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RESUMEN

El presente estudio de investigacion tiene como objetivo la implementacién de las
normas técnicas SCCA para el estudio comparativo del cultivo de café (Coffea arabica
L.) grano seco en la asociacion APROVAT. Para lograr este objetivo se han planteado
tres etapas: Evaluar el cumplimiento de la norma internacional SCAA y los requisitos
para una mejor valoracion en el mercado; evaluar la aplicacion de la norma técnica
SCCA atres variedades de café typica, caturra, catimor en sus diferentes altitudes. La
presente investigacion es de corte cualitativa y no experimental. Después de haber
realizado un andlisis fisico y organoléptico del café en sus variedades catimor y caturra
se obtuvo los siguientes resultados de las 28 muestras catadas dio como resultado que
la Asociacion APROVAT tiene un café con una denominacion de calidad en el rango
de Muy Bueno y Excepcional, considerando que los puntajes promedios oscilan entre
7.61 a 10 puntos. Y el café pergamino seco calificado como MUY BUENO vy
ESPECIAL.
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ABSTRACT

This research study aims at implementing technical standards SCCA for the
comparative study of the cultivation of coffee (Coffea arabica L.) in dry grain
APROVAT association. To achieve this goal have been raised three steps: Evaluate
compliance with the international standard SCAA and requirements for better market
valuation; assess the implementation of the technical standard SCCA to the three
varieties of coffee typica, caturra, catimor at different altitudes. This research is
qualitative and not experimental cut. After making a physical and sensory analysis of
coffee in its catimor varieties and caturra the following results oobtuvo: of the 28
samples tasted resulted in the APROVAT Association has a cafe with a quality label
in the range of Very Good and Amazing, considering that the average scores ranging
from 7.61 to 10 points. And the dry parchment coffee rated as VERY GOOD and
SPECIAL
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