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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion titulado Evaluacion fisicay organoléptica de
tres var. de café (Coffea ardbica L.) con cuatro tiempos de fermentacién en
tres pisos altitudinales del Distrito Santa Ana - La Convencion — Cusco. tubo
como objetivos especificos Determinar el efecto de la variedad de cafeto en la
calidad fisica y organoléptica del café ,determinar el efecto de cuatro tiempos de
fermentacion en la calidad fisica y organoléptica del café , determinar el efecto del
piso altitudinal sobre la calidad fisica y organoléptica y describir y determinar el
mejor perfil de la taza del café procesados en los sectores de Potrero, Cacaopampa
y la Esmeralda del distrito Santa Ana- La Convencion. Y calificar cada uno de los
atributos sensoriales de las variedades de café Catimor Rojo, Catimor Amarillo y
Typica procedentes de los sectores de Potrero (1280 m.), Cacaopampa (1480 m.)
y Esmeralda Alta (1738 m.) del Distrito Santa Ana Provincia La Convencion.

Para la realizacion se utilizo el disefio en bloques completos al azar (DBCA) con
arreglo factorial de tres variedades: Catimor Rojo, Catimor Amarillo y Typica X
cuatro fermentos: (0 horas, 12 horas, 18 horas y 24 horas) y tres repeticiones (pisos
altitudinales: 1280, 1480y 1738 m.).

Las variables estudiadas fueron: En calidad fisicas, porcentaje de exportacion,
descarte, cascara y numero de defectos en cuanto la caracteristicas sensoriales
fueron fragancia/aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, uniformidad,
balance, taza limpia, dulzor y puntaje catador.

En la presente investigacion, no se encontraron diferencias significativas para
tiempos de fermentacion, para la calidad fisica del café. En cuanto a la variedad
de cafeto presenté diferencias significancias para la calidad fisica la variedad
Catimor Rojo en las caracteristicas sensoriales influye significativamente en
fragancia/aroma, sabor, acidez y balance; sobresaliendo la variedad Catimor Rojo
en promedio en los tres pisos altitudinales también se obtuvo mejor calificacion de
calidad en taza, Palabras claves: calidad fisica, calidad organoléptica catacion,

calidad de taza, café, atributos sensoriales y fermentacion.
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