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Clasificacion taxonomica del café

Reino - Vegetal
Subreino : Angiosperma
Clase - Dicotiledénea
Orden - Rubiales
Familia - Rubiaceae
Género : Coffea
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Distribucion del café en el mundo

Ecuador
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Miles de sacos de 60 kilogramos
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Especies de café cultivadas en el Ecuador
Arabica Robusta

Coffea arabica L. Coffea canephora Pierre et. Froehner

Café aribigo var ‘l’z'picw chfe 10 6ustm
1830. Las Maravillas y El Mamey, Jipijapa. 1951. ®Pichilingue, Quevedo,

Ministerio de Agricultura y Ganaderia. 1988. Zonificacion del cultivo del café. Programa Nacional del INIAP. Estacion Experimental Tropical Pichilingue. Informes
Técnicos anuales

Café. Portoviejo — Manabi Ecuador. p: 60 y Anexos.




En los sistemas agroecologicos dimensiones como la
ecoldgica, econdmica, tecnoldgico-productiva, institucional
y sociocultural, se produce un conjunto de interacciones e
Interdependencias gque son las que permiten estudiarlas y
conocerlas de forma holistica, de no ser asi, los elementos
por separado serian abstracciones que so6lo en su
participacion adquieren veracidad y concrecion.




Enfoque de la caficultura sostenible, dimensiones
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INTRODUCCION

El café arabigo se cultiva en areas tropicales de mas de 70 paises, el
45% del volumen es producido en Ameérica del Sur, principalmente en Brasil y
Colombia, constituye mas del 60% del café que se comercializa en el mercado
internacional.

La superficie cafetalera en Ecuador, se estima en 213.175 hectareas, de las cuales
145.575 corresponden a la especie ardbiga y 67.600 a la especie robusta,
distribuidas en 23 de las 24 provincias del pais; por lo tanto, un amplio tejido social
esta relacionado con la actividad cafetera.

En la Provincia Bolivar, la superficie cosechada de café arabigo es de 1.936 ha;
distribuidas en las zonas de Echeandia (488ha), Caluma (413ha), Chillanes (150ha)
Las Naves (510ha) y Guaranda (375ha). (COFENAC. 2012)




INTRODUCCION

Las principales variedades arabigas cultivadas en el Ecuador

Tipica, Caturra, Bourbon, Pacas, Catuai, Catimor y Sarchimor.

Las provincias con mayor relacion de unidades productivas
cafetaleras son: Manabi (41,9%) y El Oro (26,7%), en |la Costa;
Loja (31,5%) y Bolivar (5,9%), en la Sierra; Orellana (89,2%) vy
Sucumbios (84,5%), en la Amazonia. (Duicela, L. 2010)




VARIEDADES EN
ESTUDIO

CATUAI ROJO

BOURBON

CATUAI AMARILLO

CATIMOR 01
CATIMOR 02

SARCHIMOR 4260

SARCHIMOR 1669-01

SARCHIMOR 1669-02




Variedades de café
arabica
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OBJETIVO GENERAL

Evaluar agro-morfologica y
productivamente nueve
cultivares de café arabigo
en el tercer ano del cultivo.




OBJETIVOS ESPECIFICOS.

> ldentificar los cultivares de café arabigo
gue presentan las mejores caracteristicas
agronomicas, morfologicas y productivas
para esta zona agroecoldgica.

» Evaluar la incidencia de plagas vy
enfermedades en los nueve cultivares de
cafe arabigo en la Granja Experimental El
Triunfo-Caluma.




OBJETIVO ESPECIFICO

» Determinar la calidad fisica
y organoléptica de nueve

cultivares de café arabigo
en post cosecha.




SITUACION GEOGRAFICA Y CLIMATICA.

Localidad Granja El Triunfo
Altitud 350 msnm
Latitud 01 37°40”S
Longitud 79 15'25"W
Temperatura media anual 225 C
Temperatura maxima 28 C
Temperatura minima 17 C
Precipitacion media anual 1100 mm
Heliofania media anual 720 horas /luz/ano
Humedad relativa 80%

Fuente: Estacion Meteoroldgica de la Granja El Triunfo, 2015




PROCEDIMIENTO

Area total del ensayo: 1682 m?2
Area del ensayo por tratamientos: 150 m?2
Numero de plantas total: 540
Numero de plantas por tratamientos: 60
Numero de plantas a evaluar por tratamiento: 20
Distancia entre hileras: 2m
Distancia entre filas: 1.25m
Distanciamiento de plantacion: 2m x 1.25m
Densidad de plantas/ha 4.000 pt




ANALISIS.

Estadistica descriptiva segun el siguiente detalle:

Media -
Varianza S?
Error estandar Sy
Maximo MAX
Minimo MIN

Prueba de Tukey al 5%

Analisis de correlacion y regresion lineal simple.
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MANEJO DEL CULTIVO

Fertilizacion foliar
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FERTILIZACION
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MANEJO DE COSECHA Y POSCOSECHA

Cosecha - Despulpado
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VARIABLES AGRONOMICAS A EVALU

v' Altura de la planta (AP)
v' Diametro del tallo (DT)
v Densidad de copa (DC)

v' Longitud de rama intermedia. (LRI)




Altura de planta (cm)
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Bourhcm Catuai Catuai Catlmor Sarchlmﬂr Catlmcr SarchlmﬂrSarchlmor Pache 02 Pache 01
Amarillo rojo 4260 1669-01 1669-02

Altura de planta (cm)

Esta variable nos indica que los promedios de altura de planta, en el tercer afno estuvieron registradas
en rangos de 81 a 267 cm para la primera evaluacidon; 87 a 291 para la segunda evaluacion; de 97 a 306
cm para latercera evaluacion y 103 a 324 cm para la cuarta evaluacion, (su coeficiente de variacion se
registré en 10 por ciento).

Esto coincide con estudios similares realizado por Amores et al, (2004).. Menciona que la
caracteristica varietal, dependen de la interaccion genotipo ambiente asi como altitud, temperatura,
cantidad y calidad de luz solar, humedad, caracteristicas fisicas, quimicas y bilogicas del suelo,
sanidad y nutricion de las plantas, manejo, calidad de la planta.




Diametro de tallo (mm)
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La variable diametro del tallo, para el tercer ailo de establecido la plantacion, estuvieron registradas en

rangos de 28 a 35 mm en la primera evaluacion; de 30 a 38 mm para la segunda evaluacion; de 32 a 40

mm para la tercera evaluacion y de 32 a 46 para la cuarta evaluacion, (Se indica que el coeficiente de

variacion se registré en 14 por ciento).




Diametro de copa (cm)
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Respecto de la variable diametro de copa, se indica que los valores promedios fueron de 109 a 164

cm para la primera evaluacidon; de 113 a 142 para la segunda evaluacion; de 111 a 161 cm para la

tercera evaluacion y de 95 a 169 cm en la ultima evaluacion del afio, (Se indica que el coeficiente de

variacion se registro en 16 por ciento).




Longitud de rama (cm)
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Para la variable longitud de rama en variedades arabigas en la zona de Caluma, se pudo evidenciar que

los valores promedios fueron de 61 a 108 cm para la primera evaluacion; de 60 a 83 cm para la segunda
evaluacion; de 62 a 81 cm para la tercera evaluacion y de 51 a 80 cm en la cuarta evaluacion del ano, (el
coeficiente de variacion registré en 18 por ciento).

El crecimiento de las ramas por periodo esta influenciado por las condiciones ambientales, manejo y
caracteristicas de la variedad, esta caracteristica fenoldgica de la especie arabiga es de importancia ya
gue en las ramas se desarrollan los nudos productivos, los cuales dan a la formacion de glomérulos.




VARIABLES PRODUCTIVAS A EVALUAR
v Numero de granos por glomérulo. (NGG)

v' Peso de cien frutos maduros. (PFM)
v' Porcentaje de frutos vanos. (PFV)
v' Produccion café cerezal/planta(kg).
v' Peso oro. (PO)

v Caracteristicas fisicas del grano.

v' Calidad organoléptica (CO)

v Incidenciade plagas y enfermedades.(IPE)




NUMERO DE GRANOS POR GLOMERULO

I R N N S
13 ]

12 ab

11 abc
11 bed
9 cde
9 cde
9 cde
9 de
9 de
8 e
18

Media 10

minimo 8

Maximo 13

1,52

2,090

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

La variable niumero de granos por glomérulo, en variedades arabigas en la zona de Caluma, indican que
Sarchimor 4260, Sarchimor 1669-02, Catimor 02 y Sarchimor 1669-01 registran los mejores valores
promedios superiores a la media (10 frutos por glomérulos). El coeficiente de variacion para esta variable
fue de 18%.




PESO DE 100 FRUTOS MADUROS
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7

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Los resultados de peso de 100 frutos en variedades arabigas en la zona de Caluma, se evidencia que la
mayoria de los materiales en estudio, registraron un valor promedio mayor a los 200 gramos, lo que

determina un buen peso de la cereza, que supone que dard un mejor porcentaje de conversion a café oro.




PORCENTAJE DE FRUTOS VANOS (%)

e e
10 a
9 2
8 a
8 a
8 a
7 ab
7 ab
7 ab
6 n
4 b
51

Meda 8

winimo 4

waimo 10

1,65

2,996

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Al realizar la prueba de Tuckey, se encontraron diferencias significativas, la mayoria de las variedades
obtuvieron un comportamiento similar entre ellas; destacan Bourbon y Sarchimor, que registraron valores

en un rango de 4 a 6 %; a diferencia de las variedades Catimor 01 y Catuai rojo, en un rango de 9 a 10%.




PESO CAFE CEREZA/PLANTA (gr)

CeeE planta _

Catimor 01 1.812 a

Variedad

catimorot

1667 ab
1177 abc
1141 bed
934 cd
983 cd
897 cd
817 cd
647 cd
497 d
60,0

Media 0000 1.057,1

Minimo 0000000000000 4965

Maximo 1.812,2

4149

254.616,1

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
El peso promedio de café cereza por planta en variedades arabigas en la zona de Caluma, registro
valores de 497 (Bourbdn) a 1812 (Catimor 01) gr café cereza y con una media de 1057 gr de café cereza

por planta.




PRODUCCION POTENCIAL DE CAFE PERGAMINO (qq/ha)

Para la produccidn potencial de las variedades, se utilizo el indice de 5 qq
café cereza da 1 qq café oro (5 : 1), ademas se utilizdo una constante del
0,75 para establecer la potencialidad comercial de las variedades en
estudio al tercer ano de cosecha.

Con estos datos se puede evidenciar que de acuerdo a la densidades
poblacionales recomendadas (3333, 4000 y 5000 pl/ha), puede registrar
gue las variedades de porte alto y mediano como Bourbon y Catuai
amarillo, registran un rango de produccion comprendido entre 5 a 11 qq
de café oro por hectarea, lo que supone ver que estas dos variedades son

poco productivas debido al atague de roya del cafeto, que incidio en su

”ﬁ



PRODUCCION POTENCIAL DE CAFE PERGAMINO (qg/ha)

En cuanto a las variedades que superaron los valores promedios en las tres
densidades poblacionales referidas, se registra que para Sarchimor 1669-01 y
Sarchimor 1669-02 los valores fueron entre 13 a 19 gqg café oro; para Sarchimor
4260 fue de 18 a 28 qq de cafe oro y para Catimor 01 el rango de potencialidad
fue de 20 a 30 gqg de cafe oro, lo que hace que estos cuatro materiales sean

promisorios para la zona agroecologica de Caluma.




CARACTERISTICAS FISICAS DEL GRANO

6,96 99,71 665,40 18,28 81,72
7,10 99,75 656,70 18,96 81,04
6,97 99,78 671,80 20,05 79,05
7,11 99,73 670,06 18,99 81,01
6,83 95,78 683,10 19,38 80,62
lPache | 6,83 97,63 643,47 20,10 79,90
6,60 92,35 650,40 20,15 79,85
6,70 93,40 659,50 19,50 80,50
6,98 99,75 665,70 17,11 82,89
(Media | 6,90 97,54 662,90 19,17 80,73
Minimo | 6,60 92,35 643,47 17,11 79,05
[Maximo ] 7,11 99,78 683,10 20,15 82,89

De los resultados para tamafio _del grano_se registro una media de 6,90 mm, le da la categoria de grano
“grande”, lo que indica un buen tamano para las variedades en estudio. Variable correlacionado por la
variedad o hibrido, fertilizacion y condiciones ambientales como lo manifiesta Duicela et al, (2014).

En la prueba de tamizaje, determind que mas del 90% de los granos se retienen arriba de la zaranda N 15
(6 0,08 mm), valores similares obtenidos por Amores et al, (2004) en estudio de variedades mejoradas de
café arabigo.

Para densidad del grano (g/l), se considera un valor de 645 g/l para manifestar que los granos tienen una
alta densidad, variable relacionada con la madurez de los granos al momento de cosecha y del atague de
patdégenos.

La conversion _de café verde a café tostado, indica una media de 80,73%; se manifiesta una eficaz

conversion de las variedades arébigas en la zona de Caluma al momento de realizar el tostado del grano.




CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA BEBIDA

Puntaje (Escala 0-100) Clasificacion
85,0 especilidad

Caldad Usual buens

Especaidad

poche o7 especaidad

Caidad Usualbuens

205 premio

Especalida

weda 27

woimo 75

De la puntuacion obtenida en el andlisis sensorial de las variedades arabigas establecidas en la

zona de Caluma, (Escala de 1 a 100 puntos, Norma SCAA), se registro entre 75,7 (Catuai rojo) a

87,5 (Pache), que los categoriza entre: Calidad Usual Buena, Premio y Especialidad.




DESCRIPCION ORGANOLEPTICA EN BASE DE CATA EN LA BEBIDA DE CAFE.

Descripcion

Fragancia ligera almendra, nuez, acidez citrica, cuerpo ligero cremoso, sabor a fruta tropical residual a nuez

Variedad

Sarchimor 1669-01
Sarchimor 1669-02 Fragancia a café tostado, cuerpo medio, acidez baja, sabor a café tostado y residual a fruto seco.
Sarchimor 4260 Fragancia a chocolate y avellana tostada, acidez malica, cuerpo medio y sabor ligero frutal con un residual ligero seco y aspero.
Catimor 01 Fragancia a fruto fresco, cuerpo aterciopelado, acidez malica, sabor ligero especiado y chocolate.
Catimor 02 Fragancia avellana y chocolate, acidez malica, sabor a nuez, cuerpo ligero cremoso.

Fragancia uva, turrén dulce, almendray chocolate, cuerpo cremoso, acidez citrica, sabor intensamente a frutal tropical residual a chocolate y espaciado
Catuairojo Fragancia ligero a fruto seco, acidez baja, cuerpo ligero herbal con un residual a cocoa

Fragancia azicar morena y chocolate, acidez baja, cuerpo ligero cremoso, sabor a fruta tropical residual a nuez

Catuai amarillo

Bourbon Fragancia ligero a miel de maple y caramelo, acidez malica, cuerpo cremoso, sabor a miel de abeja y cacao

De los resultados obtenidos en el andlisis sensorial de la bebida de café y en el cual se describen los
caracteres intrinsecos que obtiene cada variedad, lo sefiala Duicela et al (2015) que cada cultivar destaca en
sus atributos como fragancia/aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo y dulzor. Para las variedades en
estudio se registro los atributos obtenidos en la cata de la bebida de café: Fragancia ligera de almendra, nuez,
café tostado, chocolate, frutos frescos, miel, azdcar morena; con cuerpo ligero a medio y de consistencia
cremosa; sabores a frutas tropicales, frutos secos, chocolate; con acidez baja a media, citricay malica.




PROBLEMAS SANITARIOS

La incidencia de problemas sanitarios en el lote de variedades de
café arabigo, se pudo evidenciar que la enfermedad que represento
un problema fue la roya del cafeto (Hemileia vastatrix), a pesar de no
llegar al nivel de umbral econdmica (10% de afectacion), causo
defoliacion y envejecimiento prematuro en las variedades Bourbon,
Catucai rojo, Catucai amarillo y Pache.

Los cultivares Sarchimor 4260, Sarchimor 1669-01, Sarchimor 1669-

02, Catimor 01 y Catimor 02 no registraron ningun sintoma de la
enfermedad roya del cafeto.

En cuanto al resto de problemas sanitarios no se evidencio mayores
problemas en la zona de estudio.




Incidencia de plagas y enfermedades (IPE)

Para el registro de esta variable se evaluo la presencia de problemas
fitosanitarios existentes en el cafeto, a los 24-27-30-33 meses en toda la

parcela.

El porcentaje de cada uno de estos problemas se estima aplicando la
siguiente formula:

Numero de plantas afectadas

0, 1 1 I —
% de incidencia total de plantas observadas x 100
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CONCLUSIONES PARCIALES.

e La caracterizacion morfoldgica, productiva y sanitaria de los cultivares de café arabigo
permiten conocer su comportamiento y adaptacion en la zona agroecoldgica del Canton

Caluma, Provincia Bolivar.

e Durante el periodo de estudio, cada variedad evidencio un comportamiento caracteristico

propio de su genetica e interaccion con el ambiente de la zona en estudio.

e La mayor altura de planta obtuvo la variedad Bourbon (324 cm) vy la variedad Pache fue la

de menor altura (103 cm).

e Las variedades Sarchimor 1669-01 y Bourbon, registraron los indices mas bajos de frutos

vanos.




CONCLUSIONES PARCIALES.

« Las variedades Catimor 01, Sarchimor 4260 y Sarchimor 1669-02 registraron un
comportamiento similar estadisticamente en cuanto a la produccion promedio café cereza

por planta. La variedad Bourbon fue la de menor productividad con 4.97 kg/pl.

e Las variedades Catuai rojo, Catuai amarillo, Pache y Bourbon fueron susceptibles a la

roya del cafeto.

e Las variedades Sarchimor 4260, Sarchimor 1669-01, Sarchimor 1669-02, Catimor 01 y

Catimor 02, no reportaron incidencias de roya que ameriten un control quimico.




CONCLUSIONES PARCIALES.

e Los cultivares Sarchimor 4260 y Sarchimor 1669, derivados del cruce entre villa Sarchi
X Hibrido de Timor, y la variedad Catimor, de cruces entre Caturra X Hibrido de Timor,
resultaron ser variedades de mayor homogeneidad y alta produccion en la zona de

estudio.

e EIl tamafio del grano fue similar en las variedades en estudio, registraron mas del 90%
arriba de la zaranda # 15, para la densidad del grano la variedad Pache fue la que

registro el menor valor (643,47 g/l.

e Las variedades en estudio registraron una eficaz conversion del café verde a café
tostado (> 80%).




CONCLUSIONES PARCIALES.

e La variedad Pache obtuvo la mayor puntuacion en el andlisis sensorial a nivel de

laboratorio con 87,5 puntos, que le da una categoria especial.

e Cada variedad destaca en sus atributos por registrar: Fragancia ligera de almendra,
nuez, café tostado, chocolate, frutos frescos, miel, aztcar morena; con cuerpo ligero
a medio y de consistencia cremosa; sabores a frutas tropicales, frutos secos,

chocolate; con acidez baja a media, citrica y malica.




De acuerdo a las conclusiones sistematizadas en esta investigacion se RECOMIENDA:

e Las variedades Sarchimor 4260, Sarchimor 1669-01, Sarchimor 1669-02, Catimor 01 y
Catimor 02, mostraron buena adaptabilidad y buen comportamiento agronomico
productivo, sanitario y organoléptico; lo cual debe ser considerado para fomento del café

en la zona por ser materiales de alta productividad y con resistencia a la roya del cafeto.

o Comparar la diversidad de los meéetodos de beneficio del grano en los materiales

seleccionados en la zona de estudio.




De acuerdo a las conclusiones sistematizadas en esta investigacion se RECOMIENDA:

e Seguir evaluando las caracteristicas fisicas del grano y organolépticas de la bebida en el
siguiente periodo de cosecha, para validar los resultados obtenidos en el periodo de

estudio.

e Los productores que disponen de suficiente agua, pueden implementar lotes de café con

sistemas de riego, que permitiria manejar la floracion y época de cosecha.
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