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CORRELACION ENTRE LA CALIDAD DEL CAFE
DE LA ZONA SUR OCCIDENTAL DE GUATEMALA
Y ALGUNAS DE SUS CARACTERISTICAS FISICAS

I. INTRODUCCION

El café que produce Guatemala, es cultivado
principalmente en una fajo que va de los 300 hasta
los 1,500 metros sobre el nivel del mar. Sobre la costa
del Pacifico, la produccion se concentra en los de-
partamentos de San Marcos y Quezaltenango y conti=
nua a todo lo largo de la costa hasta el centro del pafs.
En esta faojo se produce café de siete diferentes tipos o
calidades comerciales. Estos tipos estan bien defini-
dos por los catadores en base a la evaluacién de suscua
lidades organolépticas y de una manera muy empirica
del tamafic del grano y caracteristicas de material tos=-
tado. A parte de esto tradicionalmente las casas co-
merciales que preparan el producto de exportacién, sa
ben que los cafés més finos o de més altura  producen
mejores rendimientos. Sin embargo no se ha hecho u-
na investigacion a fondo de como varian estas yotras
caracteristicas del grano con:la altura, nisiquieracon
los principales niveles de calidad.

El objeto de este trabajo es por consiguiente
el determinar como varia o si hay correlaciones defini
das entre los rendimientos del café en pergamino a ca
fé en oro, en los siete tipos de café que son producidos
en la zona sur occidental de la repiblica y encontrar
ademés las posibles correlaciones entre esos tipas y al
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gunas propiedades fisicas del grano como: su tamafio
(anélisis granulométrico), densidad permanente y pe-
so especifico.

En la tercera Sesién Plenaria del Consejo In
ternacional del Café, celebrada en Londres el 30 de
agosto de 1966, se aprobd la resolucién No. 106, que
se refiere a nombrar un grupo de trabajo "encargado de
estudiar los medios para doptar un cddigo internacio-
nal de normas de calidad aplicables a las exportacio-
nes de café, establecidosobre una base cientifica. . .
etcétera”,

Para el propio convenio no existe una defini
cién precisa de lo que significa el término "café", ya
que éste se aplica a un producto que comercialmente a
dopta las més variadas condiciones de preparacién y
conservacidn, Estan incluidos alli desde las mas finas
calidades de Arabicas lavades, los Arébicas naturales
en todos los grados de preparacidn, los Robustas, los
Libéricas y otros, incluyendo productos para uso indus
trial, muchos de los cuales llegan a tener mas de 20%
en peso en defectos, formando todos estos productos la
cuota mundial del cofé.

Para la adopcién de un sistema de normas mi
nimas de calidades es indispensable previamente hacer
una evaluacién de las practicas de calificacién, asi
como una evaluacidn de los necesidades reales del
mercado consumidor en cuanto a calidad se refiere.

Los actuales procedimientos de calificacién
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estan basados principalmente en una serie de aprecia-
ciones subjetivas por parte de expertos cuya habilidad
debe crearse a través de muchos afios de experiencia,
ésta es |la principal razén para regular rigurosamente
tales procedimientos ya que tienen una base puramente
empirica.

Por lo tanto esindispensable iniciar estudios
para encontrar ensayos fisicos y ‘quimicos que comple
menten las apreciaciones organolépticas, con el fin de
hacer més real y menos subjetiva la determinacién de
calidad del café.

Il. REVISION DE LITERATURA

En la escasa literatura que existe sobre este
tema no aparece hasta ahora ninguna referencia sobre
estudios efectuados en este sentido ®n ~cafés produci-
dos en Guatemala, al menos en trabajos que establez-
can alguna correlacidn desde el punto de vista estadis
tico ya que, Menchi e Ibarra (6) en su trabajo " La
Composicidn Quimica del Café de Guatemala™ hacen
referencia al hecho conocido de que los cafés produci
dos en la Zona Sur Occidental de Guatemala tienenma
yor densidad aparente y mayor tamafio a mayores al-
titudes. En el boletin No.8 de la Asociacidn Nacio-
nal del Café "La Determinacién de la Calided del Ca
fe", (5) aparece una tabla con datos de muestras del de
partamento de Quezal tenango, donde aparecen tenden
cias interesantes que es necesario investigar. -3
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De c:c:uerdu con la informacidn proporciona
da por los catadores de distintas casas comerciales, en
dicha zona el grano de café que corresponde a los ti-
pos llamados semi~duro y extra-prima alcanzan los ma
yores tamafios. Estos tipos de café se producen a al-
turas comprendidas de 1,000 a 1,200 metros.

En el comercio internacional Brasil, fue el
primer pais que cred normas para controlar la  calidad
del producto para la exportacion, luego han side  esta
blecidas normas mas elaboradas, como las que regulan
los productos de los territorios franceses de  ultramar
que expone Coste (1); los de Tanganika y Kenya (1)
(3), etc.

En general los productos de paises que produ
cen cafés naturales como el Brasil y los que producen
cafés Robustas, han sido los que se han preocupado més
por estas reglamentaciones, como consecuencia de la
heterogeneidad de sus productos. Entre las determina
ciones que han tomado en cuenta estd el nimero  de
defectos o imperfecciones (granos negros, rojos, casca
rés, etc.) contados generalmente en base a 300 g. de
muestra, el aspecto del grano en oro y la calidad de
la bebida. El tamafio y la forma son las Gnicas carac-
terfsticas fisicas que se toman en cuenta, pero siempre
de una manera muy general y nunca son tan determinan
tes, como lo es el sabor de |a bebida.

En los cafés lavados, tipo suave, como los que
produce Guatemala es todavia menos importante el ta
mafio y la forma. En el comercio tradicionalmente se
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ha venido preparando lo que se ha llamado “prepara-
cion europea” y la "preparacion americana”. En el
primer caso se elimina grano pequefio y caracol, mien
tras que en segundo caso sdlo se separan "rotos" y~
otras imperfecciones, no importando tamafio y forma.

Algunos pafses como Colombia, todavia pre-
paran una calidad superior, cuyo grano plano (sin ca-
racoles) esta sobre el tamiz Ne.17, comercialmente lla
mada "supremo", fuera de la cual el producto de  ex-
porfacion ordinario es el llamado "Excelso" que tiene

café plano y caracol en tamafios retenidos por los ta-
mices del 18 al 15 (3).

En realided el tamafio y la forma del grano de
penden basicamente de la variedad boténica y de las
condiciones climaticas de la plantacién. Se sabe por
ejemplo que la variedad maragogipe produce los gra-
nos de mayor tamafio, asi como el café "Moka" da los
tamofios mas pequefios. Segln Coste (1) entre los Ara
bicas de Colombia y Centro América se encuentran re
laciones de largo/ancho de 1.3 a 1.5, En el Brasil
Krug y sus colaboradores (4) encontraron esta relacidn
para muchas variedades, entre las cuales como ejemplo
se muestran las siguientes:

Relacidn de

Largo mm. Ancho mm, largo/ancho
Typica 2.74 648 1.35
Bourbén g.08 6. 14 1.32
Maragogipe 11.69 7.25 1,61
Angustifolia 10,23 6.95 1.4%

Mokka 5.32 4.71 1.13
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Entre las variedades producidas en Guatemala es co-
nocido el hecho que la variedad de Typica producen

grano de mayor tamafio y més alargadas que las varie-
dades de Bourbon.

Entre estas Oltimas, hay algunas zonas que los
producen mas redondeados por ejemplos los Bourbones
de Génova y Flores Costa Cuca, en Quezaltenango.

Harer citado por Sivetz y Foote (8), en 1962,
encontrd que en el grano de café de Kenya-Tanganika,
el peso variaba de 0.10 a 0.20 con un promedio de -
0.155 g. El margen de longitud de un grano proceden
te del mismo arbol variaba de 8.3 a 12.0 mm., prome
diando 9.8 mm., dependiendo del &rbol y de la cose-
cha. Con relacién al ancho del grano y esto, basado
en el tamizado en zarandas con perforaciones circula-
res, se encontrd que el 70% de granos eran mayores de
6.5 mm, y que el 30% eran mayores que 6.88 mm. En
este mismo trabajo se encontrd que el espesor a grueso
de los granos, medido con zarandas (sloted holes) con
perforaciones alargadas, demostraron que el 80% de
los grancs media menos de 4.00 mm., estos resul taron
més angostos que los del Brasil los cuales tienen un pro
medio de 6.00 mm., siendo los de Kenya mas anchos
por lo menos en un 10%. Segln el mismo autor, es-
tudios sobre el peso especifico del grano indican que
este varia de 1.14 a 1.40 y no se ha encontrado ningu
na correlacién entre este y la calidad de la taza.

En un trabajo de Sivetz y Foote(8) sobre ca
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fé que entra a los Estados Unidos, el grano del Brasil
promedid 1.20, el de Centro América 1.24 y de Colom
bia 1.27, mientras que los robustas, midieron 1.18, es
de hacer notar que estos pesos especificos variaron en
més o menos 0.01 a 0.02.

En una publicacién de la Gordian (3) donde
se exponen datos analiticos de 43 muestras de café de
todo el mundo se muestra el peso de 1,000 granos, re-
portandose para los arébicos pesos méximes de 191.2,
180.3 y 178.8 gramos para muestras procedentes de
Howaii, Costa Rica y la Repiblica Dominicana respec
tivamente, siendo los valores minimos de 121.6 para ca
fé del Brasil y 124.2 para cofé de Ethiopia, Entre |os
Robustas, el més pesado resultd ser una muestra de Ma
dagascar con 152.2 gramos y la menos pesada una de
Sumatra con 110.8, Es conveniente sefialar que enun
trabajo del Departamento de Asuntos Agricolas de la
AMNACAFE (5) se encontraron variaciones desde 140
gramos para los cafés bajos, cultivados hasta 600 me-
tros, tipo Bueno lavado, hasta 186 gramos para los  ca
fés Estrictamente duros de fantasia, producidos alrede-
dor de 1,400 metros sobre el nivel del mar.

La préctica comercial ha determinado parala
Replblica de Guatemala el establecimiento de siete (7)
tipos de café bien diferenciados por sus caracterfsti-
cas fisicas y su taza.



1)
2)
3)
4)

5)

8) .

TIPO

Bueno Lavado (good washed)

Extra bueno lavado (Extra good washed)
Prima lavado (Prime washed)

Extra prima lavado (Extra prime washed)
Semi-duro (Semihard b.e-.au]

Duro (hard bean)

Duro de fantasfa (Fancy hard bean)

Estrictamente duro (Strictly hard bean)

CULTIVADO APROXIMADAMENTE

Hasta 610 Mis.

610 - 760 Mrs.

T60 - 915 Mis.

915 - 1060 hMis.

1060 - 1220 Mrs

1220 - 1375 Mts,

1375 - 1460 Mts.

1460 Mts.

2,000 pies
De 2,000 a 2, 500 pies
De 2, 500 a 3, 000 pies
De 3,000 a 3, 500 pies
De 3,500 a 4,000 pies
De 4,000 a 4, 500 ples
De 4,500 a 4, B00 pies

De 4,800 arriba
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TIFOS DE CAFE DE GUATEMALA

MNatese
la amplitud

de la hendidura

BUENO LAVADO EXTRA BUEMO LAVADO

El tamaho crece en sentido de las cifras 1 al 8

PRIMA EXTRA PRIMA

Matese la hendidura muy cerroda y el pliegue o doblez mas marcade,



ESTRICTAMENTE DURO

ESTRICTAMENTE DURO
{fantasia)

En la zona suroccidental llega o su méximo en los tipes
semidure v dure,

SEMI DURO
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Segin acverdo de la Conferencia Técnica de
la FEDECAME, celebrada en San José Costa Rica en
junio de 1946 (7) los catorce paises que componen esa
federacidn se comprometieron a clasificar sus cafés
de acuerdo con las siguientes denominaciones:

Buen Lavado . (Central]  Good washed
Primera lavado (Central) Prime washed
Altura (Central) High grown

Estrictamente altura (Central) Strictly high grown

Esta clasificacion fué hecha por catadores y
personas calificadas en el comercio del cafée pero sin
tomar en cuenta caracteristicas fisicas definidas, ya
que no se han hecho los estudios necesarios para pen-
sar en una clasificacidn racional sobre bases cientifi—
Cas.
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I1l. MATERIALES Y METODOS

1 MATERIALES

Se utilizaron muestras obtenidas en la Aso-
ciacién Nacional del Café, de las que anualmente en
vian los caficultores de toda la Repiblica. Para este
estudio se decidid tomar muestras de la zona cuyas ca
racteristicas ecoldgicas son més uniformes o sea de los
departamentos de San Marcos, Quezaltenango, Retalhu
leu y Suchitepéquez, o sea de la zona que llamamos
en este trabajo "Zona Sur Occidental”. En la zona an
tes mencionada se producen los siete (7) tipos de café
que antes se sefialaron,

El presente trabajo se hara sobre veinte (20)
muestras tomadas al azar de cado uno de dichos tipos
procedentes de la mencionada zona. Las muestras co-
rresponden a la variedad comercial conocida en Gua-
temala como Arabico-Bourbdn, Botanicamente es una
mezcla de las variedades Typica y Bourbon, la prime
ra predomina en plantaciones situadas de 1,200 m, P-_EI
ra arriba.

2. METODOS

Las determinaciones a efectuarse son las si-
guientes:
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Los pesos de las muestras después de retrilla=
dos darén los rendimientos.

Densidad aparente: Esta se determind  utili-
zando el aparato de la Asociacidn Nacional
del Café (véase figura) para la determinacion
se encuentra el volumen ocupado por 500
gramos de café.

Anélisis granulométrico: Este se hizo utilizan
do los tamices nimeros 19, 17 y 15 (medidas
que corresponden al sistema comercial usado

en el café que estd dado en sesenticuatro a-
vos de pulgada). Para la determinacién se

tomaron 500 gramos del material y se proce-
did a la agitacién manual durante un minuto,

hasta que después de una agitacidn de un se
gundo no se escuchara la cafda adicional de
granos; enseguida se pesaron las fracciones de
material que quedaron sobre los tamices. Por
calculo se obtuvo la fraccidn que pasa el ta-
miz nimero 13.

Humedad: se determind en un Steinlite, Tipo
R
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CLASIFICACIOM COMERCIAL DEL CAFE POR TAMANO Y FORMA
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EMBUDOC 220 mm. of

Espigo de 50 mm, de J

largo x 40 mm, gs ---i-.
I I
—E-*I 77 min. :-E-—- 50 mm.

PROBETA |
480 mim,

P . i

-

DETERMIMNACION DE LA DEMNSIDAD APAREMTE
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3. METODOLOGIA ESTADISTICA

Con las determinaciones de las caracteristi-
cas fisicas efectuadas sobre las muestras de café, se
efectud un anélisis preliminar para escoger entre de
ellas aquellas que fueran de mayor interés para esta-
blecer comparaciones. Las determinaciones efectua—
das fueron:

Densidad aparente: Café en Oro y en Pergamino;

Granulometria: suma de pesos retenidos por tamices
No. 17 y No. 15, vrs. el grano inferior (el que pasd
el tamiz No. 15).

Para esto se aparearon determinaciones de la
misma clase que sélo diferian en el material de la mues
tra (café oro o café pergo.) y se determinaron los coe~
ficientes de correlacién por rangos mediante el méto-
do de Spearman. En los casos en que los  coeficien-
tes fueron estadisticamente significativos se seleccio-
no solamente una de las dos determinaciones de cada
par, para analisis subsecuentes. En esta forma se eli-
gieron las determinaciones variables X1s %27 X3 x4,x5

que son respectivamente: Rendimientos en porcentaje;

densidad aparente en gramos por libra; porcentaje su-
mados del peso retenido por los tamices No. 17 y No.
15, porcentaje o peso que pasd el tamiz No.15; y por
centaje de humedad del café en oro.
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Pruebas discriminatorias entre los siete (7) ti
pos de café fueron establecidas, tanto para cada va-
riable en particular como para las cinco (5) voriables
simulténeamente. En el primer caso se utilizé el ang-
lisis de varionza y en el segundo caso se utilizé el
criterio de Wilks para determinar si las cinco medidas
en conjunto podrian discriminar significativamente en-
tre tipos, dicho criterio utiliza la estadistica.

L f1e/
£/

A =-m’|ﬂgaA-

En la cual:
m=n _g‘f_'
n =% total de muestras -1
p =% de variables
q =% de calidades - 1
Y

A /Te/;siendo T = determinante de la matriz de
Vavi covariancia total

Te = determinante de la matriz de
covarianciadel error
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La funcidn de frecuencia de la estadistica de
la prueba, fue aproximada mediante la distribucién de
Chi cuadrado. La computacidn de este anélisis multi-
variado se |levd a cabo mediante el auxilio de la com
putadora |.B.M. 1620 de la Universidad de San Carlos.
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ANALISIS DE LA INFORMACION

Primera Parte:

Determinacién de la correlacion  existente
entre pares de variables (determinaciones) en cada
calidad de café.

Método:

Coeficiente de correlacion por rangosde
Spearman.

Segunda Parte:

Comparacidn entre calidades de café; utili=-
zando varias variables simul taneamente.

Méetodo:

Analisis de variables F/? criterios de
Wilks y Mahalonobis.
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1V. RESULTADOS

Después de haber efectuado el anélisis esta
distico y segin el Cuadro No.9, se encontraron dife-
rencias significativas al nivel de 0.05 de probabilidad,
en las variables siguientes:

Densidad aparente del café en oro {le;%de

. peso retenidos por los tamices No. 17 y Ne.15
(x3); % de peso que pasd al tamiz No.15 (x4).

En el cuadro No.] se nota claramente que la
densidad aparente del café en oro, expresada en gra-
mos por litro, aumenta conforme aumenta la altura vy
aumenta conforme aumenta la calidad del tipo de ca-
f&, pues para un Bueno Lavado se tiene una densidad
aparente de 698.63 gramos por litro y al llegar al Es-
trictamente Duro se alcanza una densidad aparente de
737.99.

Con respecto al porcentaje de grano reteni-
do sobre los tamices No.17 y No.15 se puede sefialar
lo siguiente;

Del Bueno Lavado al Prima, se rota un  au—
mento del grano sobre los tamices citados, luego se no
ta un ligero decenso en el Extra Prima; para luego
seguir ascendiendo del Semi Duro al Estrictamente Du
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ro. En resOmen se puede decir que, conforme aumen-
ta la calidad del café por su altura aumenta el nime-
ro de grano retenido por los tamices 17 y 15; viéndo-
se claramente que en las colidades Prima y Extra Prima,
es donde existe la mayor proporcidn de grano retenido
por dichos tamices y hasta cierto punto mayor uniformi
dad en el tamafio. 5

Con respecto al porcentaje de grano que pa-
san a través del tamiz No.15, o sea el grano de. tama
fio inferior, se nota que en los tipos bajos hay una ma
yor proporcidn, disminuyendo répidamente conforme
aumenta la calidad, en el tipo Bueno Lavado se obtu-
vo un 18.89%, mientras que el tipo Estrictamente Du-
ro apenas alcanzd un 4.74%, por otra parte y en for-
ma complementaria se puede notar en la tabla de la
granulometria que se presenta en el apéndice, un au-
mento marcado en grano grande, el que fue retenido
por el tamiz No.19.

Al observar los resultados obtenidos en el

Cuadro Mo.10, coeficientes de correlacién entre | o5
pares de variables, se nota que existe una relacidn en
tre el rendimiento café en oro y el porcentaje sobre los
tamices MNo. 17 y 15; ademés, existe una relacion bien
definida entre el citado rendimiento con el porcentaje
de grano que pasd a través del tamiz No.15 o sea el
tamiz inferior.

También puede comprobarse como es natural,
que existe correlacidn entre el porcentaje de  granos
que quedaron sobre los tamices 17 y 15 con el porcen
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taje de granos del tamiz inferior.

En el analisis simulténeo de las cinco (5) va-
riables determinados en este trabajo, se pudo estable-
cer que en conjunto pueden constituir un criterio pa-
ra descriminar entre los siete (7) tipos de cafe.



MEDIAS PARA LAS DETERMINACIONES (1 s 3 4 5]
= %2 % *4 =

BUENO LAVADO 80.79 698.63 78.31 18,89 IE.BI.I
EXTRA BUENQ LAVADO 8l.22 719.75 81,22 14.63 12,77
FRIMA A3.21 720.85 85.58 8.79 12.43
EXTRA PRIMA B2.65 726.32 85.30 B.17 12.28
SEMI DURO B3.14 735.67 B4.33 G.42 12.57
DUROQ 83.07 7T36.45 84.16 4.84 12.40
EXTRICTAMENTE DURO 82.54 737.99 84.68 4.74 12.50
x = Rendimiento bruto en %, café oro,
*2 = Densidad aparente del café en oro, gramos por litro.
g T Porcentaje sobre tamices, # 17 y #15.
x-i = Porcentaje de granos gque pasaron a través del # 15.
xs = Porcentaje contenido de humedad café en oro.

CUADRO No. |

X » X_, X _, X _,

x




MEDIAS PARA LAS DETERMINACIONES (

27 =

%1° *2* %3+ X4+ X5y sRGUN ALTURA

CUADRO No. 2
BUENO LAVADO
Alt, m. 8, n. m, X1 Xz *3 %4 *s
1 71.74 714.58 79,93 17.38  13.1
2 §1.84 696,68 78.31 1B.B2 12,97
3 Bl.06 700.00 75,10  23.03  12.41
Media BO.74 698.63 78.31 18.89 2.8l
CUADRO No. 3
EXTRA BUENQ LAVADO
Alt. m. 8. n.m. Rl KE x:i x-l xE
1 8l.03 720,63 8l.43  14.80 12.83
z al.92 721.72 B2.87 13,94  12.27
Media 8l.22 719,75 81.22 14,63 12,77




CUADRO NO. 4
FRIMA
X
Alt. m. 8. n. m. % X2 3 i X
2 BZ.B3 626.50 B&.19 8.87 12.52.
3 B3.42 780.07 B5.26 8.75 12,40
Media 83.21 720.85 B5.58 B.79 12,48
CUADROD NO.
EXTRA PRIMA
® ® x x X
Alt. m. 8. n. m. 1 2 3 4 5
2 B3.35 TZ1.73 88.21 7.B1 12,33
3 82,57 726,83 82,39 B8.21 12.28
Media B2.65 726.32 B85.30 8.17 12.28
CUADRO NO.
SEMI DURO
Alt. m, 5. n, m, 1 i %5 *q *s
3 B3.l4 735.67 84.33 B.42 12,57
Media B3.l4 735.67 B4.33 6.42 12,87




CUADRQO No. 7

DURD
X x X X X
Alt. m. 8.n. m. 1 2 3 4 5
3 83.12 737.94 B6.41 6.73 12.28
4 B3.05 735.82 B3.20 4.03 12.46
Media 83.07 736.45 84,16 4.84 12.40
CUADRO NO .8
EXTRICTAMENTE DURO
x X x X b4
Alt.m.s.n.m. 1 2 3 4 5
3 82.74 744.68 90.46 2.18 12.11
4 82.71 736.81 84.76 5.10 12.53
5 B80.93 744 .68 Bl. 11 2.92 12,486

Media B2.54 737.99 84.68 4.74 12.50




CUADRO NO. §

COMPONENTES DE VARIANZA INDIVIDUAL PARA LAS VARIABLES QUE SE INDICAN:

Ranﬂimiﬂnta Den.Ap.Oro  %Tamiz(l7+15) %Tamiz inf. Humedad Oro
1 X3 %

Fuente G.L, X3 4 xg
Total 137 10.63 110,13 48.66 60.71 0.37
Entre

tipos [ 18.96 813,23~ 136.82* 565.20% 0.64
Dentro de

tipos 131 10.24 935.47 44.62 37.61 0.36

.

* Slgnificativo al nivel de 0.05 de probabilidad



CUADRO NO. 10

COEFICIE E CORRE ON ENTRE LOS PARES DE VARIABLES

_QUE SE INDICAN

2 3 4 5
X

1 0.013 0.914% 0.224% 0.046
X

2 0.040 0.018 0.023
x

3 0.532* 0.176
x

4 _ 0.065

* Significativo al nivel de 0.0l de probabilidad.
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ANALISIS SIMULTANEO DE LAS 5 VARIABLES

A /Te/ - Te=- 1059550 x 1015 y
T =-275. 1694 x 1015

- 105. 9550 x 1015 _
- 275. 1694 x 1015

o

= 0.385

V= X

V=-mlog, _A

5+ 6+1=137-6=131
m=n_m;_l- e =E=
V== 131 logg 0. 3850 =- 131 x-0. 95=124, 45

significativo

El valor méximo significativo dado por las
tablas fue 43. 77

Las cinco (5) determinaciones tomadas simul-
tineamente en conjunto pueden constituir un criterio
para descriminar entre los siete (7) tipos de café.
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DISCUSION DE RESULTADOS

Con relacion a la primera de las variables o
sea el rendimiento, lloma la atencidn el hecho que
no variaron significativamente entre tipos aun cuando
es aparente una tendencia, en el sentido de aumentar
conforme sube la altura de la plantacién, Comercial—
mente se conoce que los cafés més finos es decir, los
producidos a mayor altura producen en los  beneficios
secos los mejores rendimientos, es necesario tomar en
cuenta que en el comercio el rendimiento significa la
eliminacion de café muy pequefio, café anormal y las
llamadas cataduras dentro de las que estdn contenidas
de cierta proporcion de granos rotos, en cambio, el ren
dimiento que se reporta en este trabajo se refiere a to
do el material obtenido después de retrillar las muestras
de café en pergamino, es decir, se trata de lo que po
driamos llamar "rendimiento brute". Lascircunstancias
anteriores probablemente hicieron que desde el punto
de vista estadistico no resultaran altamente significa-
tivas las diferencias entre tipos. Si consideramos ren-
dimiento comercial al café en oro menos la  fraccién
que en los ensayos de granulometria pasa el tamiz No,
15, entonces los rendimientos serian definitivamente
muy altamente significativos ya que podemos ver en el
cuadro No. 1 que las medias del porcentaje de mate—
rial que pasa dicho tamiz para el tipo "Bueno Lavado"
resulté ser de 18, 89% mientras que el mismo porcenta
je para el café "Estrictamente Duro" se redujo hasta
un 4, 74%,

Los resultados obtenidos en cuanto. se refiere
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a la granulometria de café en oro, concuerdan defini-
tivamente con la experiencia que se tiene en el comer
cio ya que las diferencias entre tipos fueron en este
caso, estadisticamente significativos, en el sentido de
que a las mayores alturas se producen los granos de ma
yor tamafio, El anélisis estadistico se hizo reuniendo
las fracciones que quedaron sobre los tamices nimeros
19 y 17 por un lado, y sobre la fraccién de material
que pasd el tamiz nimero 15, a esta Gltima ya nos re-
ferimos anteriormente; en lo que se refiere a las prime
ras fracciones sumadas, podemos verque enel caf é
"Bueno Lavado" esta fraccion alcanza un 78.31% -

mientras que en el café "Estrictamente Dure" sube has
ta 84, 68%.

Otra observacién que puede hacerse con rela
cién al tamafio es que pudieran agruparse ciertos tipos
de café, pues su proporcién en grano de los distintos
tamafios es bastante parecido; como por ejemplo: El
Prima y Extra Prima pues su porcentaje con 8,79 y
8. 17 respectivamente; y la otra agrupacién pudiera ha
cerse con los tipos Duro y Estrictamente Duro  siendo
sus porcentajes respectivos de 4,84 y 4, 74 respecti-
vamente, quedando también en un grupo el Bueno La
vado y Extra Bueno Lavado. >

Podria argumentarse el hecho de que en mu-
chas fincas de la zona media y alta todavia se tiene
una cantidad apreciable de café de la variedad "Ty-
pica”, sin embargo, el hecho es que esta variedad
produce granos més alargados ya que su relacién largo
ancho es mayor que en los Bourbones, sin embargo, las
mediciones de tamafios se hicieron usando zarandascon
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perforaciones circulares, de manera que el diGmetrode
la perforacién nos estd indicando practicamente el an
cho del grano por lo tanto, consideramos que nuestros
resultados si son validos para las variedades de café
que se cultivan en Guatemala.

La otra variable que resulté altomente signi-
ficativa fue la densidad aparente, esta varié de tal ma
nera que para el café méas bajo se obtuvo un valor de
698. 63 gms, por litro hasta alcanzar 737, 99 gms. por
litro en el tipo Estrictamente duro, estos resultados
concuerdan perfectamente, en primer lugar con el pe-
so del millar de granos que fuera reportado por la Aso
ciacién Nacional del Café (5) segin dicho trabajo, el
tipo "Bueno Lavade", alcanzd un peso de 140 gramos,
subiendo conforme: se variobaeltivo de tal maneraque
en el café"Estrictamente Duro de Fantasia" se llegd
alcanzar un promedio de 186 granos, por otra parte,
aumenta paralelomente el tamafio del grano por lo tan
to, es natural que la densidad aparente tenga que au-
mentar también, Podemos decir que ademés del tama
fio del grano, es esta determinacién otra de las qu e
pueden considerarse como mejores indices de calidad
para el café de Guatemala,

Conviene hacer notar que estos resultados con
cuerdan con los obtenidos antes por el Departamento
de Asuntos Agricolas de la ANACAFE resultados repor
tados en el informe anual de 1963/64 y en el bole
tin No. 8 (5), -
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CONCLUSIONES

La granulometria del grano es el mejor Tndice

de calidad, ya que el tamafio aumenta en for-
ma significativa y progresiva de los tipos pro-
ducidos a menor altura hasta los producidos a
las mayores alturas,

De acuerdo con los resultados obtenidos y en
funcién del tamafio, podrian agruparse los ti-
pos: Bueno Lavado y Extra Bueno Lavade en
uno solo, Los Prima y Extra en otro, luego el
Semiduro puede constituir un tipo intermedio,
para finalmente agrupar en un sclo tipo al Du-
ro con el Estrictamente Duro.

Aun cuando con menos precisidn, se encontrd
que la densidad aparente constituye también,
un buen indice de calidad, mientras més alta
es la plantacion, mayor es la densidad aparen-
te del café en oro producide.

El rendimiento bruto de café en oro, apartir
de café en pergamino, no fué estadisticamente

significativo entre tipos; sin embargo, si consi
deramos que resultd altamente significativa la
proporcion de material que pasé el tamiz Ne,
15, (grano muy pequefio, roto, etc.) con una
tendencia bien definida creciendo conforme ba
ja el tipo, llegamos a la conclusion que si es-
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ta proporcion se deduce del rendimiento bru—
to, los rendimientos que pueden llamarse co-
merciales, resultan ademés otro indice de cali
dad muy significativo. W

Las determinaciones de rendimiento bruto, den
sidad aparente de café en oro y granulometria
de tamices No, 17 y No. 15, son variables mu-
tuamente correlacionadas, El contenido de hu
medad por otra parte parece ser independiente
de los anteriores.



VIl RESUMEN

Este trabajo tuvo por objeto correlacionar al
gunas determinaciones fisicas sencillas, con los tipos
comerciales producidos en la zona Sur-Occidental de
Guatemala,

Los trabajos efectuados hasta ahora sobre e |
asunto, son escasos teniéndose muy poca informacién
sobre él. Los determinaciones efectuadas sobre mues
tras de diferentes tipos de café de esa zona, se hicie-
ron tanto sobre muestras de cofé en pergamino, como
sobre el café en oro resultante,

Los resultados se correlacionaron por pares
en lo que respecta a humedad y la densidad aparente
del café en pergamino y del café en oro, para deter-
minar si era necesario efectuar el andlisis estadistico,
en todos los datos se obtuvo una correlacién no sig-
nificativa, lo cual significé que podia trabajarse indis
tintamente con los resultados del café en pergamino °
del caofé en oro.

Se tomaron cinco (5) variables, las cuales se
sometieron a un andlisis estadistico que consistid en la
determinacion del coeficiente de correlacién por ran-
gos de Spearman; la comparacién entre calidades de
café utilizando las variables simu”éneg

mente y el andlisis de variables segin el criterio de
Wilks y Maholonobis,
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Las determinaciones fisicas efectuadas, dieron
resultados que pueden en el future utllizarse para dis-
criminar entre los diferentes tipos de café, La densi-
dad aparente aumenta conforme crece la altura de la
plantacion y constituye un buen indice de calided.

La Granulometria resultd ser el mejor Tndice
para la diferenciacién entre los siete (7) tipos comer-
ciales de café de la zona estudiada, puesto que las di
ferencias obtenidas son bien definidas pudiéndose afir-
mar que el tamafio del grano aumenta conforme crece
la altura de la plantacidn,

Teodoro C. H, Engelhardt G.
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= APENDICE =

COEFICIENTES DE CORRELACION ENTRE
LOS PARES DE DETERMINACIONES QUE
SE INDICA,

MATRIZ DE COVARIANCIA TOTAL

MATRIZ DE COVARIANCIA DEL ERROR

NUMERO DE MUESTRAS POR VARIEDAD

GRANULOMETRIA DE LAS MUESTRAS



COEFICIENTES DE CORRELACION ENTRE L.OS PARES DE DETERMINACIONES QUE SE INDICA

Humedades D.gp. Muestra T, D.ap.0.Granulometria Granulometria
e HP.vrs.HO.D. ap.P.vrs.Dap. 0. D.ap.O(N)ves. D, ap. O15) (17+15) vrs.Inf.
G.W. 0, 7592w 0,7222% 0.1925 =0.9564
E.G. W, 0. 7399% 0.6602% 0.3985 -0.7583
F. 0.7926% 0, 6019w 0, 5248% -um&sg
E.P. 0,593l 0,7673% 0. 6060* -0.2316;-'!
8. 0.5996% 0.7405% 0.2879 0.4510
H. 0. 6697% D.7748% {0, 2496 0.2587
8.T.H. 0.9030% 0.7124% 0,1143 0.1444

* = Bignificativo



MATRIZ DE COVARIANCIA TOTAL
b 4 X b x x
1 2 3 4 5
x
1 ),456.46  1,082.90 680.09 -1,135.33 -5.23

2 1,082.90 145,427.00 4,445.80

3 680.09 4,445.80 6,666.93

4 -1,135.33 -7,910.70 -4,267.73

=7,910.71 -135.88

-4,267.73 -57.18

8,318.17 63.19

X
5 =3.23 -135.88 =57.28 63.19 50.99
MATRIZ DE COVARIANCIA DEL ERROR
X x x x x
1 FJ 3 4 5
X
1 1,362.45 -162.30 -2,581.28 -576.13 11.53
x
2 -162.30 122,547.60 1,093.02 448.31 51.05
x
3 -2,581.28 1,093.02 5,946.00 -2,877.31 -21.13
x .
4 -576.13 448.31 -2,877.31 4,926.97 -27.34
3
5 11.58 51.05 -21.13 -27.34 47.12




VARIEDAD

TYPICA
BOURBON
MEZCLA

TOTAL

NUMERC DE MUE STRAS POR VARIEDAD

T I P O §
BL EBL P EFP sD D Ex D
2 2 4 & 4 8 11
L 3 3 i 1 2 3
B 13 13 8 13 10 ]
20 20 20 20 18 20 20

Los datos de este cuadro se obtuvieron de los archivos de ANACA-
FE. Los expertos catadores, por varios aflos han calificado muesg
tras procedentes de las fincas de las cusles se tomd material para
aste trabajo. La calisificacidén estd basada Gnicamente, en la for-
ma y proporcién del grano, inclindndose hacia una u otra variedad
segln su predomineo o mayor proporeitn, El Typica tiene una

relacién Lifa de 1,5 8 1.8 y el Bourbon de 1,2 - 1, 3.




GRANULOMETRIA DE LAS MUESTRAS
FROMEDIO DE LOS PORCENTAJES

T A M 1 C E 8

TIPOS
18 1T+ 15 Intarior[_lsi
Bueno 2,75 78, 31 18, 89
La‘_rndo h
Extra
Bueno 3.63 B1, 22 14, 63
Lavado
Prima 6, 78 85, 58 8,78
Extra 8. 05 as, 30 8.17
Prima
Semi 9, 06 84, 33 6. 42
Duro
Duro 10,88 B4, 16 4, B4
Estrictamen 10, 58 84, 88 4,74
Duro

NOTA: Se usaron los tamices coﬁarci,alan, con perforaciones

cireulares dadas en 1/64 de pulgada
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a7

41

46

46

417

10

=

13

FE DE ERRATAS

de material
calidades
progresiva
Extra
(ALEMANIA
calisificacidn
predominec

interior (-15)

del material
calidad,
progresiva,
Extra Prima
(ALEMANLA)
clasificacitn
predominio

inferior (-15)



