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INTRODUCCION

Café principal ingreso para las familias de la
zoha centro de las altas montanas de
Huatusco Ver.

El proceso de secado de café, mediantela | —— -
combinacion de los dos tipos de secados |[© -~
existentes (el artesanal e industrial). —

— = o

e08- 2-08 B:55:"




» Implementacién
de un proceso
semi-
artesanal/industrial
de menor costo

JUSTIFICACION

¢Cual es el
problema
de este
trabajo?

¢Qué se
pretende
hacer?

México a pasado de estar en el lugar 10 al 12
principalmente por los precios bajos.

Empresas procesadoras ofrecen a pequeinos productores
comercializacion por cantidad dejando de lado la calidad

Cafeticultores orillados a trabajar con algun otro
producto.

Que el pequeiio productor lleve su
producto unos eslabones mas
haya.

» Aumento en las utilidades.




OBJETIVO

El objetivo es desarrollar un método que, a partir del disefio de un equipo

de secado, los cafeticultores, puedan comercializar su café en pergamino,

obteniendo mayores ganancias. El método parte de identificar el momento

justo para llevar a cabo la cosecha con el analisis de grados brix del café en
cereza, y posteriormente, llevarlo al prototipo de secado donde se pueda

obtener un café con altos puntajes en la taza de excelencia.
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INFORMACION TEORICA

» Investigacidon de campo
» Beneficio del café

»Medicion de grados Brix

> Calidad el café

» Clasificacion del grano
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Creacion del prototipo de secado




METODOLOGIA
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Estudio del muestreo

Aleatorios Rancho las Rancho doiia
Palmas Juana
Rancho las palmas Rancho dofia Juana

Grados Brix 6ptimo 19-21 17-19
1
Variedad Colombiay San Roman Geisha 2
3
Area 1250 mts cuadrados 5029 mts cuadrados 4
)
Plantacion 400 plantas 1137 plantas 6
7
8
Estandar de 1.5 mts entre 9

A desnivel con un
surqueado de 2 mts entre
planta por 2.5 mts de calle

10

cada plantay 2 mts de
distancia en cada
surqueado

Tipo de siembra

=
=

Tamafio de muestra 16 plantas 33 plantas




Medicion de grados Brix

RANCHO LAS PALMAS

num. num. num. num.
Mueestra Mueestra Mueestra Mueestra
por planta |grad.brix por planta |grad.brix por planta |grad.brix por planta |grad.brix
1 21 11 22 21 22 31 20
2 20 12 24 22 20 32 20
3 16 13 17 23 19 33 18
4 15 14 24 24 20 34 25
5 22 15 21 25 20 35 21
6 20 16 19 26 17 36 21
7 23 17 22 27 18 37 16
8 19 18 21 28 18 38 25
9 19 19 21 29 19 39 17
10 23 20 18 30 25 40 25
promedio promedio promedio promedio
planta 1 19.8|planta 2 20.9|planta 3 19.8|planta 4 20.8
num. num. num. num.
Mueestra Mueestra Mueestra Mueestra
por planta [grad.brix por planta [grad.brix por planta [grad.brix por planta [grad.brix
121 16 131 19 141 19 151 25
122 20 132 25 142 24 152 23
123 22 133 18 143 24 153 19
124 20 134 18 144 22 154 16
125 20 135 24 145 24 155 15
126 24 136 20 146 23 156 21
127 17 137 20 147 23 157 18|
128 24 138 22 148 20 158 18|
129 20 139 17 149 16 159 24
130 21 140 15 150 18 160 22
promedio promedio promedio promedio
planta 13 20.4|planta 14 19.8|planta 15 21.3|planta 16 20.1

19.9625




RANCHO DONA JUANA

Muestreo 1: 15 de diciembre 2020

Muestreo 3: 24 de enero 2021

num. Mueestra num. Mueestra num. Mueestra num. Mueestra num. num. num. aum.
B i R T Mueestra Mueestra Mueestra Mueestra
grad.brix grad.brix grad.brix grad.brix por planta |grad.brix por planta |grad.brix por planta |grad.brix por planta |grad.brix

281 21 291 18 301 21 311 20, 281 19 291 20 301 18 311 18
282 15 292 12 302 12 312 12 282 11 292 14 302 11 312 23
283 17 293 14 303 13 313 15 283 15 293 13 303 20 313 17
284 24 294 22 304 22 314 25 284 11 294 14 304 12 314 18
285 20 295 17 305 12 315 19 285 17 295 19 305 15 315 20
286 15 29% 16 306 16 316 17 286 18 296 12 306 19 316 18
287 17 297 25 307 12 317 14 287 20 297 16 307 18 317 17
288 12 298 12 308 15 318 13 288 19 298 19 308 11 318 12
289 14 299 17 309 13 319 14 289 13 299 20 309 22 319 12
290 15 300 12 310 24 320 23 290 22 300 15 310 21 320 22

promedio planta promedio planta promedio planta promedio planta promedio promedio promedio promedio

30 17(31 16.5(32 16(33 17.2] |planta 30 16.5|planta 31 16.2|planta 32 16.7|planta 33 17.7

Resultado muestra 1

Muestreo 4: 26 de enero del 2021

num. num. num. num.
Mueestra Mueestra Mueestra Mueestra
por planta |grad.brix por planta |grad.brix por planta [grad.brix por planta [grad.brix
281 22 291 11 301 17 311 14
282 19 292 22 302 19 312 11
283 14 293 13 303 17 313 12
284 17 294 12 304 17 314 21
285 12 295 20 305 19 315 22
286 12 296 22 306 17 316 13
287 21 297 20 307 18 317 20
288 17 298 15 308 17 318 21
289 22 299 17 309 21 319 23
290 11 300 20 310 16 320 19
promedio promedio promedio promedio
planta 30 16.7|planta 31 17.2|planta 32 17.8|planta 33 17.6

Resultado muestra 4

Resultado muestra 3



Corte seleccionado Secado y seleccion del grano




RESULTADQOS

PROMEDIO DE GRADOS BRIX

Rancho dofia Juana

16.8375

Rancho las palmas

19.9625




Resultados de cataciéon rancho las Palmas

. 7 Florales
I:-.?\] Re p O rte d e C a ta C l O n Fenélicos i Frutales
C a fe CQ' 1 é}jfé L Fermentados :: ff Herbales
" i r
Evaluacion Panel Q /D iy
B b us | f
CAFECOL, A.C. ¢ ;g
Campus I BIOMIMIC del Instituto de Ecologia A.C,, Edificio A, Planta Baja Terrosos ? Nueces
Carretera antigua Xalapa-Coatepec no. 351, El Hava, Xalapa, Ver. CP. 91070
Tel/Fax: 52(228) 8 42 18 00 Ext 3092 cafecol ac@gmail.com, www.cafecol.mx
Folic: Referencia: /3982 Pirolticos Caramelos
Muestra: 3982 : 09/03/2021
Cliente: ANTHONY BULBARELLA_LAVADO Resinosos Chocolates
Resultado del anilisis al café pergamino Especiados
Humedad (%) Densidad (g/1t) Bola (%) Rendimiento (kg/qg) Mancha (%)
12.6 T13 0.0 56.4 4.4 FRAGAMCIA ARDOMA —5ABOR RESAEIO
TlPD de mancha i otras observaciones: GECERC I EPELKCLA, LIGERD VETEALCh CISTR FRECHA, INALAIIE, LN, MAAMTEL L6, MG BACHAO S Exta muestra Tue svaluada por [os catadores () Grader Wa. 1eresa Hermnandez Matias, Micolas Wartnez y Pedro L Fiores
Kg aprovimados de café verde para comercializacion®. obtenidos por cada 57.5 kg de pergamino: 304 T S S —— e — E—
Iaperunl Ban anges Lo=arcul | amana Farma Hymaded Jenscad Eenadimisnt Marcha
Otras pruebas fisicas al grano verde (sin tostar) Resultado de la evaluacion mediante el protocolo de la SCA e L e P
Tﬂmaﬁu del grﬂm Afribiro Punfas Wik o B puntns | BDa 4 Pty | PO 0 BRI 715 i phmru-nla RELEES || B CE=sides | EHEEZEREcms | Eomdss
Sobre Zaranda 15 [Mediana a grande) 98.04%  |Fragancia/aroma 775 ot s oo e e o B8 10 e 715 5 e ot s i e Fa e e
Eaj[l }'_',aranda 1 5 [MU‘?' Ch|[ﬂ} 1.969{1 Sabﬂr 3.':'8 . 3 l H I de ung muestna representativa di l!:l'-‘m:udc,::lrhpi::n:mc ;,::::a:n mrscn.\l:’l‘r S:,:“f;::-pg::;:s:if:,xiz:::mgm*m mnr,m_gmmr.cwt;w
Forma del grano Sabor residual 733 g b covtats ot et o o sl o ot ety oo el 4 s oot ot kot o et A e oy il e i, Mt
Planchuela T1.08%  |Acidez 783
IS TaTy 11 To s R ——— 2692%  |Cuerpo 7.58
Comentarios durante la catacion: Unifiormidad 10.00
AVIMADA, ACIDEZ ACEMTUADA Y BUEM CUERPO, Balance 767
Taza limpia 10.00
Dulzura 10.00
Conclusiones y observaciones: Puntaje del catador 183
Defectos 0.00 Hotas de sabor:

BIL, AVELLANA, DUEAZNO, HIRBAL, CARAMELD, CHOTOLATE,

P”ﬂrﬂ" Fjﬂ'n‘ 84 08 FRUTAL HUEZ, VAINILLA, ALMENDIA, AN TOSTADE, ,




Resultados de catacion rancho dona Juana

> Reporte de Catacion

Cafecolms ,
Evaluacion Panel Q @ 6

CAFECOL, AC.
Campus II BIOMIMIC del Instituto de Ecologia A.C., Edificio A, Planta Baja

Carretera antioua Xalapa-Coatenec no. 351. El Hava. Xalana. Ver. C.P. 91070
Tel/Fax: 52(228) & 42 18 00 Ext 3092 cafecol.ac@gmail.com, www.cafecol.mx

Falio: Referencia: /3983

Muestra: 3983 ' 09/03/2021
ANTHONY BULBARELLA_ENMIELADO

“Los kg efectivos de café verde para comercializaridn, estan caculados para una preparacion de 100% sabre 215, 0% de deformidad y sin defectas fisicos

Florales
i
Fendlicos W5 Frutales

3

25

Fermentados 2 Herbales

1.5
1

05

Terrosos 1 Nueces
Piroliticos Caramelos
Resinosos Chocolates
Especiados
FRACANCIA AROMA —5ABOR RESABIO
Teta muestra TUe evaliada porlos Catadores W Grader Wa, Teresa Hernandez Matias, Tcolas Marinez ¥ Fedro . Flores
Grado Pardmetros fisicos
Especial Baji especial Comercisl Tamaka Forma Humedad Densidad [ Rendimienta Mancha
. . o Mis de B defecios
Hasta § defecion ™ | Hasta & detecias 90% omasambade| 0% omds de I 575 Egiq o ) .
e de B0 purtos 718 planchust QALIZ% TR G118 & el Menos del 2% [ Benos. de 5%
Mde de B4 punics | 80 8 B4 Puntas :
[“*5in defectas primarios HC= No caloulada Ma= Mo Aplica Ni= Mo Medida g/lt= Gramas por Gtro Kg/Cjg= Kilogramas par quintal

[E| anaisis se realiza a partic de una muestra repeesentaliva de 250 gramos de calé pergaming. La evaluacion sensorisl e realizada a partr de la musstra tastads sin mancha.

[(Eite rannrte WO s rt cartificacts i Rod risullads continiicki éri dihé s lrumienmio sov Jou obteriioked & gartic de L siueilrd quie s iliviidde entriga of lilboratanic & prudties, 5S¢ profile o wio v fod ckiollados, iiagids

conabqeriar atrs imfarmacion contenida s of pravssie decumnte pars colguive fir que tmgs samo reulede af dols o pegicie al s cowdquiar
e inedigue fos reswitados o fos ebtanidas o b facha de emision y sole son valides par iy mesta entregads por of chente y oo wipec o 70 olas,

al smiver por ol mal uis de et

Cliente:
Resultado del analisis al café pergamino
Humedad (%) Densidad (g/It) Bola (%) Rendimiento (kg/ga) Mancha (%)
12.2 704 2.4 56.7 12.3
TipO de mancha }I, thEIS Dbsewaciones: RMORCID S 20 GR, AVERAMADOS, PARCIAL AGRID, MANTEQUILLOS, AGRIDS
Kg aproximados de café verde para comercializacion®, obtenidos por cada 57.5 kg de pergamina: 36.1
Otras pruebas fisicas al grano verde (sin tostar) Resultado de la evaluacion mediante el protocolo de la 5CA
Tamano del grano Atributo FPuntos
Sobre Zaranda 15 (Medianc a grande) 96.55%  |Fraganciafaroma 817
Bajo Zaranda 15 [Muy chico) 345%  |Sabor 8.50
Forma del grano Sabor residual 775
Planchuela 9310%  |Acidez 8.00
Deformidad i s o vt 680%  |[Cuerpo 750
Comentarios durante la catacion: __|Uniformidad 10.00
DELICADA, FINA, PERFUMADA, COMPLEJA, Balance 782
Taza limpia 10,00
Dulzura 10.00
Conclusiones y observaciones: Puntaje del catador 842
Defectos 0.00 Notas de sabor:

FHﬂtajE Fihaf 86 25 AzMIM, ANIS, FLOR DE MARANM, CITRICO, ,,

(CARAMELD, CAMELA, CHOCOLATE, NARAMIA, FLORAL, MIEL,




Resultados de comparacion de precios

Precio venta café Precio pergamino Precio pergamino Precio pergamino
cereza especialidad concurso

256 kg *8 =2048 56 kilos*50=2800 56*71=4000 76 Lb *170=12920




CONCLUSIONES

C f ©| En general los reportes de las fincas realizados en Cafecol
d ec,?x\'mx muestran que son cafés de especialidad.

Se observo que gracias a la metodologia y forma de trabajo en la
seleccidn y secado del café, se obtiene café de calidad pues estos
son los puntos esenciales en los que se debe trabajar para que un
pequeiio productor pueda competir en el mercado con las grandes
empresas que existen hoy en dia.

La medicion de grados Brix nos da a conocer que se
ve facilmente variado al entrar en contacto con el
agua, lo que hace hasta cierto punto incierto el
obtener el porcentaje ideal de grados Brix para una
mejor calidad como nos lo presentan algunas otras
investigaciones que se han realizado sobre el mismo
tema.
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