:2014/ hplc-uv

= ABTS valor teac (trolox equivalent antioxidant capacity) por el metodo proc-
tc-040 version 1 2018.01.09

= DPPH valor teac (trolox equivalent antioxidant capacity) dpph por el

método espectrofotometro

=  °FRARP (ferric reducing antioxidant power) por el metodo proc-tc-066 vesién
12018.01.09

= Humedad por el método aoac 925.10/ gravimetria, horno de aire



Ceniza aoac 923.03/ gravimetria, directo
Recuento de mohos por el método aoac 997.02/petrifilm
Recuento de levaduras por el método aoac 997.02/petrifilm

*ocratoxina por el método veratox 8610/Elis
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7.- Resultados y discusion

7.1.- Resultados del Analisis sensorial

Se realizé una prueba sensorial descriptiva mediante un analisis cuantitativo, la
cual se calificé por medio de escalas de intensidad. En la tabla 6 se muestra el ADEVA,
fragancia/aroma (FR/AR), sabor (SA), sabor residual (SR), acidez (AC), cuerpo (CU),
uniformidad (UN), balance (BA), limpieza (LI) y dulzor (DU), obtenidos del analisis de
varianza (p > 0.05).

Tabla 6. Tabla ADEVA y suma de cuadrados medios de los atributos sensoriales del café
con diferentes métodos de acondicionamiento de materia prima.

Puntaje Nota
FR/AR SA SR AC cu BA UN LI DU del .
final
catador
Muestras 3,76 11,63* 0,37NS 4.75* 123NS 2,78NS 223NS 134NS 463* 764* 134,78*

Error

?X?el”me“ta' 3231 4422 6656 1834 723 2,01 1934 1245 2767 3335 189,34
ola

Coeficiente
de variacion % 739 11,72 6,34 8,21 3,78 411 17,34 21,12 5,67 11,23 13,78

Promedio 7,68 7,68 7,69 7,56 7,58 7.56 10 10 10 7,58 83,87

Se presento diferencia estadistica significativa (p > 0.05) en todos los atributos
evaluados mostrando que el testito fue significativamente diferente a todos los
tratamientos estudiados, mientras que las unidades experimentales son iguales entre
ellos segun lo tabulado estadisticamente, a excepcion de uniformidad (UN), limpieza (LI)
y dulzor (DU), ya que todos estos atributos presentaron un puntaje de 10 cada uno en

todos los tratamientos, siendo todos iguales estadisticamente.

Tabla 7. Analisis de Tukey de los atributos sensoriales

Puntaje Nota

Tratamiento FR/AR SA SR AC CuU BA UN LI DU .
del catador final

™ 750b 750b 750b 750b 750b 7,75a 10a 10 10a 7,50 b 82,75¢
T2 750b 750b 750b 725b 750b 725b 10a 10 10a 725¢ 81,75¢
T3 750b 7,75ab 7,75ab 7,75ab 7,75ab 7,75a 10a 10 10a 7,50 b 83,75 b

Testigo 825a 800a 800a 800a 800a 800a 10a 10 10a 8,00 a 86,25 a

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05) n=3
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La uniformidad (UN), limpieza (LI) y dulzor (DU) al no presentar diferencia significativa
demuestran que las caracteristicas fenotipicas del fruto fue homogénea.(Arcos y Campos
2017), en cuanto al atributo de fragancia /aroma (FR) la muestra testigo presento el
mayor puntaje con 8,25 siendo diferente del resto de los tratamientos que registraron
menores valores, aun asi, los tres blens de café evaluados y el testigo; describieron la
impresion olfativa general de las sustancias volatiles de un café, esta cualidad se
relaciona con los olores que desprende la bebida, un aroma delicadamente fino y
penetrante es la manifestacion de un buen café. (Duicela et al. 2015), y esta dado
especialmente por el contenido de aceites finos y mas de setecientas sustancias como
aldehidos, cetonas, esteres, e hidrocarburos de bajo peso molecular. El aroma del café
varia segun la altitud de la zona de cultivo y parece que el contenido de magnesio en el

suelo favorece a las caracteristicas de aroma y sabor del café.

En lo referente al sabor (SA), sabor residual (SR), Acidez (AC) y cuerpo (CU) se
encuentran diferencias significativas entre los tratamientos T1 y T2 que comparten
significacia entre ellos y el T3 y el testigo que son iguales estadisticamente entre ellos,
el sabor es una propiedad organoléptica de la bebida, los catadores manifestaron que
los tratamientos hacian referencia a la combinacion compleja de los atributos gustativos
y olfativos percibidos en la bebida, la cual es una sensacion propia del café que se
percibe en la boca. Cuando se cosechan los frutos en estado inmaduro o verde, se
aprecia una distorsion del sabor caracteristico; la sobre maduracion de los frutos y los
defectos en el proceso de secamiento y almacenamiento producen un sabor
desagradable de la bebida. En lo referente al sabor residual las diferencias significativas
apuntan a que el testigo logro en los catadores mayor permanencia del sabor en las
papilas gustativas, lo que lleva a deducir que los métodos de acondicionamiento de la
materia prima aportaron a la disminucién de las sustancias volatiles presentes en el café.
(Duicela et al. 2015), asi mismo la acidez es una caracteristica que describe la impresion
gustativa causada por soluciones diluidas de la mayoria de los acidos como el citrico y
el tartarico; asi como, de ciertos acidos organicos presentes en la infusion, (Puerta

2016). La acidez contribuye a la dulzura de un café, a la sensacion de fruta fresca y
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madura, y es casi inmediatamente percibida cuando el café se ha adsorbido en la boca,
(SCAA 2016). Finalmente, caracterizacién del cuerpo es el resultado de la combinacion
de varias percepciones captadas durante la evaluacion sensorial, como la sensacion de
plenitud y consistencia del café en la boca; asi como, la viscosidad, peso y grosor con
que es percibido en la lengua. Esta caracteristica puede oscilar de ligero a fuerte,
(Duicela et al. 2015).

Con respecto al balance (BA) los tratamientos T1, T3 y el testigo son iguales
estadisticamente siendo diferentes del T2 quien obtuvo la menor puntuacién para esta
categoria, con respecto al puntaje del catados las diferencias significtivas muetran al
testigo como el tratamiento mejor puntuado y estadisticamente diferente del resto,
agrupando a los T1 y T3, marcando totalmente diferente y con menor puntuacion al

tratamiento T2

Sumado los valores puntuados la nota final muestra que tanto el testigo como los
tratamientos evaluados se encuentran dentro del rango de calificacion para café especial,
segun la SCAA (2016) quien indica que el rango es de 80 a 100 puntos, desglosados de
la siguiente manera: el café que alcanza puntuaciones sobre los 80 hasta los 84.99 se
califican como especial muy buenos; los que obtienen puntuaciones sobre los 85 a
89.99 secategorizan como especial exelentes y los que obtienen 90 a 100 puntos son
considerados especiales excepcionales (SCAA 2016), en suma los tratamientos tienen
un puntaje dentro de categoria muy bueno y el testigo se encuentra en categoria especial

excelente.

7.2.- Resultados de los analisis Fisicoquimicos

Los analisis fisicoquimicos propuestos en la investigacion (laboratorio de Analisis y
aseguramiento de Calidad) ubicado en la ciudad de Quito, certificados que se adjuntan
en los anexos y resultados que fueron tabulados en el programa InfoStat y se presentan

acontinuacion. En la tabla 08 se observa el coeficiente de variacion de los analisis fisicos
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quimicos realizados en los tratamientos estudiados, mostrando que no existe desviacion

de los datos.

Tabla 8. Coeficiente de variacion analisis fisicoquimicos

Variable N R2 R2 Aj Cv
Humedad 11 0,98 0,98 1,6
Ceniza 11 0,24 0 1,7
Cafeina 11 0,86 0,8 2,27
Solidos Solubles 11 0,85 0,79 0,71

No existe diferencia estadistica significativa (p > 0,05) entre los analisis fisicos
estudiados como variables dependientes los cuales fueron humedad, ceniza, cafeina y
solidos solubles, de acuerdo con pretramientos ensayados previo a la fermentacion,
como se muestra en la tabla 09, para comprobar los intervalos de la diferencia se realizd
el balance multiple de los promedios de cada variable mediante la prueba de

comparacion Tukey a un nivel de alfa 0,05.

Los resultados de los andlisis fisicos de los blens de café de acuerdo con los
diferentes pre tratamientos que se utilizaron en los método de fermentacion presentados
en la tabla 9, en el analisis de humedad los tratamiento no presenta diferencias
significativas al 5% entre T2 y T3 los tratamientos que son iguales estadisticamente
mientras que son diferentes del Control y T1 quienes también comparten igual
estadistica entre ellos, el tratamiento T1 mostro menor contenido de humedad con un
porcentaje de 1,9 % , cabe mencionar que todos los tratamientos obtuvieron porcentajes
de humedad bajo los valores normados para el café, el contenido de humedad es un
indicativo de suma importancia y el equilibrio optimo se prevé de un 3.5% segun lo
establecido en la norma NTE INEN 1123 (2016) (Requisitos fisicoquimicos del café
tostado y molido) (Caballero et al. 2016; Oliveros et al. 2009).
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El porcentaje de ceniza muestran valores similares en promedio 4,47 + 0.02 % en
todos los tratamientos no existiendo diferencias significativas (p > 0,05) entre ellos, que
concuerdan o estan proximo al rango de los valores reportados por otros autores como
Chanamé A. & Diaz F. (2018). El porcentaje de cafeina determinados en los tratamietnos
(tabla 9) no muestra diferencias significativas (p > 0,05), dejando de manifiesto que las
variables propuestas no influyeron en el contenido de cafeina, a pesar de ello el
tratamiento T3 (1,08%) fue el de menor contenido de cafeina numéricamente con
respecto a los demas que presentan valores de 1,20 £ 0.03 ppm valores que coinciden
con el estudio realizado por Argefial et al. (2018) quines muestran rangos realizados de

Cronogramas de los estandares de cafeina: 2ppm 4ppm.

Con respecto al porcentaje de solidos solubles si existen diferencias significativas
(p > 0,05), el T1 y el Control son similares estadisticamente entre ellos y diferentes a T2
y T3 que también comparten igualdad estadistica entre ellos. Menco (2020) menciona en
su estudio del comportamiento cinético de hongos y la relacién con las caracteristicas
fisicas y quimicas en el proceso de fermentacion del mucilago del café (Coffea arabica
L.) obteniendo como resultados altos contenidos de solidos solubles debido al
desdoblamiento de compuestos de mayor peso molecular que se transforman a azucares
simples por la accion microbiana durante la fermentacion, los valores obtenidos de
solidos solubles se encuentran dentro del rango permitido por la norma, NTE INEN 1123
(2016)

Tabla 9. Resultados de Prueba de Tukey en los analisis fisicoquimicos

Humedad Ceniza Cafeina Solidos solubles
] Alfa=0,05 Alfa=0,05 Alfa=0,05 Alfa=0,05
Tratamientos n  pNS=0,09641 DMS=0,21993 DMS=0,07662 DMS=0,47600

Medias E.E Medias E.E Medias E.E Medias E.E

T1 1,9 0,02C 4,51 004A 117 0,02A 23,25 0,10B

3
T2 3 204 002B 451 0,04A 1,21 0,02A 23,89 0,10A
T3 3 203 002B 445 O004A 108 0,02B 23,8 0,12 A

Testigo 3 244 002A 455 004A 123 0,02A 2319 0,10B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

7.3.- Resultados de analisis de capacidad actioxidante
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La capacidad antioxidante se evaluo por el método de ABTS y DPPH expresado
en mg eq. Trolox/100 g, el FRAP mg eq. Ac. Ascorbico/100 g, como se muestra en la
tabla 10 las muestras arrojaron un coeficiente de variacién de 0.01 para ABTS y DPPH
mientras que para Ac. Ascorbico tuvo un valor de 1,60E-03, demostrando que no existe
desviaciones de los datos con respecto a la media ni dispersiones de datos entre si,
teniendo con estos datos un analisis de varianza expuesto en la tabla 10 donde se
encuentran diferencia significativa (p > 0,05), para todas las variables en estudio con

respecto a la capacidad antioxidante.

Tabla 10. Coeficiente de variacion analisis de capacidad antioxidantes

Variable N R? R? Aj cv
ABTS 11 1 1 0,01
DPPH 11 1 1 0,01

AC. ASCORBICO 11 1 1 1,60E-03

Con respecto a la variable en estudio de ABTS se muestra diferencia signifactiva
(p > 0,05) en todos los tratamientos estudiados junto con el testigo, resultados analogos
para DPPH y Ac. Ascorbico, cabe destacar que los resultados muestran un alto contendio
de capacidad antioxidante en todos los tratamientos a pesar de las diferencias
significativas encontradas esto en comparacion con investigaciones como la de
Londofio et al. (2013) cuyos resultados del ensayo ABTS estuvieron en el rango de
1896,40 y 5322,90 p mol Trolox / 100 mL de extracto en café, valores que son aun
inferiores a los encontrados en la presente investigacion con un promedio de 8100,50 +
100 mq eq. Trolox / 100 mL.

En todas las variables estudiadas los tratamientos mostraron ser diferentes entre
si, tal como se muestra en la tabla 11, con respecto al tratamiento que obtuvo mayor
capacidad antioxidante mediante el analisis de ABTS fue el T1 (Café despulpado

fermentado en biorreactor a 15 °C), sin embargo, el testigo supero ligeramente este
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resultado obteniendo valores de 8373,57 y 8378,53 mq eq. Trolox / 100 mL
respectivamente. La capacidad antioxidante evaluada por el método de DPPH también
mostro mayor resultado para el testigo con un valor de 3036,61 mq eq. Trolox / 100 mL,
el contenido de Ac. Ascorbico dio mayor resultado en el T1, seguido del testigo. Estos
resultados dejan en manifiesto que tal como lo expresa Arellano-Gonzalez et al. (2011),
La actividad antioxidante la mejor actividad antioxidante de los polifenoles se obtiene de
pulpa de café fermentada, con un contenido de 47% de acidos hidroxicinamicos libres,
probablemente liberados y metabolizados por la fermentacion con A. tamarii, a diferencia

de las pulpas de café no fermentadas.

Cabe destacar que todos los tratamientos tuvieron las mismas condiciones de
fermentaciéon a excecion del testigo, en los procesos asistidos por fermentacién
microbiana mejoran la capacidad antioxidante de los extractos por a la liberacion de
compuestos fenolicos como acido clorogénico y resorcinol (Londofio et al. 2013).
Ademas, el proceso de tostado tambien genera los aromas y sabores caracteristicos del
mismo; pero los compuestos fendlicos presentes en el grano de café se veran alterados,
asi lo manifiesta Lazcano-Sanchez et al. (2015) y es necesario mencionar que el tostado
fue en iguales condiciones para todos los tratmientos por lo cual de haber existido

perdidas de capacidad antioxidantes fueron iguales en todos los casos.

Tabla 11. Resultados de Prueba de Tukey en los analisis de capacidad antioxidante

ABTS DPPH Ac. Ascorbico
Alfa=0,05 Alfa=0,05 Alfa=0,05
Tratamientos — n DMS=1,32536 DMS=0,83745 DMS=0,16733
Medias E.E Medias E.E Medias E.E

T1 3 8373,57 0,27B 2276,75 0,17 D 3941,25 0,03 A
T2 3 8336,51 0,27C 2657,1 0,17C 3637,47 0,03 D
T3 3 7940,41 0,33D 2961,97 0,21 B 3657,46 0,04 C
Testigo 3 8378,53 0,27 A 3036,61 0,17 A 3766,67 0,03B

Medias con una letra comtin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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7.4.- Resultados Microbiologicos.

Se reportan los resultados microbiologicos en la tabla 12, mostando ausencia de Ufc/g
para mohos y levadura, y los valores de ocratoxina expresados en ppb se encuentran
por debajo del limite permito < 5 en todos los tratamientos, en suma, todas las muestras
cumplen con las exigencias microbiologicas para el cefe encontradas en la norma NTE
INEN 1123 (2016)

Tabla 12. Resultados de Analisis microbioldgicos.

TRATAMIENTO REPETICION MOHO LEVADURA OCRATOXINA

UFC/g UFC/g ppb

Testigo R1 <10 <10 <2
R2 <10 <10 <2

R3 <10 <10 <2

T1 R1 <10 <10 <2
R2 <10 <10 <2

R3 <10 <10 <2

T2 R1 <10 <10 <3
R2 <10 <10 <5

R3 <10 <10 <5

T3 R1 <10 <10 <2
R2 <10 <10 <2

R3 <10 <10 <2

7.5.- Resultado del Analisis econéomico

Para determinar el rendimiento econdmico de cada tratamiento se tomo de referencia el
costo de produccion segun ANECAFE (2018) (S/.8) y se adicioné el costo diferencial de
cada tratamiento. El precio por Kg del café es el precio que al momento de realizar el
estudio y un adicional al café que obtuvo mas de 86,25 puntos en la evaluacion sensorial.
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En el Cuadro 13 se observa el analisis del rendimiento econémico de los tratamientos T1
a T3 comparado con el testigo (T4). Se puede apreciar que el rendimiento econémico de
los tratamientos oscilé entre 1.59 muy superior por el rendimiento econdmico del testigo

que presentd lo que significa, todos los tratamientos no superaron al testigo al testigo.

Tabla 13. Determinacion de rendimiento economico de los tratamientos

TRATAMIENTOS INGRESO PUNTAJE | COSTO COMUN TRATAM. | UTILIDAD
PRECIO TOTAL NETA
BRUTO (S1.) (S1.) (USD/) | (usD/.)
CATACION (S.)

(USD. /)

T4 Muestra testigo 86,25 98 |98 8 0.21 8.2 1.59

T1 Café despulpado 83,75 98 (938 8 0.21 8.2 1.20

T2 Oxidacion del café en cereza y 81,75 98 |98 8 0.21 8.2 1.10

despulpado

T3 Café Cereza 83,75 98 (938 8 0.40 8.4 1.20




8.- Conclusiones

Se concluy6 que de acuerdo con la evalucion sensorial descriptiva y mediante un
analisis cuantitativo la cual se calificd por medio de escalas de intensidad, los catadores
expertos determinaron mayor aceptacion a la muestra testigo, asi también; en el cuerpo

y el balance mientras que los tratamientos estudiados fueron estadisticamente similares.

El puntaje de taza del catador fue para la muestra testigo, a pesar de que se
registro como nota final un alto nivel de calidad equivalente a su descripcion como un
café de especialidad con una denominacion de excelente, con atributos como afrutado
de cuerpo intenso y equilibrado con notas frutales a melocotén, donde en parte fluctuo la

altura que estuvo dada en 160 msnm, y econdmicamente fue el mas rentable.

Las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas evaluadas se encuentran
dentro de lo permitido en la norma NTE INEN 1123 (2016) (Requisitos fisicoquimicos del
café tostado y molido), indicando que todos los tratamientos y el testigo estuvieron

enmarcados en las normas de calidad del producto.

Todas las muestras presentaron capacidad antioxidante y fenoles totales,
superiores a los resportados por otras investigaciones concluyendo que todos los
pretratamientos estudiandos en la investigacion son competitivos y no causaron
reduccion de la capacidad antioxidante, sin embargo, las diferencias estadisticas
encontradas no mostraron superioridad de los tratamientos frente al testigo, lo cual indica
que el proceso tradicional de obtencion de café realizados en las zonas bajas del Canton

Pedernales obtiene un producto de alta calidad.

Los resultados microbioldgicos estan dentro de los limites permitidos por las
normas establecidas para este produto, demostrado que el proceso seguido en la

elaboracion cumplié con las BPM.

En suma, la investigacion demuestra que no es aceptada la hipétesis ya que sin

la necesidad de modificar los procesos de acondicinamiento de materia prima vy
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realizando un buen manejo de cosecha y pos cosecha el café (testigo) cosechado en las
zonas bajas del Ecuador tiene atributos sensoriales, fisico-quimicos y antioxidantes
altamente competitivos que lo categorizan en café especial excelente, lo cual rompe el
esquema de que solo en las zonas de gran altitud sobre el nivel del mar se puede dar

café de calidad.
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9.- Recomendaciones

Realizar el proceso de oxidacion tradicional en el que se despulpo la cereza y se
la depositando en un tanque de boca ancha sin tapa al que se lo deja reposar 12 horas
y luego trasladar a la marquesina del que se obtiene un café Honey, ya que es un proceso

competitivo.

Investigar diferentes formas de secado y tostado en la elaboracion de café, ya que
en la literatura citada se deja de manifiesto que este proceso es muy importante para las
caracteristicas organoleticas del café, y aunque ayuda al incremento de contenido

fendlicos, pero reduce la capacidad antioxidante.

Planificar programas de capacitaciéon para los productores, enfatizando en el
mejoramiento de los procesos poscosecha: principalmente en el beneficiado y secado

del café arabico.
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Anexos

Resultados de los analisis sensoriales

Calle Oe 7A N3170 entre San Gabriel y Mariana de Jests
wolfpackecuador @gmail.com
02 2260 458
w 0 LF PAC K Informe de Analisis sensorial
Fecha: 25-sep-21
Afio de cosecha: 2021
DATOS GENERALES DE LA MUESTRA
Cliente Jina Zambrano Teléfono: 593 99 189 7684 Cod. Muestra: FCD-1
Finca No especifica Altura msnm: 160 Variedad: No especifica
Productor Jina Zambrano J|Proceso: No especifica
Provincia MANAB{
Cantén / Lugar Pedernales
RESULTADOS OBTENIDOS
Descripcion Calificacion Descripcion Calificacion
FRAGANCIA/AROMA 7,50 UNIFORMIDAD 10,00
SABOR 7,50 LIMPIEZA 10,00
RESABIO 7,50 DULZOR 10,00
ACIDEZ 7,50 PUNTAJE DEL CATADOR 7,50
CUERPO 7,50 DEFECTOS 0
BALANCE 7,75 Nota final 82,75
NOTAS COMENTARIOS
Citricos, frutas Panela, miel, citrico, cuerpo jugoso, bajé en frio.
Puntaje total Descripcion de la especialidad Clasificacion
90 - 100 Extraordinario
85-89.99 Excelente Especial
80-84 Muy Bueno
Menor a 80.0 Menor calidad que especial No especial
El resultado de este andlisis inicamente representa a las caracteristicas organopléticas de la muestra recibida en nuest| asinstalaciones.
Fecha de recepcion: 24/9/2021
Catador Q grader Fecha de andlisis: 25/9/2021
Julissa Peiia




Calle Oe 7A N3170 entre San Gabriel y Mariana de Jesus

wolfpackecuador@gmail.com
02 2260 458

WOLFPACK

SUSTAINABLE TRADING - AGROPRODUCTS

Informe de Analisis sensorial

Fecha: 25-sep-21
Afio de cosecha: 2021
DATOS GENERALES DE LA MUESTRA
Cliente Jina Zambrano I'-I'eI(-'zfnno: 593 99 189 7684 Cod. Muestra: O+FCD-2
Finca No especifica Altura msnm: 160 Variedad: No especifica
Productor Jina Zambrano |Proceso: No especifica
Provincia MAN AB[
Cantdn / Lugar Pedernales

RESULTADOS OBTENIDOS

Descripcion Calificacion Descripcion Calificacién
FRAGANCIA/AROMA 7,50 UNIFORMIDAD 10,00
SABOR 7,50 LIMPIEZA 10,00
RESABIO 7,50 DULZOR 10,00
ACIDEZ 7,25 PUNTAJE DEL CATADOR 7,25
CUERPO 7,50 DEFECTOS 0
BALANCE 7,25 Nota final 81,75
NOTAS COMENTARIOS

Caramelo, miel

Herbal, acuoso, leves notas florales

Puntaje total

Descripcién de la especialidad

Clasificacién

90 - 100 Extraordinario
85-89.99 Excelente Especial
80 -84 Muy Bueno
Menor a 80.0 Menor calidad que especial No especial

El resultado de este ang

lisis tnicamente representa a las caracteristicas organolépticas de la muestra recibida en

nuestras

Catador Q grader

Julissa Pefia

Fecha de recepcioén:
Fecha de analisis:

instalaciones.

24/9/2021
25/9/2021
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Calle Oc 7A N3170 entre San Gabriel y Mariana de Jesds

WOLFPACK

SUSTANASLE TRADING - ALAOPROOWCTS

p——

02 2200 458

Informe de Andlisis sensorial

Fecha 25-sep-21
Ao de cosecha 2021
DATOS GENERALES DE LA MUESTRA
[Cvente Jina Zambrano Jreletono: 593 99 189 7084 Cod. Muestra: FCC-3
JFinca No especifica JAltura msnm: 100 Variedad: No especifica
|Productor Jina Zambrano Proceso: No especifica
[prowvincia MANABI
ICantén / Lugar Pedernales
RESULTADOS OBTENIDOS
Descripcidn |Calificacion Descripadn Calificacién
/ VA 7.50 UNIF OFRWIDAD 10,00
SABOR 7.75 UWMPIEZA 10,00
RESABIO 7.73 DULZOR 10,00
ACIDEZ 7.73 PUNTAJE DEL CATADOR 7.50
CUERPO 7.73 DEFECTOS 0
BALANCE 7.73 Nota final 83,75
NOTAS COMENTARIOS

Pancla, Chocolate

Acidez citrica, balanceado, posgusto a nuez

Puntaje total Dexcripadn de la especialidad Clasificacdn
90 - 100 Extraordinario
83-89.99 Excelente Especial
80 - 84 Muy Bueno
Menor a 80.0 Menor calidad que especial No especial

Catador Q grader

Julissa Pefla

Fecha de recepcion
Fecha de analisis

El resultado de este andlisis Gnicamente representa a las caracteristicas organopléticas de la muestra recibida en nuestras instalaciones.

24/9/2021
23/9/2021
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Calle O= 74 N3170 entre San Gabriel v Manana de Jesds

WOLFPACK

D

O 2280 458

Informe de Analisiz sensorial

Fecha: 13-sep-21
A e oosEChn 2021
DATDS GENERALES DE LA MUESTRA
Jcliente lina Zambrano Teléfona: 593 99 19 To84 Jcod. Muestra: Testign
frinca Mo esnecics altura msnm: 190 Juariedad: Np especifica
IPrnduﬂnr fina Zambrang frrocesa: No =upecifica
JProvincia MANAB|
Cantdn f Lusar Pedernales

RESULTADOS OBTEMIDDDS

Diescripcidn Calificacidn D::;ripcidn Calificacdn
FRAGANCIAJARDIMA 8,25 UNIFORMIDAD 10,00
SABCR ,00 LIMPIEZA 10,00
RESABID 8,00 DULZOR 10,00
ACIDEZ 8,00 PUNTAJE DEL CATADOR E,00
CUERPD 8,00 DEFECTDS fi
BALAMNCE 5,00 Haota final BE,25
NOTAS COMENTARIDS

Frutal, durarra

afrutado cuerpo Intensa, belanceado

Puniaje iotal Descripoidn de la especialidod Clasificmcidin
50 - 100 Extracrdi marios
A% - B399 Excelente Especial
A0 - B4 Muy Bueno
Menor & 80.0 Keenor calidod gue especial Mo expecial

El resultndo de este andfisis dnicomente represents a las carncteristicas organopléticas de la muestra recibida en nuestras instalaciones.

Catador O groder

Jufissn Pefia

Fecha de recepoian

Fecha de analisis

2492021

13,/972021




Anexo 2

Resultados de Analisis Fisicos Quimicos y de antioxidantes

SERVICIO
DE ACREDITACION
ECUATORIANO
Multianalityca S.A. Eardiciia AR LS
LABORATORIO DE ENSAYOS
INFORME DE RESULTADOS
INFDIV-MLS7578a
DATOS DEL CLIENTE
Cliente: Z AMBRANO LOOR JINA MIRELLY
Direccion: 24 DE MAYO SN Y EJERCITO ECUATORIANO
Teléf 0991897684
DATOS DE LA MUESTRA
Muestrade: MENTO
Descripcion: RANOS DE CAFE TOSTADO Y MOUIDO “PEDERNAL COF FEE*
Lote R ontenido Declarado: 115 g
Fecha de Elaboracion: 2021-10-28 cha de iml 2022-04-28
Fecha de Recepcion: 20211105 ora de Recepcion 15:27:51
ha de Analisis: 2021-11-08 cha de Emisio 2021-11-12
Material de Envase: ENM TRILAMINA DA CON VALVULA DE ESCAPE Y SELLO ZIPPER
Toma de My lizada por: (€1 Chente
- S enep ol se refs a los datos y las muestras
[Observaciones: h‘v’wqcas PO el chente 3 Nuestro labOratoro.
Color: Caracteritico lor: |Caracteristco
Estado: Sohdo onservaclon: |Al Ambiente
Temperaturade la AMBIENTE
RESULTADOS MICROBIOLOGIA
METODO DE METODODE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO l%
RECUENTO DE MOHOS <10 UFCg MM-02 “o‘::w.h
AOAC 997.02/
RECUENTO DE LEVADURAS <10 UFCg MMI02 Potrdim
*OCRATOXINA <2 ppb MMLSL Vertox 10/
Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.
Nota 2: ppb = Partes por billon.
Nota 3: *Los ensayos marcadaos con (*) NO estén dos en of ak: de la acredraciin del SAE.
.fsnwonbchw‘mmdﬂ o de d su totakdad previa on escrta de Muianaityca
formacidn ad alos evda n del chente cuando ko solkc Re.

El'r.nwdohw\wn“hsmwu molt&aumamalamamw-dn 15 dias para mmamu-y 1

mes calendaro para muestras med perecidles y para andisis 05 5 das 3 partir

de 1a fecha de andlisis, posternior a este tiempo, & uumm N0 podra real zar reensayos para vomuua\ de dabs 0 valores no

conformes por parte del chente.

Toda 1 informacién rel acionada con datos del chente e&mm de cnuye (rmotusl ¥ que pueda afectar a la v“u de los resutados,
s0n

¥ f
g0 108 cuales nden a la muesta analizada y de onol e o
£l laboratorio deckna toda acerca de desvk enco dos en las das por el chente y que pueden
afectar a la vakdez de los d que es do 3l chente en cas0 de ser detectado por el labaratorio.
Eltiempo de de los | nf de resuados y toda 1 informac ki técnica relacionada ulmm wcdonumldad
sord de S afos a partir de su fecha de emisidn. (Punto 8.4.2 CR GAO] Crterios Generales A de Ensayo y
Calbrackin segin NTE INEN- BOAK 17025:2018).

Tng. Andrés Sarmiento M.
Jefe Divisién Microbiologia

ma ERAZO N50-109 Y HOMERO SALAS
concepaon - GUITO - PICHINGHA - ECUADOR
Teit pzmoms 2269743, 244 4670 el Inform el muSanafitycs com

Desarrcilado por RocioSok com pég . 11 RMI-78-01 / Edicidn RG: 09
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SERVICIO

DE ACREDITACION
ECUATORIANO

Multianalityca S.A.

Acreditacién N* SAE LEN 09-008
LABORATORIO DE ENSAYOS
INFORME DE RESULTADOS
INF DIV-MIL 575780
DATOS DEL CLIENTE
lente: AMBRANO LOOR JINA MIRELLY
Direccion: El DE MAYO YN Y EJERCITO ECUATORIANO
Teléfono: 10991897684
DATOS DE LA MUESTRA
Muestra de: MENTO
Descripcion: OS DE CAFE TOSTADO Y MOULIDO “PEDERNAL COF FEE"
Lote 2 ontenido Declarado: 115 ¢
Fecha de Elaboracion: 2021-10-28 cha de Vencimiento: 2022-04-28
Fecha de Recepcion: 2021-11-05% ora de Recepcion 15:272:51
Focha de Analisis: 2021-11-08 cha de Emisio 2021-11-12
Material de Envase: FUNDA TRILAMINADA CON VALVULA DE ESCAPE Y SELLO ZIPPER
Toma de Muestra realizada por: €1 Chente
s resuRados reportados en & presente Iforme se referen a 10s datos y ks muestras

Observaciones: Bwooocu pOr el chente a NUestro abOraorno.

de Bumuo Olor: [Caracteristico
Estado: o Conservacion: Al Ambiente

Temperaturade la a: TAMBIENTE
RESULTADOS MICROBIOLOGIA

METODO DE | METODO DE
PARAMETROS RESULTADO | UNIDAD | ANALISIS | ANALISIS DE
INTERNO | REFERENCIA
[RECUENTO DE MOHOS <10 UrCig M2 o~ A
AOAC 997.G21

RECUENTO DE LEVADURAS <10 UKCg MML02 ekt 1
*OCRATOXINA <5 ppb MLSL b " e

Nota 1: UFC/g= unidades formad: de cok porg
Nota 2: ppb = 'omwcb‘o
Nota 3: *Los emsayos marcadas con (*) NO estén incluidos en of aicance de ka acreditacién del SAE.

gc, e la reproducc in del p! L de d pto en su totakdad previa an de Muianaityca
Cualquier tn'wmaodn ouoaul correspond ente a los eNsayos ek a dispask Kn del chente cuando ko soik te.
€1 Tompo de de la qllmmmomﬁlumﬁmnw-d«lscbwummuumU.yl
mes calendaro para muowu mnum-\n perecidles y para o5 5 dlas & a partr
de 1a fecha de -\f“u:,‘pomnou este tempo, & LBDOrALIO NO POJrad real zar reensayos uu verificacin de daws o valores no
conformes por
Toda la nbmobn rel 5C0Nada con datos del chente e items de ensayo (Muestras) y que pueda oh«u s ln vaidez de los resutados,
hasd mmmMQywvmubhdcmmualcim te. EI e rew te de los resutados

sdas 1os cuales esp als samsizaday enelp )
Elhuovommmonswnm-d.-waa‘ 2 dos en las gada poul“ te y que p d

ahwidcdnlou.uw particular qu-ncowmaaulclmuonﬂodcur o por
£l tlempo de alm de & n!wmx&lm relacionada al mismo para dar trazabidad
w&«s.m.um«wlcmd««r‘m\ {Punto 8.4.2 CRGAO1 Crterios G del de Ensayo y
Caloracidn segin NTE INEN- ISOAEC 17025:2018).

Ing. Andrés Sarmiento M.
Jefe Divisién Microbiologia

memuwmvumm
- QUITO - PICHINCHA - ECUADOR
Teit pzmoms mwuzu 4670 el inform e muSanaditycs com

Desarcilado por RocioSo R com pég . 11 RMI-7 8-01 / Edicén RG: 09



SERVICIO
DE ACREDITACION
ECUATORIANO
Acreditacion N* SAE LEN 09-008
LABORATORIO DE ENSAYOS

Multianalityca S.A.

INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-ML57578¢

DATOS DEL CLIENTE

Nente: ZAMBRANO LOOR JINA MRELLY
|ﬂnﬂ0m 24 DE MAYO SN Y EJERCITO ECUATORIANO
Teléfono: 0991897684
DATOS DE LA MUESTRA
Muestrade: MENTO
Descripcion: RANOS DE CAFE YOSYANVM"!OEM&CO'P!P
Lote 3 ido Declarado: 115 ¢
Fecha de Elaboracion: 2021-10-28 Fodn de 2022-04-28
Fecha de Recepcion: 2021-11-05 ora de pcl o 15:27:51
Focha de Analisis: 2021-11-08 cha de 2021-11-12
Material de Envase: FUNDA TRILAMINA DA CON VALVULA DE ESCAPE Y SELLO ZIPPER
Toma de Muestra realizada por: Encunu

S en & p: nf se re 2 los daros y las muestras

Observaciones: h‘v’vvqnﬁs pOr el Chente 3 Nuestro AOTAR0NO.

olor: racterigtico for: Ic rists
Estado: o onservaclon: |A Ambiente

Toemp de la IAMBIENTE
RESULTADOS MICROBIOLOGIA
METODO DE METODODE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO

RECUENTO DE MOHOS <10 Urclg M2 o~ h b
RECUENTO DE LEVADURAS <10 UFC/g MML02 AOAC %@/
*OCRATOXINA pry ppb MLS1 Verstox 8610/
Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.
Nota 2: ppb = Partes por billon,
m&'uscmwsmmucm('mom dos en of de la acredracidn del SAE.
Sowhbohmdu«-&wdol, forme de resutad su totakdad previa 4n escrita de Mutianaltyca
mmmmcmm @ N d a los ond a d n del chente cuando lo solkc Re.
!Ime“m«usmmollwmamaumamm-d“ 15 dias uumw.mn.y 1
mes calendario para muestras medianamente estables. Muestras para andisis 9 a partir

perecibles y 5 das

de 1a fecha de andl isis, POSINIOr 3 este tempo, & lADOrATN0 N0 POJrd real Zar reensayas Para verifs “«uoso-“ no

conformes por parte chente.

Yod-:nbmmnumnmmm:uMcdt“macféuyo(vmcmuqumahmuuvﬂoz«lunuhdc
se

son

idos 105 Cuales den a la muest s analizada y de enel documento.
£l laboratorio deckna toda abidad. acerca de 405 encontrados en las muesras entregadas por el chente y que pueden
afectar a la vakdez de los ¢ qwos ulcmuum«uvm&wulbwom
€l tiempo de oclu ré & relacionada al mismo para dar trazabidad
wldc!ahaonmo.wh: Mn('\nw‘.lz GAOI Crirerios Generales Acredtacidn de Laboratoros de Ensayo y
CaWbracidn segin NTE INEN- ISOAK 17025:2018).

In& Andrés Sarmiento M.
Jefe Divisién Microbiologia

ma ERAZ0 N20-109 Y HOMERO SALAS
Gon - QUITO - PICHINGHA - ECUADOR
Tet pzmoms 726 0743244 4670 ! et N es@ M anaityos com

Desarroilado por RocoSok com pég . 11 RMI-7 8-01 / Eciadén RG: 09
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SERVICIO
DE ACREDITACION
ECUATORIANO
Multianalityca S.A. AaradBinciia N SAR LN 60088
LABORATORIO DE ENSAYOS
INFORME DE RESULTADOS
INFODIV-MLS757%6a
DATOS DEL CLIENTE
Elm [ZAMBRANG LOOR JiNA MIRELLY
reccion: 124 DE MAYO SN Y EJERCITO ECUATORIANO
Teléfono: 10991897684
DATOS DE LA MUESTRA
Muestrade: MENTO
Descripcion: OS DE CAFE TOSTADO Y MOUIDO “PEDERNAL COF FEE*
Lote L) < ido Declarad 115 ¢
Fecha de Elaboracion: 2021-10.28 cha de 2022-04-28
ha de Recepcion: 2021-11.0% ora de Recepcion 144647
Fecha do Analisis: 021-11-08 cha de slo 202111412
Material de E NDA TRILAMINADA CON VALVULA DE ESCAPE Y SELLO ZIPPER
Toma de lzada por: 1 Chente
lobservedenes: B’Iqooumor .MC bante . e 2108 at0s y ks muestras

W E:’::"“" %."“d“ {:‘:“""‘m

Temp ade la TAMBIENTE
RESULTADOS MICROBIOLOGIA
METODO DE = METODODE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO REFERENCIA
AOAC 997.02/
RECUENTO DE MOHOS «10 UFCg MMI02 Petrifdm
AOAC 997.G2/
RECUENTO DE LEVADURAS <10 UFC/g MML02 Potrddm
Veratox 8610/
*OCRATOXINA «2 [ MMES) EUSA
Nota gx u'ao-' uxd. formadoras de colonia por gramo.
] -Pa
lhu): lmwsmmda(ml'mo“lh chuidos en of de la axr cdn del SAE.
s.muw««m«u de mad su totakdad previa Gn escrta de M, Y
Wm informacidn ad | a alos eda del chente cuando lo solkc te.
!l'h-npodc Retencidn de las Muestras moll.ncm- partir de la mamnwm‘a 15 dias para muesty as perecities y 1

Calendano para muestras medianamente perecidles y estables. Muestras para andisis miKroboldge os 5 duhunlhtu part
«um«“ O.powcommno.luummnamunuwmuyuuu rficacion de no

Mauhmmmmawnm“ acn.oImaonmo(wnnqmmahmuhvmxub‘mm
sd del ¢ hente. EI de los

ysonr
s 108 Cuales ¢ 8 la muesya analizada y en elp o
€ toda sa080 d. acerca de os enc dos en ks egada woldc\uyﬂcw
afectar a la vahdez de las r 405, pa qun olcl.m.aﬂo d
€1 bempo de de los | nf n'amxhllohnuom. mum para dar trazabidad

wlu&am.um«wmm«mtmlnz wnomsmw«uwmuchuwy
Calbracion segin NTE INEN- ISOAEC 170252018).

Jefe Divisién Microbiologia

mamu» Y HOMERO SALAS
La concepaon - QUITO - PICHINGHA - ECUADOR
Telt (02) 226 7805, 226 9743, 244 4670/ el inform el musanaityca com

Desarroiiads por RocoSoR com pég . 11 RMI-7 8-01 / Edicidn RG: 09
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Multianalityca S.A.

INFORME DE RESULTADOS
INF.OIV-FQ57581a
DATOS DEL CLIENTE
liente: [ZAMBRANG LOOR JINA MIRELLY
Direccion: 124 DE MAYO /N Y EJERCITO ECUATORIANO
Teléfono: 10991897684
DATOS DE LA MUESTRA
Muestrade: MENTO
Descripcion: RANOS DE CAFE TOSTADO Y MOUIDO “PEDERNAL COF FEE"
Lote -1 Contenido Declarado: 115 ¢
Fecha de Elaboracion: 2021-10-28 ﬁod- de imi 2022-04-28
Fecha de Recepcion: 2021-11-05 ora de Recepcion 15:44:31
Fecha de Analisis: 2021-11-08 cha de Emision: 2021-11-10
Material de Envase: FUNDA TRILAMINA DA CON VALVULA DE ESCAPE Y SELLO ZIPPER
Toma de Mt realizada por: TElchente.
s resulados reportados en e presente informe se referen a kos datos y las muestras
[Observaciones: quacns por el chente a nuestro LabOrAONo.

olor: E:uadticc Olor: |Caracteristico.
|Il|ldoa o . Conservacion: |AI Ambiente

Temperatura de la muestra: AMBIENTE

RESULTADOS FISICOQUIMICO

METODO DE METODODE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO REFERENCIA
AOAC 925.10/
*HUMEDAD 1.92 % MFQO4 Gravimetria,
Horno de aire
AOAC 923.03/
CENZA 4.48 % MFQO3 Gravwmatria,
directo
Nota 1: 1 0 de ensayo drad wolSAEmn&Muo&N‘SAELBIOOM<
Nota 2: ’tosomwimmducm(')ﬂ()ouh on del SAE.
?A”h“ s reproducc idn del p informe de resultados, excepto en su totalidad previa auorizacidn escrita de Multianaiityca

Cualquier informacidn adicional correspond ente a los ensayos ek a dispasic in del cliente cuando ko soikc Re.
€l T'n.w de Retencidn de las Muestras en el Laboratorio a partir de la fecha de ingreso s -v‘ de 15 dias nlu vzowa Nmﬂ:.z'l
ra

pa perecibles y para
de u fecha de andlisis, posumv a este tiempo, & LBLOrAYNO NO POdra real zar reensayos uu vcmadm de daws o valores no
conformes por parte del chente
Toda ka informacidn M.doma con datos del chente e l.ms de ensayo (muestras) y que pueda afectar a la valdez d'c.‘lo'sn mmndts.

ha sdo propo y son & del chente. El & se Unicamente de los

emitidas 10s cuales eomomn ala muesta anslizada y dnwn en el presente documento.

El hbouuno dechna toda uwons&l-dad oocu d- desvi enco dos en las gadas por el ciente y que pueden
Wdez de los r R ! llcmwonmdcur do por el lab L

€l bonw a almacenamento de ks informes dc r.ulaau toda la informacin té ada al para dar trazabidad

serd de 5 afos a partir de su fecha de emisidn. (Punto 8.4.2 CRGAOL Crteros Generales Acredtacidn de Lab de Ensayo y

Calbrackdn segin NTE INEN- ISOAEC 17025:2018).

Quim. Mercedes Parra
Jefe Divisién Instrumental

ENI.IDOOCW NA7-15¢4 Y JORGE ANBAL PAEZ
concepdan - QUITO - PICHINGHA - ECUADCOR
Teit omaerm 2206 97 43, 244 4670/ el inform es musanadityca com

Desarroliado por RocioSof com pég . 11 RFQ-78-01 / Edicon RG: 09
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Multianalityca S.A.

INFORME DE RESULTADOS
INF.OIVFQ57581b

DATOS DEL CLIENTE

lente: [ZAMBRANO LOOR JINA MIRELLY
Direccion: [24 DE MAYO S/N Y EJERCITO ECUATORIANO
Teléfono: 10991897684
DATOS DE LA MUESTRA
Muestrade: MENTO
Descripcion: RANOS DE CAFE TOSTADO Y MOUIDO “PEDERNAL COF FEE*
Lote T2 ontenido Declarado: 115 ¢
Fecha de Elaboracion: 2021-10-28 cha de Vencimiento: 2022-04-28
Fecha de Recepcio 2021-11-0% ora de Recepcion 15:44:31
Fecha de Analisis: 2021-11-08 cha de Emision: 2021-11-10
Material de Envase: NDA TRILAMINA DA CON VALVULA DE ESCAPE Y SELLO ZIPPER
Toma de Muestra realizada por: 1 chente.

n & p nom se referen a los datos y las muestras

[Observaciones: m.qaas POr €1 Chente & Myestro aDOFaROM0

Fohn ICaracteristico. Pon [Caracteristico.
Estado: Sohd0. onservaclén: |ATAmbiente

T ade la AMBIENTE

RESULTADOS FISICOQUIMICO

METODO DE METODODE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO REFERENCIA
AOAC 925.10/
HUMEDAD 2.07 % MFQO4 Gravimetria,
Homo de are
AOAC 923.03/
i avimetria,
CENIZA 4.5 % MFQO3 Gr. tria
directo

'-"&*’ i* *El ensayo marcado con {'*) se encuentra acredtado en la matriz correspondente, pero estd fuera del rango acredtado por

gcmnbcla_ ducc idn del p informe de resutad en su totakdad previa zacidn escrita de Multianaityca
A

Cualquier informacikdn adicional correspondente a ks ensayos ek a dispasi ¥n del chente cuando o salkc te.

€l Tiempo de Retencidn de las Muestras en ollwwm 2 partir de 1a fecha de ingreso sord de 15 dias para muesy as perecities y 1

mes calendarnio para muestras medanamente y para as 5 das 2 partr

de la fecha de andlisis, sinov a este tiempo, ¢ 13b0rawNo No POdra realizar reensayas Para verficacin de daos o valores no

conformes por parte chent

Toda la informacidn wmnda con datos del chente e ems de ensayo (muestras) y que pueda afectara la v:au de m-nmmuu
se os

ha sdo p po onada y son resp o 'cdnlcimu El Lad £
ridas 105 cuales den & la & analizada 8 y ¢ enelp
3] uhoum dechna toda responsabikdad, acerca de d enc dos en las entregadas por el cliente y que pueden
afectar a la valdez de 105 resuRados, partkular Que @5 comunikado al chente en caso de uvducucb pov el laboratorio.
£l tempo de almacenamiento do los informes de resuRados &M 12 informacidn técnica aal para dar abidad
sard de 5 afos a partir de su fecha de emisidn. (Punto 842 1 Crizerios s Acredtacidn de Lab de Ensayo y
Calbracidn ugin NTE INEN- ISOAEC 17025:2018).
Quim. Mercedes Parra
Jefe Divisiéon Instrumental
MUOOGGI‘OGAN" 154 Y JORGE ANBAL PAEZ

copdon - QUITO - PICHNCHA - ECUADOR
Teit mpzzoms mona 244 46870 el informesf muSanaditycs com

Desarrcilado por RocioSoR com pég . 11 RFQ-78-01 / Edicdén RG: 09
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Multianalityca S.A.

INFORME DE RESULTADOS

INFOIV-FQ.57581¢
DATOS DEL CLIENTE
lente: [ZAMBRANG LOOR JINA MIRELLY
Direccion: 24 DE MAYO S/N Y EJERCITO ECUATORIANO
Teléfono: 10991897684
DATOS DE LA MUESTRA
Muestrade: MENTO
Descripcion: RANOS DE CAFE TOSTADO Y MOUIDO “PEDERNAL COF FEE*
Lote 3 | 5 ido Declarado: 115 ¢
Fecha de Elaboracion: 2021-10-28 F.dl de \ imi 2022-04-28
Fecha de Recepcion: 2021-11-05% ora de Recepcion 15:44:31
Fecha de Analisis: 2021-11-08 cha de Emision: 2021-11-10
Material de Envase: FUNDA TRILAMINADA CON VALVULA DE ESCAPE Y SELLO ZIPPER
Toma de Muestra realizada por: El(lmu
. n & p ﬂom se referen a los datos y las muestras
[Observaciones: Mvoowu por J&tnu a Paestro taborato

olor: racten i o. lor: |C rists
Estado: 0. onservaclon: |Al Ambiente

Temperatura de la a: TAMBIENTE

RESULTADOS FISICOQUMICO

METODO DE METODODE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO REFERENCIA
AOAC 925.10/
*HUMEDAD 2.04 % MFQO4 Gravimetria,
Horno de are
AOAC 923.03/
CENRZA 4.4 % MFQO3 Grawmatria,
directo
Nota 1: 1 0 de ensay ditado por el SAE con acreditacin N* SAE LEN 09-008.
Nota 2: 'wscmwsmnmdacm('m()ouh ch on of ak de la axredraciin del SAE.
gc, hide la reproduccidn del p informe de d en su totalidad previa Zacidn escrita de Multianality ca

Cualquier informacidn adicional correspond ente a los ensayos ekd a dispasi in del chente cuando ko salikc ite.

El'r-nwdc Mmodndo las Muestras moll.wwwonon partic de la fecha de ingreso serd de 15 dias para muesyas perecities y 1
para andisis microboldgcos 5 das laborables a partr

co ln fecha de Mm POSENIOr 3 este tempo, & 1abOrabIo NO Podra realizar reensayas Para verfikacidn de daws o valores no

conformes por parte del chente

Toda 1a informacidn rdauoﬂaao con datos del chente e items de ensayo (muestras) y que pueda afectar a la valdez de los resuados,

ha sido p a del chente. El | se biliza U de los resutados

cnhooslacmnscomomn-hfmma olizad y“ enelp do

Ellaboratorio decina toda abidad, acerca de desvios encontrados en las muestras cmngaas por ol cicm y que pueden

dmahnmalar.uwos particular que @5 comunikado al chente en caso de ser d ‘-w

€ de de los informes de resutado: s&wﬁhn!cmumucuu ! para #dad

wtdo.'nﬂauumdcwh: ha de emisidn. (Punto 842 Criterios Generales Aaomaondqwomomsdo Ensayo y

Calbracidn segin NTE INEN- ISOAEC 1702522018).

Quim. Mercedes Parra
Jefe Divisiéon Instrumental

munoocmomun 154 Y JORGE ANBAL PAEZ
epdon - QUITO - PICHINGHA - ECUADOR
Teit 02)207“ mmuu 4670 el inform ea muSanadityca com

Desarrcilado por RocioSof com pég . 11 RFQ-78-01 / Edicén RG: 09
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Multianalityca S.A.

INFORME DE RESULTADOS
WNF.DV-FQ575Ma

DATOS DEL CLIENTE

llente: AMBRANO LOOR JINA MIRELLY
Direccion: 4 DE MAYO SN Y EJERCITO ECUATORIANO
Teléfono: 0991897684
DATOS DE LA MUESTRA
Muestrade: MENTO
Descripcion: GRANOS DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO “PEDERNAL COF FEE*
Lote 0 < ido Declarado: 115 g
Fecha de Elaboracion: 2021-10-28 Fod- de Imi 2022-04-28
Fecha de Recepcion: 2021-11-05 ora de Recepcion 15:35:17
Fecha de Analisis: 2021-11-08 cha de Emision: 2021-11-10
Material de Envase: FUNDA TRILAMINADA CON VALVULA DE ESCAPE Y SELLO ZIPPER
Toma de Muestra realizada por: JEI chente.

S resuitados reporados en & presente informe se referen a los datos y las muestras

[Observaciones: b?wogaas pOr el chente a NUeStro aboratorno.

olor: E:ucw KK 0. Olor: |Caracteristico.
Iu.do: o . Conservaclon: |AI Ambiente

Temperaturade la a: AMBIENTE

RESULTADOS FISICOQUMICO

METODO DE METODODE

PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE

INTERNO REFERENCIA

AOAC 925.10/

HUMEDAD 2.4 % MFQO4 Gravimetria,

Homo de are

AOAC 923.03/

CENIZA 4.5 % MFQO3 Gv;wmuh
recto

m!x i* *El ensayo marcado con {'*) se encuentra acredtado en la matriz correspondente, pero estd fuera del rango acredtado por

?A’ hibe la reproduccidn del p info de resultados, excepto en su totalidad previa autorizacidn escrita de Multianaityca

Cualquier informacidn adicional correspondiente a ks ensayos ek a dispasi ikin del chente cuando o solk te.

El T-n de Retencidn de las Muestras en el Laboratorio a partic de 1a fecha de mnw -rt de 15 dias pnu mumn p«c:d. y1
2 partir

ano para muestras madianamente perecibies y para
dc a m de andlisis, posterior a este tiempo, & laboralrio No Podrd reall zar reensayos pou vcrliudm de dabso valores no
conformes por parte del chente.
Toda 1a informacidn rel acionada con datos del chente e (ems de ensayo (muestras) y que pueda afectar a la validez de 10s resultados,
ha sdo proporcionada y son usoa\ubiad exclusiva del chente. El laboratorio se reponsabiliza dnicamente de los resultados

103 cuales cor 8 1 muestra analizada y descrita en el presente mmnu
El laboratorio declina toda rﬂaons.&iaad. acerca de dcsvios encontrados en las das por el cliente y que pueden
afectar ala dez de los result particular que @5 comunikado al chente en caso de ser detectado por el laboratorio.

El tiempo de almacenamiento de los ulormn de resuRtados y toda la informacin técnica relacionada al mismo para dar trazabiidad
sord de 5 afos a partir de su fecha de emisidn. (Punto 842 GAO1 Crirerios Generales Acredtacidn de Laboratoros de Ensayo y
Caldracidn segin NTE INEN- ISOAEC 17025:2018).

Quim. Mercedes Parra
Jefe Divisién Instrumental

EDMIDOOGWNW 154 Y JORGE ANBAL PAEZ
cepaon - QUITO - PICHINCHA - ECUADOR
Teit oanerm mwnzu 4670/ el inform esfl) muSanalityca com

Desarrollado por RocioSo® com pég . 1/1 RFQ-78-01 / Edicidon RG: 09
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Multianalityca S.A.

INFORME DE RESULTADOS

INF DIV-INS7582a

DATOS DEL CLIENTE
Cliente: Em»&o LOOR JINA MIRELLY
[ul‘wﬂlt 4 DE MAYO SN Y EJERCITO ECUATORIANO
[Teléfono: 062821117
DATOS DE LA MUESTRA
Muestrade: ALIMENTO
Descripcion: GRANOS DE CAFE TOSTADO Y MOUIDO “PEDERNAL COF FEE*
Lote T-1 < ido Declarado: 115 g
Fecha de Elaboracion: 2021-10-28 FQCI de V imi 2022-04-28
Fecha de Recepcion: 2021-11-05% ora de Recepcion 15:47:53
Fecha de Analisis: 2021-11-09 cha de Emision: 2021-11-19
Material de Envase: FUNDA TRILAMINADA CON VALVULA DE ESCAPE Y SELLO ZIPPER
Toma de Muestra realizada por: 1€l chente.

. Los resuRados reportados en @ presente informe se refieren a ks datos y las muestras
Observaciones: envegadas por el chente a NUESLro labOraorno.

Fam racteni ico. Olor: |Caracteristico.
Estado: o . Conservaclon: |AI Ambiente

Temperaturade la a: AMBIENTE
RESULTADOS INSTRUMENTAL
METODO DE | METODO DE
PARAMETROS RESULTADO | UNIDAD | ANALISIS | ANALISIS DE
INTERNO | REFERENCIA
NTE INEN 50
CAFEINA 119 % MIN7 20481:2014/
HALCUV
[SOUDOS SOLUBLES DEL EXTRACTO ACUOSO 2341 % MIN28 el
PROC-TC 040
*IVALOR TEAC {Trolox Equivalent Atioxidant Capacity) ABTS 8373y | MICRIOOX | wn210 Version 1
2018.01.09
*IVALOR TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity) DPPH 227678 | MISHIOOY | MmN |Espectratorometro
mg £q. Ac PROC-TC 066
*IOFRAP (F erric Reducing Antioxidant Power) 394125 | Ascorbical MIN-212 Jesal

suuu\noocmommr 154 Y JORGE ANBAL PAEZ
cepaan - QUITO - PICHINCHA - ECUADOR
Teit 02)&07“ mwuz« 4670 ! eenil . inform eaf muSanadityca com

Desarrcilado por RocioSoR com pég . 172 RIN-78-01 / Edicon RG: 05
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Multianalityca S.A.

Nota 1: “'“Los ensa wl fa informacidn. no forman parte del akcance de acreditacidn de Mutianalityca SA.. y fueron suministrados por
AOXLAB, que o editado para dicha

gcwhuhmduuimdcl- info de Mnad: en su totalidad previa zacon de Multianalityca

Cualquier informacién ad I ¢ & a los od a ¥n del chente cuando ko solkc Re.

€1 Tiompo de Retencidn de las mnvas @n el Labor atorio a partr de 1a fecha de ingreso serd de 15 dias para muesy as perecities y 1

mes calendario para muestras medianamente perecibles y as para as 5 das a

de la fecha de andlisis, pr a3 este po, & no podrd reahzar reensayos para vu'ndal de daws o valores no

conformes por parte del che

Toda la informacidn ¢ rdwonda con datos del chente e iems de ensayo umotnsl y que pueda aoh(uu la valdez de Io::gnudcs
s

ha sdo p aysonr exclusiva del cbente. E icamente de kos resu
emitidas 105 cuales corresponden 8 la muesya anal e 0o

Ellaboratorio dechna toda acerca de desvi cn:antuas en las muestras entregadas por cl cliente y que pueden

sfectar ala nidc de los resultados. particular que es comunicado al chente en caso de ser d do por e!

€l de de los informes de resultado s& h n'cm-:lh técnica relacionada al rnuno para dar trazabidad
sard dosu\aaumdcwh: ha de emisidn. (Punto 8.4.2 de de y
Calbracidn segin NTE INEN- ISOAEC 17025:2018).

Quim. Mercedes Parra
Jefe Divisién Instrumental

emuoooomommr 154 Y JORGE ANBAL PAEZ
cepdon - QUITO - PICHINCHA - ECUADOR
Teit 02)&07& mwcazu 4670/ el inform es) mutanalityca com

Desarmilado por RocioSof com pég . 22 RIN-7 8-01 / Edicidn RG: 05
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Multianalityca S.A.

INFORME DE RESULTADOS

INF DIV-IN 575820
DATOS DEL CLIENTE
liente: [ZAMBRANO LOOR JINA MIRELLY
Direccion: [24 DE MAYO SN Y EJERCITO ECUATORIANO
Teléfono: 062821117
DATOS DE LA MUESTRA
Muestrade: MENTO
Descripcion: RANOS DE CAFE TOSTADO Y MOUIDO “PEDERNAL COF FEE*
Lote T2 ontenido Declarado: 115 ¢
Fecha de Elaboracion: 2021-10-28 cha de \ Imli 2022-04-28
Fecha de Recepcion: 2021-11-0% ora de Recepcion 15:47:53
Fecha de Analisis: 2021-11-09 cha de Emision: 2021-11-19
Material de Envase: FUNDA TRILAMINADA CON VALVULA DE ESCAPE Y SELLO ZIPPER
Toma de Muestra realizada por: 1€l chente.
S resuitados reportados en & presente nonm se referen a os datos y kas muestras
[Observaciones: h‘:w.oadu por el chente a nuestro laborato

olor: racteri i o. Olor: |Caracteristico.
Estado: o Conservaclon: |AI Ambiente

Temperatura de la a: JAMBIENTE

RESULTADOS INSTRUMENTAL

METODO DE | METODO DE
PARAMETROS RESULTADO | UNIDAD | ANALISIS | ANALISIS DE
INTERNO | REFERENCIA
NTE INEN 150
CAFEINA 1.2 me/100g M7 20481:2014/
HALC UV
SOUDOS SOLUBLES DEL EXTRACTO ACUOSO 2391 * MiN28 s
PROC-TC 040
*IVALOR TEAC {Trolox Equivalent Antioxidant Capacity} ABTS 833680 | MIRIOON | pun210 Version 1
2018.01.09
*VALOR TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity ) DPPH 2657.13 | ™ ERIOON | mn2n  [Espectrotorometro)
m9 £ Ac PROCTC 266
*IFRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) 3637.47 | Ascarbcol MIN212
201,109
ECMUNDO CHIRBOGA MAT.154 ¥ JORGE ANBAL PAEZ

cepdon - QUITO - PICHINCHA - ECUADOR
Teit pzmom mvnazu 4670/ email. inform esf muSanalityca com

Desarmilado por RocioSo® com pég . 172 RIN-78-01 / Edicdén RG: 05
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Multianalityca S.A.

Nota 1: *'"Los ensayos/ la informacidn, no forman um del dumd' acredtac in de Mutianalityca S A,y fueron suministrados por
AOXLAB, que o ntx para realzar dich

Se prohibe la d Wn del nf% de Mad: ensu alidad previa C Wn escrita de Multianaityca

Cualquier informacidn adi cional correspondiente a ios ensayos ed a n delch 1o salic
El‘l’.npodc Retencidn de las Muestras en el Labor atorio a partic de |a fecha de ingreso serd de 15 dias para muos'u perecitiesy 1
ra a

mes para pa o5

de 1a fecha de andlisis, pOSIriOr a este tiempo, e hboubno N0 pOdra reakzar reensayos para verficackn de onuo valores no
conformes por parte del chernte

Toda 1a informacion relaconada con datos del chente e itlems de ensayo (muestras) y que pueda afectar a la valdez de 10s resuRados,
ha sido proporcionada y son responsabikdad exclusiva « dolcim te. EI de los

idas 105 cuales als muesra enelp documento.
El toda abidad, acerca de 4 enco n las entnocas povold.\u Yy Que pueden
afectar a la vakder de los ¢ d . que es comuni al:mucnmdo serd
3] de los inf de Rados y toda la informac idn técnica relacionada al mlsmo para dar trazabidad
w&dc}uﬂcoum« focha de emisidn. (Punto 842 GAO1 Crirerios G del de Ensayo y
Calbracidn segin NTE INEN- ISOAEC 17025:2018).

Quim. Mercedes Parra
Jefe Divisién Instrumental

EDMUNDO CHIRBOGA NA7-154 Y JORGE ANBAL PAEZ
La concepaon - QUITO - PICHNCHA - ECUADOR
Telf (02) 226 7895, 226 97 43, 244 4670/ email: inform esfl) muSanadityca com

Desarmilado por RocioSof com pég . 272 RIN-7.8-01 / Edicon RG: 05



Multianalityca S.A.

INFORME DE RESULTADOS
INF.DIVAN.57582¢
DATOS DEL CLIENTE
lﬂmx 1ZAMBRANO LOOR JINA MIRELLY
Direccion: 24 DE MAYO SN Y EJERCITO ECUATORIANO
Teléfono: 1062821117
DATOS DE LA MUESTRA
Muestrade: MENTO
Descripcion: RANOS DE CAFE Tosnoovmm'noemu.ownr
Lote -3 ido Declarado: 115 g
Fecha de Elaboracion: 2021-10-28 F.d- de V imi 2022-04-28
Fecha de Recepcion: 2021-11-0% ora de Recepclo 15:47:53
Fecha de Analisis: 2021-11-09 cha de Emision: 2021-11-19
Material de Envase: FUNDA TRILAMINADA CON VALVULA DE ESCAPE Y SELLO ZIPPER
Toma de Muestra realizada por: T€1 chente.
, s re dos en @ p it se refleren a los datos y las muestras
Observaciones: B\vqaas por el chente a nuestro Laboratorno.

olor: racteni 2 0. olor: [Caracteristico.
Estado: o . Conservacion: Al Ambiente

Temperatura de Ia a: TAMBIENTE
RESULTADOS INSTRUMENTAL
METODO DE | METODODE
PARAMETROS RESULTADO | UNIDAD ANALISIS | ANALISIS DE
INTERNO REFERENCIA
NTE INEN 150
CAFEINA 1.10 mg/100g MIN-17 20481:2014/
HALC UV
|SOUDOS SOLUBLES DEL EXTRACTO ACUOSO 2382 * MIN28 MW 91321
PROC-TC 040
*IVALOR TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity) ABTS 794043 |™ W"" MIN-210 Version 1
2018.01.09
*WYALOR TEAC {Trolox Equivalent Antioxidant Capacity) DPPH 296197 |™ 'fdd?b" MIN211  |Espectrofatémetro
mg tq&Ac ~TC
*ISFRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) 3657.48 Ascirbcof MIN-212 Vesidn 1
1009 2018.01.09

emwaommommr 154 Y JORGE ANBAL PAEZ
cepaon - QUITO - PICHINCHA - ECUADOR
Teit ozmems mrma 244 4670/ el inform esf) muSanadityca com

Desarmilado por RocioSof com pédg . 172 RIN-78-01 / Edicién RG: 05
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Multianalityca S.A.

Nota 1: *'“Los ensayos/ la informacidn, no forman parte del alkcance de acredtac idn de Multianalityca S A, y fueron suministrados por
AOXLAB, que no @sta acredtado para reakzar dicha actwdad.

?Awohbou eproducc idn del p nfo de Mad ensu alidad previa Zacin escrita de Multianaityca

Cualquier informacidn adcional correspond ente a los ensayos eRd a dispasi kin del chente cuando ko solkc te.
£l Tiompo de Retencién de las Muestras en el Laboratorio a partir de |a fecha de ingreso s -'t de 15 dias para muesy as pon:ll.y 1
mes 0 para y bles. Muestras para andis a5 5 dlas lab
de la fecha de andlisis, pos®erior a este u-npo. @ 1aborario No POdrd real zar reensayos pau verificacion de daws o vdons no
conformes por parte del chente
Toda 1a informacin relacionada con datos del chente e iems de ensayo (muestras) y que pueda afectar a la vakdez de los resutados,
ha sido proporcionada y son responsabikdad exclusiva del chente. E1 & se Unicamente de los resultados

idos los cuales a la muest a analizada y descrita en el presente documenta.
El hnouuﬁo dccﬁu toda responsabiidad. acerca de desvios encontrados en las gada po' cld-mu y Que pueden

delosr particular que cscolmmado al chente en caso de ser d do por e

Elmm dt almacenamiento de los udoms de resutados y toda la informac in técnica relacionada al msmo para dcv trazabidad
sard de 5 afos a partir de su fecha de emisidn. (Punto ‘A) GAO1 Crirerios Generales Acredtacidn de Laboratoros de Ensayo y
Calbracidn segin NTE INEN- ISOAEC 17025:22018).

Quim. Mercedes Parra
Jefe Divisién Instrumental

EWUDOO-!"OOAN" 154 Y JORGE ANBAL PAEZ
cepdon - QUITO - PICHINGHA - ECUADOR
Teit 02)&07“ mwu 244 4670/ el inform esf muSanalityca com
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Multianalityca S.A.

INFORME DE RESULTADOS

INF DIV-IN 57580a
DATOS DEL CLIENTE
llente: AMBRANO LOOR JINA MIRELLY
Direccion: 4 DE MAYO SN Y EJERCITO ECUATORIANO
Teléfono: 062821117
DATOS DE LA MUESTRA
Muestra de: JAUMENTO
Descripcion: IGRANOS DE CAFE TOSTADO V MOUIDO “PEDERNAL COF FEE"
Lote 0 ido Declarado: 115 g
Fecha de Elaboracion: 2021-10-28 F.d- de imi 2022-04-28
Fecha de Recepcion: 2021-11-05 ora de R clo 15:40:41
Fecha de Analisis: 2021-11-09 cha de Emision: 2021-11-19
Material de Envase: NDA TRILAMINADA CON VALVULA DE ESCAPE Y SELLO ZIPPER
Toma de My r da por: 1 chente.
S resuRados reportados en & pi se referen a los A0S y las muestras
(Observaciones: B\vqnas POr el chente a NUestro LAOrARON0.
olor: racteri i o. lor: |Caracteristco.
Estado: o . onservaclon: |AI Ambiente
Temperatura de la AMBIENTE
RESULTADOS INSTRUMENTAL
METODO DE METODODE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO REFERENCIA
AOAC 973.21/
'SOUDOS SOLUBLES DEL EXTRACTO ACUOSO 2333 % MIN-28 Gravimetria
NTE INEN SO
CAFEINA 1.23 % MINaT 20481:2014/
Cy
PROC-TC 040
*1VALOR TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity ) ABTS 837940 |™ 'fdg’o"”" MIN-210 Versin 1
2018.01.09
*IVALOR TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity ) DPPH 303697 |™ 'f“"g"'"’ MN211 [Esp
mo £ Ac PROC-TC 066
SIFRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) 3766.73 Ascér bcof MIN-212 Vesidn 1
1009 2018.01.09
EDMUNDO CHIRBOGA NA7-154 Y JORGE ANBAL PAEZ

Desarrcliado por RocioSof com pég . 172

La concepaon - QUITO - PIGHNGHA - ECUADOR
Telt (02) 226 7835, 226 9743, 244 4670/ el infom es@ muSanadityca com

RIN-7 8-01 / Edicidn RG: 05
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Multianalityca S.A.

Nota 1: *'"Los ensayos/ la informacidn, no forman parte del akkance de acreditac ion de Mutianalityca SA., y fueron suministrados por
wm.quomoux‘“‘ do para realzar dicha dad

?A' hibe 1a reproducc idn del p info de Mad: en su totalidad previa Zacin escrita de Multianaityca
Cualquier informacidn ad | alos erdad ¥n del chente cuando o solic te.
!l'l’n-n de Retencidn de Iuwmu on cll“mm a partir de la fecha de ingreso sard de 15 dlas para mm.umduy 1
aro para muestras [ y para o5 S das 2 partir
de a an de andlisis, aeste o no podra realizar reensayos para vcmluddn de daws o valores no
conformes por parte del chente
Toda 1a informacion relacionada con datos del chente e fems de ensayo Imusvaﬂ y qut pueda omv al vﬂu de Ios nmnd«
ha $d0 proporcionada y son responsabihdad exclusiva dnlclmu E1 1ab: de
idas los cuales den a la muestra analizada y & enelp cbcummn
£l laboratorio dechna toda nmnm&dad acerca dt desvios enco dos en las gadas por el ciente y que pueden
dmohvcidcdnlu- qul - alcimucncmdoav do por el lab
wento de los ad> toda la informac in té: ada al para d dad
w‘doiahaumdcw!xmdo mson W\nwlAJ GAO1 Criterios G Acredracidn de Lab dchuyoy
Calbrackdn segin NTE INEN- ISOAEC 1 2018).

Quim. Mercedes Parra
Jefe Divisién Instrumental

WWOO‘WMY 154 Y JORGE ANBAL PAEZ
epaon - QUITO - PICHNGHA - ECUADOR
Teit 02)&07“ mwum 4670/ el inform esf muSanalityca com

Desarrollado por RocioSo® com pég . 272 RIN-7 8-01 / Edicén RG: 05
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Anexo 3 Fotografico

COSECHA MIDIENDO GRADOS BRIX

SELECCION DE GRANOS BOYADO Y LIMPIEZA
SOBREMADUROS

SUMERGIENDO EL CAFE EN
SALMUERA

DESINFECTANDO EN SALMUERA
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SECADO DE MUESTRAS TENDALES

TRILLADO

SELECCION Y CLASIFICACION EMPACADO
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AROMAS FRAGANCIA
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RETIRO DE COSTRA EVALUACION DE SABOR ACIDEZ Y
CUERPO



