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UNIVERSIDAD
NACIONAL DE JAEN

“Afio del Bicentenario, de la consolidacién de nuestra Independencia, y de la conmemoracién de las heroicas
batallas de Junin y Ayacucho”

RESOLUCION N° 062-2024-CO-UNJ
Jaén, 05 de febrero de 2024

VISTO: El Acuerdo N° 09 del acta de Sesién Ordinaria de fecha 31 de enero de 2024, Oficio N° 55-2024-UNJ-
P/VPACAD, de fecha 30 de enero de 2024, Oficio N° 004-2024-UNJ/VPA/DRSU, de fecha 17 de enero de
2024, Informe N® 031-2024-UNJ/CMCM, de fecha 27 de noviembre de 2023,(Informe final del proyecto:
“Précticas postcosecha y almacenamiento del café pergamino y su relacién con la calidad en taza, Caserio
San Miguel” 2023;

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 18° de la Constitucion Politica del Per( establece “(...) que cada universidad es auténoma
en su régimen normativo, de gobierno, académico, administrativo y econdmico. “Las universidades se rigen
por sus propios estatutos en el marco de la Constitucion y las Leyes”;

Que, el articulo 8° de la Ley Universitaria N° 30220 establece que “(...) la autonomia inherente a las
universidades, se ejerce de conformidad con lo establecido en la Constitucidn, la presente Ley y demds
normativa aplicable”; esto implica la potestad auto determinativa para la creacidon de normas internas
(estatuto y reglamentos) destinados a regular la institucion universitaria, organizar sus sistema académico,
economico y administrativo;

Que, con Resolucion Viceministerial N® 152-2023-MINEDU, de fecha 23 octubre de 2023, se reconformod la
Comision Organizadora de la Universidad Nacional de Jaén, la misma que queda integrada por: Juan de
Dios Larico Paco (Presidente), Bertha Araminta del Socorro Talledo Torres (Vicepresidente Académica) y
Alfredo Lazaro Ludefia Gutiérrez (Vicepresidente de Investigacion);

Que, de acuerdo a la primera disposicidn final del Reglamento de Responsabilidad Social Universitaria de
la UNJ se sefala: Cualquier punto no contemplado en el presente Reglamento seré resuelto en primera
instancia por la Direccion de Responsabilidad Social Universitaria y el Consejo Directivo de RSU;

Que, mediante Informe N° 031-2024-UNJ/CMCM, de fecha 27 de noviembre de 2023, el Coordinador del
Proyecto, Dr. Cirilo Mario Caira Mamani, se dirige al Director de Responsabilidad Social Universitaria de la
UNJ, para hacer llegar el informe final del mencionado proyecto y la relacién de nombres de Docentes y
estudiantes que lo conforman;

Que, con Oficio N° 004-2024-UNJ/VPA/DRSU, de fecha 17 de enero de 2024, el Director de Responsabilidad
Social Universitaria de la UNJ, se dirige a la Vicepresidenta Académica para remitir informe final del
proyecto RSU: “Précticas postcosecha y almacenamiento del café pergamino y su relacién con la calidad en
taza, Caserio San Miguel” 2023, dando la conformidad y el pase respectivo, sefialando que de no existir
otras observaciones se emita el acto resolutivo de aprobacién;

Que, con Oficio N° 55-2024-UNJ-P/VPACAD, de fecha 30 de enero de 2024, la Vicepresidenta Académica
se dirige al Presidente de la Comision Organizadora para remitir expediente del proyecto de RSU:
“Précticas postcosecha y almacenamiento del café pergamino y su relacion con la calidad en taza, Caserio
San Miguel”2023 a fin de ser considerado en Sesion de Comisidn Organizadora para su andlisis y
aprobacion mediante acto resolutivo;

Que, a través de los documentos del visto, en Sesidon Ordinaria de fecha 31 de enero de 2024, la Comisidn
Organizadora de la Universidad Nacional de Jaén, aprobd por mayoria , el informe final del proyecto
denominado: “Practicas postcosecha y almacenamiento del café pergamino y su relacion con la calidad en
taza, Caserio San Miguel”

Que, en uso de las atribuciones conferidas al Presidente de la Comision Organizadora de la Universidad
Nacional de Jaén contenidas en la Ley Universitaria N° 30220 y el Estatuto de esta Casa Superior de
Estudios;
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UNIVERSIDAD
NACIONAL DE JAEN

“Afio del Bicentenario, de la consolidacidn de nuestra Independencia, y de la conmemoraci6n de las heroicas
batallas de Junin y Ayacucho”

RESOLUCION N° 062-2024-CO-UNJ
Jaén, 05 de febrero de 2024

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO.- APROBAR el Informe Final del Proyecto denominado: “Practicas postcosecha y
almacenamiento del café pergamino vy su relacion con la calidad en taza, Caserio San Miguel” elaborado
por los siguientes docentes y estudiantes: Dr. Caira Mamani Cirilo Mario, Mg. Martinez Sovero Gustavo
Adolfo, Dr. Aguirre Zaquinaula Irma Rumela, Dr.Hernandez Martinez Ernesto,Dr.Rivera Salazar Christian
Alexander , Est.. Chinchay Coronel José Yoiser y Est. Arteaga Cubas Ariana;el mismo que en anexo forma
parte de la presente Resolucion.

ARTICULO SEGUNDO.- NOTIFICAR la presente Resolucién a las instancias administrativas y Academicas
correspondientes para su conocimiento y fines.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y PUBLIQUESE

UNIVERNIBAS KA gle R
w COMISIO ‘- [ Q‘j Niv::lﬁbmu

Dr. Jua De B . By st TR

CIONAL DE JAEN

secretariageneral@unj.edu.pe Carretera Jaén - San Ignacio Km 24
Sector Yanuyacu
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VICEPRESIDENCIA DE ACADEMICA
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INFORME FINAL
TITULO “PRACTICAS POSCOSECHA Y ALMACENAMIENTO DEL CAFE
PERGAMINO Y SU RELACION CON LA CALIDAD EN TAZA., CASERIO SAN

MIGUEL”
AUTORES:

Coordinador: Dr. Caira Mamani, Cirilo Mario
Mg. Martinez Sovero, Gustavo Adolfo
Dr. Aguirre Zaquinaula, Irma Rumela
Dr. Hernandez Martinez, Ernesto
Dr. Rivera Salzar, Christian Alexander
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|, PROBLEMA
La region Cajamarca cuenta con cerca de 45,000 caficultores, representando la segunda region

productora del pais con el 40% de las exportaciones peruanas. Las provincias que contribuyen en
la produccion de café son: Jaén, San Ignacio, Chota, San Miguel, Cutervo, Santa Cruz, Celendin
y San Marcos; siendo las provincias de Jaén y San Ignacio las de mayor produccion.(Jaén Con
Aroma de Café: Cajamarca Muestra Lo Mejor de Su Produccion al Mundo | Noticias | Agencia
Peruana de Noticias Andina, n.d.). Mantener el sabor y el aroma del café es una tarea que empieza
en la finca y culmina en la taza, siendo las précticas de postcosecha, almacenamiento y transporte
las actividades que tienen una influencia superlativa en la manufactura del café.(3 Desafios
Poscosecha Que Afectan a Los Granos de Café Verde, n.d.-b; Explorando Las Practicas
Poscosecha y Su Relacion Con La Calidad Del Café - Perfect Daily Grind Espafiol, n.d.)

Casi en la totalidad de las provincias de Jaén y San Ignacio se cultiva café, las mismas que se
destinan principalmente al mercado externo, con un area cultivada de 62.3 mil hectareas que
posiciona a la regién Cajamarca como el segundo mayor productor nacional como se indico
anteriormente (20.1%).(Café Peruano En Peligro | Gobiemo Regional Cajamarca, n.d.)

El manejo postcosecha es crucial y tiene un impacto positivo o negativo en el perfil del sabor, en
la calidad y en la longevidad del café, pudiendo generar pérdidas que van del 5 al 25% de las
cosechas.(Claves Para Reducir Las Pérdidas Poscosecha, n.d.-b; Mitos Del Manejo Poscosecha
En Los Que Deberiamos Dejar de Creer - Perfect Daily Grind Espafiol, n.d.). Por ello los procesos
de recoleccion, despulpado, fermentado, lavado y secado son de gran importancia en la cadena
productiva del café, dado que esos procesos determinan la calidad fisica y organoléptica del café,
la misma influenciaran en el precio diferenciado por el producto y una mayor rentabilidad para el
caficultor.(Bastidas-Pantoja, n.d.)

L DESCRIPCION DEL PROYECTO

El secado.

El secado es la etapa del beneficio que tiene como fin disminuir la humedad del grano, hasta un
porcentaje tal que permita su almacenamiento, sin sufrir dafio o adquirir mal olor o sabor. El

(076) - 706378

www.unj.edu.pe




proceso de secado debe iniciarse lo més pronto posible, después del lavado y clasificado (este
Gltimo en el canalon). Para lograr el secado podemos recurrir al sistema natural al sol o al sistema
artificial.

El tiempo de secado al sol depende del clima imperante en la region, del espesor de la capa de
café y de la frecuencia con que se revuelva.

En términos generales el café necesita para secarse de 30 a 40 horas de sol, siempre y cuando el
espesor de la capa no pase de 4 centimetros y se revuelva siquiera 3 veces al dia.

En regiones de alta radiacion solar no debemos distribuir el café en capas demasiado delgadas,
porque se abre el pergamino. El secado al sol tiene como ventajas, el no requerir combustibles
cada vez mas escasos Y costosos y el no existir peligroso de incendio.

En el secado artificial, es muy importante que el café no reciba directamente el humo o los gases
de combustion, para evitar malos olores a la bebida y que la temperatura de la masa del café no
pase de los 50 grados centigrados porque se cristaliza.

El secado artificial tiene las siguientes ventajas:
+ No requiere areas grandes para el secado.

+ Se evitan los problemas de secado en épocas de cosecha que coinciden con las épocas de
inviemno.

+ El secado es mas rapido que al sol.

* Requiere menos mano de obra. Para determinar el punto de secado se debe trillar un poco de
café y observar su coloracion, que debe ser verde oliva, en este punto el café tiene un 11 0 12%
de humedad.

Si el café se deja sobresecar, pierde peso y se dificulta su mercado.

Il. ACCIONES REALIZADAS

3.1, INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE INFORMACION

Relacion de productores del Distrito San Jose del Alto. Caserio San Miguel
Relacion de estudiantes del Institucion Educativa Tupac Amaru Il
Almacenamiento de cafe, San José del Alto, Caserio San Miguel

Catacion de café.

Analisis del suelo: Caracteristicas complete; Rutina, textura y CIC.
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RELACION DE LOS PRODUCTORES DE CAFE DEL DISTRITO SAN JOSE DEL ALTO-SAN

MIGUEL

ALMACENAMIENTO DE CAFE

APELLIDOS Y NOMBRES

REGULAR

BUENA

MUY BUENA

TOTAL

CAMPOS RUIZ, ERMILI

X

CASTILLO GAHUANCA, SERGIO

X

CALLE CHUQUIHUANGA, SERLY

X

CALLE CHUQUIHUANCA, MARIA

CAMPOS CONTRERAS, LISBETH

CAMPOS CONTRERAS, ENY

XXX

GARCIA HUAMAN, DELIA

(Dm"dG)UEhQJN—kzm

GARCIA FLORES, PRAXEDES

SAPUHUANCA HERRERA, ANTONIO

MORE COELLO, SEGUNDO

RODRIGUEZ UBILLUS, ARULFO

RODRIGUEZ J. FRANCISCO GABRIEL

XX b4 P4

PANGALINO RODRIGUEZ, MAGDALINA

CASTILLO SAHUANCA, NILO

>

RODRIGUEZ CASTILLO, YOLIANA E.

SAPUHUANGA CASTILLO, ERCELIA

BERMEO MORE, YANETH

GARCIA PENA, YHOANA

XX

HUAMAN ..MARITHZA

SAHUANGA CASTILLO, EDWIN

FLORES PINTADO, NOE M.

PANGALINO DOMINGUEZ, ADALINA

CORDOVA DOMINGUEZ, ERLITA

DOMINGUEZ CHUMACERO, CELIA

CHOQUEHUANGA GUERRERQ, EDITH

LA TORRES GUERRERQ, BERENI

SAHUANGA CASTILLO, LILIANA

XXX X

GARCIA CORDOVA, PROXEDES

CHOQUIHUANGA GUERRERQ, ELITA

CABALLERO CASTILLO, X

ROMERO CAMPQS, JOSUE

HUAMNA MUNOZ X

TROYES TARRILLO SHIRLEY P.

TOTAL

O [ XXX XXX

-
»

48

S DD DD DO DWW DWW D DO |D|WO|T MW ||| O[O O ||| D

N
w

Donde:
Regular: 3
Buena: 6
Muy Buena:9
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RELACION DE ESTUDIANTES DE LA INSITUCION EDUCATIVA SECUNDARIA TUPAC AMARU

CUARTO GRADO

ALMACENAMIENTO DE CAFE

=
o

APELLIDOS Y NOMBRES

REGULAR

BUENO

MUY BUENO | TOTAL

BECERRA RUIZ, OSCAR .

X

9

CASTILLO SURITA, HERMANDINA

X

FERNANDEZ JIMENES, VICTOR H.

GARCIA HERRERA, BRENDA K

GARCIA TORRES, JOHANA M.

GUERRERQ CASTILLO, FELIZARDO L.

JIMENEZ PALACIOS, DEYVIS J.

XN B IWIN|—

RAMIREZ CALDERON, JORGEY.

[}

RODRIGUEZ CASTILLO, RUT A.

10

RUIZ CARRASCO, FRANCISCO

11

TICLIAHUANCA YOVERA, NILVER P.

KX |>X

12

TOCTO CHUQUIHUNGA, SHYLA G.

VELASQUEZ CHUQUIHUANCA, ANGHELO F.

DD ([WOW[OW([WO|MD[([O|[W|D|W DM |©

13
o

TOTAL

S|

54

©
o

Dénde:
REGULAR: 3
BUENO: 6
MUY BUENQ: 9
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RELACION ESTUDIANTES DE LA INSITUCION EDUCATIVA SECUNDARIA TUPAC AMARU 11
TERCER GRADO
ALMACENAMIENTO DE CAFE

N2 APELLIDOS Y NOMBRES REGULAR BUENA MUY BUENATOTAL

BERMEO JULCA, ANDY AIDE X

CAMPOS ZURITA, DARWIN X

CASTILLO GONZALES, DIANA X

CENTURION ROMERQO, SUSAN M. X

CHUMACERO PINTADO, ANDERSON A.N. X

FERNANDEZ HUAMAN, GREYSY X

FLORES SAHUANGA, JAHAIRA B. X

GARCIA CAMPQS, LUISA M. x

OO IN|O |N{D|WIN |-

GARCIA GARCIA, YAQUELINE X
GARCIA JMENEZ, CHRISTIAN S. X

[y

[
[

GARCIA RIVERA, JHARDELI X

(=
N

GONZALES LUCERO, ROBINSON A. X

[=Y
W

GUERRERO OCUPA, JOSEE. X

|
[y

GUEVARA VALDIVIA, YANELITA R. X

2
n

HUAMAN NEIRA, NELSI M. X

16|JULCA CRUZ, DAYLI G.

XX

17|JULCA HUAMAN, LILIANA Y.

18| LOCYAGA HUAMAN, JOSEE.

19/ LUCERQ JIMENEZ, EMERSON |I.

XXX

20| MANCHAY RUIZ, YECSON

21|0JEDA VELASCO, MEDALITH J.

XX

22|ORONEZ JIMENEZ, ALEXANDER

23|RIMARACHE QUIROZ, GELEAN T. x

24|RUIZ ZURITA, MARVELI L.

XX

25|SAHUANGA BERMEO. RAQUEL N.

26|SANGAMA HUAMAN. CARLOS S. X

27|TOCTO HUAMAN. SINTHIA

28|ZURITA FLORES, GABRIELA

29|ZURITA RUIZA, KAREN M.

DOOO|WOOWILIOINOIOV|VO|OIWIOVIOINIWIDIVIO|W|IVIOO

O XXX

TOTAL 15 1

N
o
W
xy

o)

Dénde:
REGULAR:3
BUENO: 6
MUY BUENA: 9
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RELACION DE ESTUDIANTES DE LA INSITUCION EDUCATIVA SECUNDARIA TUPAC AMARU

QUINTO GRADO
ALMACENAMIENTO DE CAFE

N° | APELLIDOS Y NOMBRES REGULAR | BUENO | MUY BUENO | TOTAL
1| ALVARADO SANDOVAL, RAMON A. X 9
2| BUSTAMENTE CAMPOS, TATIANA L. X 9
3| CALLE CHUQUIHUANCA, MILEIDI A. X 6
4| CARHUAPOMA CASTILLO, NILVER X 6
5| CASTILLO ZUIRTA, ELIDA X 3
6 | FLORES HUAMAN, FIORELLA X 3
7 | GUERRERQ OCUPA, ESWIN J. X 9
8 | HUAMAN MUNOZ, JOSUE D. X 9
9 | HUAMAN NAIRA, KATHIA J. X E

10 | LOYAGA HUAMAN, LUIS N. X 3

11 | MONTENEGRO CUBAS, ANA C. X 6

12 | ROMERO CAMPOS, IRVING J. X 6

13 | RUIZ ZURITA, CARLOS D. X 9

14 | TORRES GARCIA, ELMER A. X 8

15 | ZURITA RUIZ, YESVILU X ¢

TOTAL 9 30 63 102

Donde:

REGULAR:3

BUENA:6

MUY BUENA:6
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3.2. CATACION DE CAFE

Se define como el olor del café de la muestra recién molida cuando todavia esta seca.
Fragancia-Seco

¢ Qué se evalua en el atributo Fragancia?

Este atributo se evalia en intensidad y calidad.

Pasos para la evaluacion

1. Los 11gr de Grano Tostado Entero Agtron 58, se proceden a moler en término medio gracias a
un molinillo.

2. Oler los granos molidos en seco para determinar y describir la fragancia.

3. Evaluamos la Calidad y la intensidad de la fragancia.

4. Romper la costra y calificar la calidad e intensidad del aroma.

5. Limpiar la espuma o concho de la taza con ayuda de dos cucharas para poder iniciar la
catacion.

Sabor
* Representa la caracteristica principal del café.
+ Se puede definir como una impresion combinada de sabor y aroma.

¢ Qué se evaliia en el atributo Sabor?

Este atributo se evalla si es ;Agradable? ¢Desagradable? Combinacion de aroma y gusto.
Pasos para la evaluacion

1. Cuando en cronometro marque 8 a 10 min, iniciamos a evaluar el sabor.

2. Determinar, describir y calificar el Sabor.

Sabor Residual 6 Resabio

Hace referencia a la duracién de las cualidades positivas del sabor que se perciben en la parte
posterior del paladar.

¢ Qué se evaliia en el atributo Sabor Residual 6 Resabio?

Este atributo se evalla con las siguientes preguntas ;,Qué sabor se queda en la boca?

i Agradable? ;Desagradable?

Pasos para la evaluacion

1. Luego de la evaluacion del sabor, procedemos a esputar ¢ verte el contenido de café que
tengamos en nuestra boca, en un recipiente (Taza) que siempre estara con nosotros.

2. Procederemos a evaluar la duracién ya sea duradera o ligera de los sabores en nuestro
paladar.

Acidez

+ Se describe como aquella sensacion en la lengua que produce salivacion.
+ Con frecuencia se define como: « “Brillante” cuando es favorable.

(076) - 706378
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« “Agria’ cuando es desfavorable.

¢Qué se evalua en el atributo Acidez?

Este atributo se evalla en intensidad en los rangos de Bajo a Alto.

Pasos para la evaluacion
1. Cuando en cronometro marque 12 a 15 min, iniciamos a evaluar la acidez.
Normalmente cuando la taza esta tibia.
2. Determinar, describir y calificar la intensidad de la Acidez.

Cuerpo

Como atributo se define como la sensacion de llenura o pesadez de liquido en la boca,
especialmente como se percibe entre la lengua y el paladar superior.

¢ Qué se evalua en el atributo Cuerpo?

Este atributo se evalla en el caracter y fuerza de la bebida en los niveles de Ligero a
Pesado.

Pasos para la evaluacion

1. Luego de la evaluacién de la Acidez, procedemos a sorber el café para poder evaluar
el Cuerpo.

2. Procederemos a determinar, describir y calificar el nivel del Cuerpo.

Balance - Equilibrio

Es el atributo resultante o combinacién, complemento o contraste entre los diferentes
atributos de sabor, sabor residual, acidez y cuerpo.

¢ Qué se evalla en el atributo Balance?
Es importante describir nuestra percepcion: Equilibrado, Plano 6 Inconsistente.
Pasos para la evaluacion

1. Procederemos a determinar, describir y calificar el Resultante y Contraste de los
atributos unificados.

Uniformidad

Es la evaluacion del sabor en 5 tazas de la misma muestra de café
Las escalas se sustituyen por cajas que representan a cada taza.
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e Cada aja recibe una valoracién individual equivalente a dos puntos.

¢ Qué se evalia en el atributo Uniformidad?
« Este atributo evaltia la equivalencia de las 5 tazas.
» Para esto atributo la valoracion sigue siendo numérica.

Pasos para la evaluacion
1. Cuando en cronometro marque 18 a 20 min, iniciamos a evaluar la Uniformidad.
Normalmente cuando la taza esta casi fria.

Taza Limpia

* Es la evaluacion de los defectos aromaticos en 5 tazas de la misma muestra de café
» Las escalas se sustituyen por cajas que representan a cada taza.

+ Cada aja recibe una valoracion individual equivalente a dos puntos.

¢ Qué se evalia en el atributo Taza Limpia?
» Este atributo evalua la existencia de deficiencia Aromatica en las 5 tazas.
* Para esto atributo la valoracién sigue siendo numérica.

Pasos para la evaluacion
1. Luego de la evaluacion de Uniformidad, procedemos a evaluar Taza Limpia.

Dulzor

* Es la evaluacion de la dulzura en 5 tazas de la misma muestra de café
* Las escalas se sustituyen por cajas que representan a cada taza.

+ Cada aja recibe una valoracion individual equivalente a dos puntos.

¢ Qué se evalda en el atributo Dulzor?
« Este atributo evalutia la existencia de dulzura en las 5 tazas.

+ Para esto atributo |a valoracion sigue siendo numérica.

Pasos para la evaluacion
1. Luego de la evaluacion de taza limpia, procedemos a evaluar el Dulzor.

Puntaje del Catador

En esta escala el catador marca su preferencia, tomando en cuenta todos los atributos
evaluados y su correspondencia.

¢ Qué se evalua en el atributo Puntaje del Catador?

+ Apreciacion del Catador como :

+ Limpio y Agradable.

* Notas Volatiles.

www.unj.edu.pe



+ Debemos marcar sobre la escala numérica el valor asignado.

Pasos para la evaluacion

1. Luego de la evaluacion del dulzor, procedemos a evaluar el Puntaje del Catador.
2. Es importante describir nuestra percepcion general del café.

Puntaje Final-Desarrollo del Formulario SCA
* El Puntaje Final es calculado primero sumando las cuentas individuales dadas para
cada uno de los atributos primarios.

» Los Defectos entonces se restan del total de atributos para llegar al puntaje Final.
« El siguiente Cuadro de Puntaje nos da una referencia para la clasificacion del café

segun su puntaje final.

PUNTAJE TOTAL DESCRIPCION DE LA CLASIFICACION
ESPECIALIDAD

90-100 Excepcional

85-89.99 Excelente Especial

80-84.00 Muy Bueno

Menor que 80 Comercial Comercial

Analisis de suelo del Caserio San Miguel Distrito San Jose del Alto

(076) - 706378
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¢ Nitrégeno: Resultados anélisis del suelo 3.40 %, Calculo de urea en 200 kg/ha.
o Fosforo: Resultado de analisis del suelo 39.28 ppm, calculo Roca fosforica en 146.66 kg/ha
e Potasio: Resultados de analisis del suelo157.20 ppm, célculo de yeso molido en 267 Kg/ha

3.2, EJECUCION DE LAS ACTIVIDADES

» El dia 10 de junio del 2023. Coordinacion de las actividades con el sefior Gabriel
Rodriguez, sefiora Maria Flores Garcla, esta Ultima para realizar el muestreo de suelo de su
parcela, en el lugar Caserio San Miguel.

> El dia 21 de julio Coordinacion con el Sefior Director del Institucion Educativa Secundaria
Tupac Amaru 1, para la participacion de los estudiantes del colegio de los siguiente grados: tercer
grado, cuarto grado y quinta grado, para la capacitacion.

» Eldia 11 de agosto, presentacion de solicitud al Sefior Director de la Institucion Educativa
Secundaria Tupac Amaru Il, para la capacitacién de los estudiantes de tercero, cuarto y quinto
grado.

» El dia 11 de agosto, presentacion de solicitud al Sefior Alcalde del Distrito de San José
del Alto, para el local de la capacitacin, los mobiliarios y otros materiales para la capacitacion.

> El dia 8 de setiembre se realiza la capacitacion, a la asociacion de productores de cafe,
del Distrito San José del Alto y los estudiantes de la Institucion Educativa Secundaria Tupac Amaru
Il (Grados tercero, cuarto y quinto); con presencia del Sefior Alcalde, equipo de investigadores de
la Universidad Nacional de Jaén y un representante de Responsabilidad Social de la Universidad.
> El dia 12 de octubre reunién del equipo de Proyecto, el informe de las comisiones del
evento del dia 8 de setiembre.

» El dia 10 de noviembre, consolidacion de informacion del equipo de investigadores del
Proyecto de proyeccion de la Universidad Nacional de Jaén.

> El dia 4 de diciembre presentacion del informe final del Proyecto.

(076) - 706378
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3.3, MATRIZ DE INFORMACION

“PRACTICAS POSCOSECHA Y ALMACENAMIENTO DEL CAFE

TITULO PERGAMINO Y SU RELACION CON LA CALIDAD EN TAZA, CASERIO
SAN MIGUEL”
Dr. Caira Mamani, Cirilo Mario
Mg. Martinez Sovero, Gustavo Adolfo
Dr. Aguirre Zaquinaula, Irma Rumela
EQUIPO DE
Dr. Hemnandez Martinez, Emesto
INVESTIGACION
Dr. Rivera Salzar, Christian Alexander
Est. Chinchay Coronel, José Yoiser
Est. Arteaga Cubas, Ariana
PROBLEMA OBJETIVO DIMENSIONES | INDICADORES DISENO
El manejo post | Determinarlas | Econdmico Precio Investigacion
cosecha es practicas de
crucial y tiene post cosecha de
impacto positivo | almacenamiento
ynegativoenel | delcafé Social Relacién con la | Encuesta
perfil del sabor | pergamino y la -
del café calidad en taza et
del café
producido en el | Ambiental Sistema de Bésica
Distrito de San )
José del Alto. Gestion
Caserio San Ambiental
Miguel g S
Biodiversidad
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3.4. PROCESAMIENTO DE DATOS

PRACTICAS POSCOSECHA Y ALMACENAMIENTO DEL CAFE PERGAMINO Y SU
RELACION CON LA CALIDAD EN TAZA, CASERIO SAN MIGUEL

N2 INSTITUCIONES N2 TOTAL
1 Autoridad-Alcalde del Distrito de San Jose del 1 1
Alto- Provincia de Jaén
2 | Supervisora de la Universidad Nacional de Jaén 1 1
3 Equipo de Investigadores de la Universidad 3 -
Nacional de Jaén
4 |Asociacion de cafetaleros de San Jose del Alto- 33 33
Caserio San Miguel-Provincia de Jagn
5 Estudiantes de Quinto grado de Educacion 15 15
Secundaria-Tupac Amaru-I|
. Estudiantes de Cuarto grado de Educacion
6 . 13 13
Secundaria-Tupac Amaru Il
Estudiantes de Tercer grado de Educacion
7 ) 29 29
Secundaria-Tupac Amaru Il
8 total 99 99

3.5. PRESENTACION DE RESULTADOS
3.5.1. Diagrama del Proyecto de proyeccion social UNJ.

PRACTICAS POSCOSECHA Y ALMACENAMIENTO DEL CAFE PERGAMINO Y SU
RELACION CON LA CALIDAD EN TAZA, CASERIO SAN MIGUEL

- EQUIPO DE INSTITUCIONES Estudiante de ASOCIACION
INVESTIGADOR PUBLICAS Y Inst'ituci(')n CAFETALEROS

ES-UNI PRIVADAS Educativa DE CASERIO

Cariindaria

SAI MIGUFI

RESULTADO DE LA
CAPACITACION
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3.5.2. Resultados de las encuestas de los productores de café

Grafica 1 Los agricultores de café en el manejo de postcosecha

ASOCIACION DE CAFETALEROS SAN JOSE DEL ALTO- SAN MIGUEL

ENCUESTA DE ALMACENAMIENTO DE CAFE
180
160
140
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60
40

20
0 o
REGULAR BUENA MUY BUENA

Fuente: Equipo de investigadores

La grafica 1 muestra la respuesta de la asocicion cafetalero del Distrito San José del Alto, caserio
San Miguel de la Provincia de Jaén. Los resultado diferencia 4.22 %, 73.24 % Buena y 22.54 %
muy Buena del almacenamiento de café.

(076) - 706378
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Grafica 2 Los estudiantes de quinto grado en el manejo de postcosecha de café

ESTUDIANTES DE QUINTO GRADO SAN JOSE DEL ALTO- SAN MIGUEL

ENCUESTA DE
ALMACENAMIENTO DE CAFE
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REGULAR BUENA MUY BUENA

Fuente: Equipo de investigadores

La grafica 2 muestra la respuesta de los estudiantes de Quinto grado de educacion secundaria
Tupa Amaru Il del Distrito San José del Alto, caserio San Miguel de la Provincia de Jaén. Los
resultado diferencia 8.82 %, 29.42 % Buenay 61.77 % muy Buena en el almacenamiento de cafe.
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Grafica 3 Los estudiantes de cuarto grado en el manejo de postcosecha de café

ESTUDIANTES DE CUARTO GRADO SAN JOSE DEL ALTO- SAN MIGUEL

ENCUESTA DE ALMACENAMIENTO DE CAFE

60
50
40
30
20

10

, R
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Fuente: Equipo de investigadores

La grafica 3 muestra la respuesta de los estudiantes de Cuarto grado de educacion secundaria
Tupa Amaru |l del Distrito San José del Alto, caserio San Miguel de la Provincia de Jaén. Los
resultado diferencia 6.67 %, 33.33 % Buena y 60.00 % muy Buena del aimacenamiento de café.
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Grafica 4 Los estudiantes de tercer grado en el manejo de postcosecha de café

ESTUDIANTES DE TERCER GRADO SAN JOSE DEL ALTO- SAN MIGUEL

ENCUESTA DE ALMACENAMIENTO DE CAFE
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0 =
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Fuente: Equipo de investigadores

La grafica 4 muestra la respuesta de los estudiantes del Tercer grado de educacion secundaria
Tupa Amaru Il del Distrito San Jose del Alto, caserio San Miguel de la Provincia de Jaen. Los
resultado diferencia 8.33 %, 56.67 % Buenay 35.00 % muy Buena el almacenamiento de cafe.

OBJETIVOS
Determinar las practicas postcosecha de almacenamiento del café pergamino y la calidad en taza
del café producido en el Distrito de San José el Alto, Caserio San Miguel.

RESULTADOS ALCANZADOS

Primero: El diagnostic del almacenamiento de café, en el Distrito San Jose del Alto, muchos
productores de café, no cuidan con un disefio de infraestructura para almacenar adecaudamente.

Segundo: El secado lo realizan en la superficie de la Tierra, con yute y si yude en las veredas de
la Ciudad.

Tercero: La capacitacion de los productores de café del Distrito San Jose del Alto, Caserio San
Miguel, asistieron el 100%, es un indicador que tienen interes por la capacitacio.

(076) - 706378
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Cuarto: Los estudiantes de la Institucion Educativa Tupac Amaru I, particiaparon en forma active
en la capacitacion.

Quinto: Las actividades de los productores de café, desarrollan en forma sostenible, cuidando el
medio ambiente y biodiverssidad ecologicas.

3.6. DISCUCION DE RESULTADOS

La temperatura, al igual que la humedad relativa del aire, en un proceso de secado de café en
lecho fluidizado, presenta un efecto determinante en cuanto a las tasas de secado que se obtienen
y por ende al tiempo total de secado.

El secado de café en el Distrito de San José del Alto, lo realizan en la superficie de la tierra, tiendo
como basa un yute negro o en las veredas en este caso sin yute. Este ultimo tienen mayor rapidez
del secado de cafe, porque recibi la radiacién solar y el reflejo de Ias veredas.

En el secado de café en lecho fluidizado, utilizando una temperatura de aire de 46°C y una
humedad relativa de 21%, se obtiene un tiempo total de secado (hasta una humedad final de 10 a
12% bh), cercano a 8 horas, con uniformidad del contenido de humedad de los granos,
presentandose gradientes méaximos menores de 1% y coeficientes de variacién menores de 3%.

El almacenamiento de café, lo realizan en el Distrito San José del Alto y en el caserio San Miguel;
en los sacos de color negro, el lugar adecuado de almacenamiento de café, solo tienen algunos
productores de café; resto lo almacenan el café en la cocina o en otros cuartos.

El aimacenamiento de café; la pelicula de PET/AI/PE muestra valores de oxigeno Unicamente para
los tiempos de analisis de 0y 120 dias, y de gas carbonico para todos los tiempos de andlisis. La
pelicula de empaquete de BOPP mét/PP presenta valores muy bajos para el oxigeno, agua y gas
carbénico.

La calidad de taza de café, es la sumatoria de los factores como: La nutricién de la planta de café,
como Nitrégenos, Fosforo, Potasio como macronutriente y los micronutrientes; el manejo

(076) - 706378
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agronomico, como las labores de deshierbo, aporque, control de plaga y enfermedades, cosecha

de café, secado de café y almacenamiento.

ANALISIS E INTERPRETACION

3.7. HALLAZGOS Y/O PRODUCTOS

El secado de café, lo realizan esta actividad dos formas:
Primera, la realiza el secado en la Superficie de la Tierra encima de un yute de color negro
durante dia que no sea nublado el clima.

Secunda forma del secado de café, lo realizan en las veredas de la ciudad de San José del Alto.

Hallazgos:

Primero: El secado de café, es artesanal no tienen tecnologia para esta actividad de

postcosecha.

Segundo: El almacenamiento es artesanal, falto un adecuado almacén con las caracteristicas de

un disefio tecnoldgico.

3.8. EJECUCION PRESUPUESTAL

Actividades

Abril

May
0

Juni

Julio

Agos

Septi
embr

Octub
re

Novie
mbre

Dicie
mbre

Total

Formulacion
del proyecto.

90

90

180

Evaluacion
de
postcosecha
y
almacenamie
nto de café,

del Caserio
San Miguel

80

80

160

Coordinacion
para la
capacitacion
de
postcosecha

Y
almacenamie

70

70

140
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nto, del
Caserio San
Miguel.

Capacitacion 240 240
es con los

caficultores,
del Caserio
San Miguel.

480

Informe a la 100
Direccion
Responsable
Social
Universitaria

100

Sub total 0 170 | 80 80 70 70 240 240 100

1140

M. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El secado de café en el Distrito de San José del Alto, lo realizan en la superficie de la tierra, tiendo
como basa un yute negro o en las veredas en este caso sin yute. Este Gltimo tienen mayor rapidez
del secado del café, porque recibi la radiacion solar y el reflejo de las veredas.

El almacenamiento de café, lo realizan en los sacos de color negro, los lugares adecuados de
almacenamiento de café, solo tienen algunos productores de café; resto lo almacenan el café en
la cocina o en otros cuartos.

Recomendaciones:
Realizar la investigacion del secado de café, con la tecnologia para la zona.

Realiza la investigacion del disefio de almacenamiento adecuado y con las caracteristicas de la
zona.
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V. ANEXO0S
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