recC

Revista Cientifica Mundo de la Investigacion y el Conocimiento

DOI: 10.26820/recimundo/5.(esp.1).nov.2021.231-242 . OF "“st,,
URL: https://recimundo.com/index.php/es/article/view/1492 & NA A,
EDITORIAL: Saberes del Conocimiento § @ '@ 2
REVISTA: RECIMUNDO > <p
ISSN: 2588-073X l Q l
TIPO DE INVESTIGACION: Articulo de investigacion 2 P ;
CODIGO UNESCO: 3102 Ingenieria Agricola G TS
PAGINAS: 231-242 “ ¥ conoe™

Calidad del café y su incidencia en el hombre en el cantdén Jipijapa
Coffe quality and its impacto on man in Jipijapa canton

Qualidade do café e seu impacto sobre 0 homem no cantdo de Jipijapa
Miguel Angel Osejos Merino'; Rocio Jaqueline Cano Andrade?; Martin Verisimo Merino Conforme?®

RECIBIDO: 07/07/2021 ACEPTADO: 19/08/2021 PUBLICADO: 29/12/2021

1. Docente de la Universidad Estatal del Sur de Manabi — UNESUM; Jipijapa, Ecuador; miguel.osejos@unesum.
edu.ec; () https://orcid.org/0000-0001-7514-9510

2. Docente de la Universidad Estatal del Sur de Manabi — UNESUM; Jipijapa, Ecuador; rocio.cano@unesum.edu.
ec; (2 https://orcid.org/0000-0002-1342-4705

3. Docente de la Universidad Estatal del Sur de Manabi — UNESUM,; Jipijapa, Ecuador; martin.merino@unesum.
edu.ec; (1)) https://orcid.org/0000-0002-5306-1021

CORRESPONDENCIA

Miguel Angel Osejos Merino

miguel.osejos@unesum.edu.ec

Jipijapa, Ecuador

© RECIMUNDO; Editorial Saberes del Conocimiento, 2021



RESUMEN

La presente investigacion trata sobre la calidad del café y su incidencia en el hombre en el cantén Jipijapa. Esta investigacion tiene
como propdosito principal determinar la calidad del café y su incidencia en el hombre en el cantén Jipijapa mediante la identificacion de
los residuos de agroquimicos en el café verde y las alternativas para el aseguramiento de la inocuidad del producto. La metodologia
empleada para su desarrollo se baso en la observacion previo a la determinacion del lugar y la aplicacion de la toma de muestras, ta-
bulacion e interpretacion de resultados. Cabe indicar que se efectud la seleccion y tratamiento de las muestras de café en los meses de
octubre y noviembre del periodo 2017, asi como también en los meses de agosto y septiembre del 2018, con esto se realizé el andlisis
de pesticidas organoclorados y organofosforados en el café verde en el mes de diciembre del periodo 2017 y en el mes de octubre del
2018 por laboratorio GRUNTEC. Los resultados obtenidos fueron que los analisis de laboratorios realizados en los periodos 2017 y 2018
establecen que los productores del cantéon Jipijapa no aplican productos quimicos en el manejo de sus plantaciones de café, logrando
de esta manera la calidad del café e incidiendo de manera favorable para el hombre en la salud y en lo econémico.

Palabras clave: Calidad de café, Agroquimicos, Cantén Jipijapa.
ABSTRACT

This research deals with the quality of coffee and its impact on man in the Jipijapa canton. The main purpose of this research is to determine
the quality of coffee and its impact on man in the Jipijapa canton by identifying agrochemical residues in green coffee and alternatives to
ensure product safety. The methodology used for its development was based on the observation prior to the determination of the place
and the application of sampling, tabulation and interpretation of results. It should be noted that the selection and treatment of the coffee
samples was carried out in the months of October and November of the 2017 period, as well as in the months of August and September of
2018, with this the analysis of organochlorine and organophosphate pesticides was carried out in green coffee in the month of December
of the 2017 period and in the month of October 2018 by the GRUNTEC laboratory. The results obtained were that the laboratory analyzes
carried out in the periods 2017 and 2018 establish that the producers of the Jipijapa canton do not apply chemical products in the man-
agement of their coffee plantations, thus achieving the quality of the coffee and influencing favorably for man in health and economics.

Keywords: Coffee quality, Agrochemicals, Jipijapa Canton.
RESUMO

Esta pesquisa trata da qualidade do café e seu impacto sobre o homem no cantéo de Jipijapa. O principal objetivo desta pesquisa é
determinar a qualidade do café e seu impacto sobre 0 homem no cantdo de Jipijapa, identificando residuos agroguimicos no café verde e
alternativas para garantir a seguranca do produto. A metodologia utilizada para o seu desenvolvimento baseou-se na observacao prévia
a determinacdo do local e na aplicacdo de amostragem, tabulacéo e interpretacao dos resultados. Ressalta-se que a selecéo e tratamen-
to das amostras de café foi realizado nos meses de outubro e novembro do periodo de 2017, bem como nos meses de agosto e setembro
de 2018, com isso a andlise dos agrotéxicos organoclorados e organofosforados foi realizado em café verde no més de dezembro do
periodo de 2017 e no més de outubro de 2018 pelo laboratério GRUNTEC. Os resultados obtidos foram que as analises laboratoriais
realizadas nos periodos de 2017 e 2018 estabelecem que os produtores do cantdo de Jipijapa ndo aplicam produtos quimicos no manejo
de seus cafezais, alcangcando assim a qualidade do café e influenciando favoravelmente para o homem na salide e economia.

Palavras-chave: Qualidade do café, Agroquimicos, Cantéo de Jipijapa.



CALIDAD DEL CAFE Y SU INCIDENCIA EN EL HOMBRE EN EL CANTON JIPIJAPA

l. Introduccion

El Ecuador tiene una gigantesca capacidad
como productor de café, y pertenecen a los
pocos territorios en el planeta que expor-
ta las variedades de café: Arabigo lavado,
Arabigo natural seco y Robusta. Gracias a
su localizacion geogréfica, Ecuador gene-
ra uno de los superiores cafés de América
del Sur y de los mas demandados en el
continente europeo. Los diferentes ecosis-
temas que tiene el Ecuador, permiten que
los cultivos de café se logren entablar en
cada una de las zonas y microrregiones del
territorio. El sector cafetalero ecuatoriano,
tiene varias fortalezas como la amplia di-
versidad de agro ecosistemas, muchos de
ellos con aptitudes para producir café finos
tipo “gourmet”, la capacidad instalada de
la industria del café con una alta demanda
de materia prima, la disponibilidad de tec-
nologia apropiada, la consolidacion de gre-
mios de productores, una elevada pobla-
cion trabajadora vinculada a la caficultura y
el apoyo de varias instituciones nacionales
y de la cooperacion internacional a las or-
ganizaciones de caficultores en el proceso
de construccion de alternativas sustenta-
bles. La caficultura ecuatoriana y particular-
mente en el canton Jipijapa en los Ultimos
anos, se encuentra en una situacion critica
debido a la baja productividad y deficiente
calidad del grano de exportacion, debido
a la ubicacion del cultivo en zonas margi-
nales, la prevalencia de cafetales viejos e
improductivos y la no adopcion masiva de
las tecnologias apropiadas de produccion 'y
post-cosecha.

La presente investigacion se fundamento
en la urgencia de determinar la calidad del
café y su incidencia en el hombre en el can-
ton Jipijapa mediante la identificacion de
los residuos de agroquimicos en el café ver-
de y las alternativas para el aseguramiento
de la inocuidad del producto en el canton
Jipijapa, con las practicas en la post co-
secha mas apropiadas para asegurar una
adecuada calidad fisica y organoléptica
del grano y la bebida, asegura la inocuidad
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del producto, esto significa que el produc-
to debe garantizar la calidad e inocuidad al
consumidor final.

La calidad del café se define por la eva-
luacion de sus caracteristicas fisicas y or-
ganolépticas que son importantes para la
comercializacion del grano (Puerta, 1999;
Fischersworring y Robkamp, 2001).

Estas pruebas de la calidad del café son
efectuadas por profesionales expertos de-
nominados catadores quienes, a través de
Su experiencia y entrenamiento, determinan
las caracteristicas que presenta tanto el
grano como la bebida (Haarer, 1982).

La calidad del café se determina evaluando
una serie de caracteristicas que varian con
las necesidades y gustos de los consumi-
dores (Menchu, 1967).

Los productores cafetaleros y la Universi-
dad Estatal del Sur de Manabi, consideran
que la iniciativa en implementar esta inves-
tigacion que derivo de uno de los objetivos
del proyecto de Investigacion de “Mejora-
miento de la calidad e inocuidad del café”,
beneficia directamente al proceso de re-
activacion de la caficultura; sus resultados
permitieron saber la calidad de café que
producen las fincas de los productores de
la zona sur de Manabi en especial del can-
ton Jipijapa, con lo que garantizan ofrecer
al hombre y al mercado nacional e interna-
cional el café de buena calidad.

1. Marco tedrico
2.1 Calidad del café

La calidad del café se define por la eva-
luacion de sus caracteristicas fisicas y or-
ganolépticas que son importantes para la
comercializacion del grano (Puerta, 1999;
Fischersworring y Robkamp, 2001). Estas
pruebas son efectuadas por profesionales
expertos denominados catadores quienes,
a través de su experiencia y entrenamiento,
determinan las caracteristicas que presen-
ta tanto el grano como la bebida (Haarer,
1982). La calidad del café se determina
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evaluando una serie de caracteristicas que
varian con las necesidades y gustos de los
consumidores (Menchu, 1967).

La calidad se define como la aptitud de un
producto para satisfacer la necesidad de
un consumidor especifico. (Comité Depar-
tamental de Cafeteros de Antioquia, 1991).

Las caracteristicas fisicas de los granos
influyen directamente sobre la calidad del
café; pues, la apariencia del grano deter-
mina en buena medida, el grado de calidad
fisica. El analisis fisico del café verde co-
mienza con la determinacion de su origen y
la zona de cultivo. Siempre que sea posible,
se debe especificar el productor, el modo
de elaboracion, la altura del cultivo y el ori-
gen. Las caracteristicas que se relacionan
con la calidad fisica son: forma, tamafio,
color y uniformidad de los granos (Fischer-
sworring y Robkamp, 2001). Sin embargo,
otras caracteristicas como la humedad, la
densidad y los defectos de los granos de
café, también se consideran dentro de este
grupo (Becker y Freytag, 1992).

Forma.- Los granos normales y de forma
plano convexa son los preferidos en el mer-
cado. Los caracoles, triangulos y elefantes
son considerados defectos a pesar de que
al parecer producen una bebida normal.
Dependiendo de la variedad, los granos,
pueden resultar cortos y largos, pero en
buenas condiciones, son aceptables (Villa-
sefior, 1987). La forma del grano sirve como
indicio del tipo y procedencia del café. La
forma de la ranura del grano es un indicador
adicional para la determinacion de la cali-
dad del café. Una ranura cerrada, es mues-
tra de que el café procede de una zona alta,
siendo la estructura interna del grano mas
consistente con una ranura de formacion
irregular y encogida. La estructura concava,
mas pronunciada que lo normal, indica que
se trata de un café de buena calidad. Los
granos con ranuras abiertas indican que el
café procede de una region mas baja y es
de menor calidad (Becker y Freytag, 1992).

234

Tamano.- A los granos de café se los clasi-
fica por su tamano en grandes, medianos y
pequenos. Tienen mayor aceptacion en el
mercado los granos grandes. La variedad,
ubicacion de la finca, manejo del cafetal y
precipitacion pluvial influyen en el tamafo
del grano (Villasefior, 1987). La distribucion
de tamano permite determinar eventuales
mezclas de cafés de diferentes proceden-
cias. Una muestra de café de una sola pro-
cedencia, se caracteriza por la homoge-
neidad de los granos. Ademas, el tamano
difiere de las zonas y depende de los facto-
res climaticos, naturaleza del suelo y altura
de la zona. Para el establecimiento de una
clasificacion por tamafio, se recomienda el
uso de las normas internacionales, las cua-
les clasifican los granos segun sus dimen-
siones, que estan divididas comunmente en
tamices con perforaciones que van desde
3.53 mm hasta 7.95 mm de diametro o su
equivalente de 9/64” a 20/64” (Becker vy
Freytag, 1992).

Color.- El color del grano varia de acuerdo
a la localizacion y la altura donde se produ-
ce el café, junto con otros factores como la
naturaleza del suelo, las técnicas de cultivo,
el estado sanitario de los frutos, el beneficio
(especialmente la fermentacion), el secado
y el almacenamiento (Coste, 1969; Villa-
sefior, 1987). Si la cosecha y beneficio se
realizan correctamente, el color crema del
pergamino es homogéneo con apariencia
limpia. Cuando se cosechan granos sobre-
maduros, el pergamino tiende a mancharse
de una coloracion rojiza. Ademas, cuando
el secamiento es defectuoso se manifiesta
en una coloraciéon heterogénea (Duicela y
Sotomayor, 1993). Los cafés de altura pre-
sentan un color verde azulado, mientras
que los de mediana y baja altura varian en
tonalidades de verde claro. Sin embargo, el
color caracteristico e ideal del grano debe
ser verde azulado (Coste, 1969).

Uniformidad.- La uniformidad de los granos
de café, permite apreciar los defectos indi-
viduales, como dafios debido a las despul-
padoras mal calibradas, presencia de hon-
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gos o ataque de insectos. La uniformidad
también esta relacionada con el tamano y
de ésta depende un tostado homogéneo.
Cuando se combinan granos de café de
diferentes tamanos, el tostado es irregular;
pues los granos de menor tamano tienden
a sobre tostarse, afectando directamente la
calidad de bebida (Coste, 1969).

La calidad del café, también es determinada
por sus caracteristicas organolépticas: aro-
ma, sabor, acidez y cuerpo. Una alta acidez
y aroma, buen sabor y mediano cuerpo son
las caracteristicas de un café de excelente
calidad (Menchu, 1967; Heint et al., 1992;
Fischersworring y Robkamp, 2001).

Aroma.- El aroma del café es la fragancia
agradable y penetrante de la bebida atri-
buidos a las esencias propias del café,
captada por los receptores olfativos duran-
te la catacion (Becker y Freytag, 1992). El
aroma es la primera cualidad investigada
en la taza y varia segun la altura donde se
produce el café. En las zonas bajas resulta
un aroma suave y apagado pero limpio; y el
café de altura es fragante, penetrante, de-
licado y fino que caracteriza un buen café
(Heint et al., 1992). El aroma esta dado por
el contenido de aceites finos contenidos en
la almendra. Un defectuoso beneficiado y
un inadecuado almacenamiento provocan
alteraciones en el aroma (Fischersworring y
Robkamp, 2001).

Sabor.- Las cualidades organolépticas,
como la acidez y el cuerpo, en distintos
grados e intensidades, se complementan y
dan, para cada taza, un sabor determinado
de acuerdo a los diferentes tipos y proce-
dencias (Menchu, 1967).

El sabor del café es la sensacion que se
percibe en la boca, es la impresion global
y equilibrada propia de la bebida de los ca-
fés. Para diferenciar el sabor del café, los
catadores usan términos como: acido, sa-
lado, alcalino, astringente, amargo, suave,
duro y vinoso (Fischersworring y Robkamp,
2001).
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Los granos de café son susceptibles a ab-
sorber todos los olores y sabores del medio
que los rodea. Por lo tanto, para asegurar
una buena calidad de bebida, es necesario
tener las debidas precauciones en lo refe-
rente a la limpieza de los equipos, tenda-
les, saquillos y bodegas. En el sabor influye
también la interaccion de algunos factores
como la especie o variedad cultivada, esta-
do de madurez del grano en la cosecha, el
beneficiado, secamiento y almacenamiento
(Duicela y Sotomayor, 1993).

Acidez.- La acidez es una caracteristica
gue da la sensacion de un gusto frutal de la
bebida. Es un indicativo de que el café es
de buena calidad (Becker y Freytag, 1992).
El grado de acidez varia notablemente con
la procedencia del café. Generalmente, el
grado de acidez aumenta con la altura de la
zona de produccioén. Existen otros elemen-
tos que influyen en la calidad del café como
la composicion del suelo, la pluviometria,
el microclima y la preparacion. Estas ca-
racteristicas solo pueden ser evaluadas en
el proceso de catacion (Becker y Freytag,
1992). Otros factores que influyen en la aci-
dez son el grado de madurez de los frutos,
el tiempo entre la cosecha y el despulpado,
y la edad del grano; pues, con su envejeci-
miento baja el grado de acidez (Heint et al;
1992; Fischersworring y Robkamp, 2001).

Cuerpo.- El cuerpo es el resultado de la
combinacion de varias percepciones cap-
tadas durante la catacion como la sensa-
cion de plenitud y consistencia, aprecian-
do la cantidad de particulas disueltas en la
infusion. El cuerpo esta determinado por el
contenido de solidos solubles, como los hi-
dratos de carbono y proteinas. El catador
lo estima en el paladar como una mayor o
menor concentracion (Menchu, 1967).

Las dos especies de café mas cultivadas en
el mundo y de mayor importancia comercial
son: Coffea arébica L. y Coffea Canephora
P., que tienen marcadas diferencias genéti-
cas, morfolégicas, composicion quimica y
caracteres organolépticos. Los cafés arabi-
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gos producen una bebida suave, de aroma
agradable, buena acidez y mediano cuerpo.
El café robusto es de sabor amargo, aroma
y acidez bajos, pero de buen cuerpo (Hein
et al., 1992; Puerta, 2000). El café arabigo
posee un color verde azulado, con un con-
tenido de cafeina entre 0.9 a 1.2 por ciento.

Los factores que determinan la calidad del
café son: 1) la composicion quimica del
grano (condicionada por la composicion
genética de la especie y la variedad); 2) las
técnicas de cultivo; 3) los factores climati-
cos; 4) las préacticas culturales; 5) los mé-
todos de cosecha; 6) el tipo de beneficio;
7) el secado; 8) el almacenamiento; y, 9) el
gusto del consumidor (Coste, 1969; Hein et
al., 1992).

Los denominados sistemas de control de
calidad son un mecanismo que estable-
cen y garantizan los estandares de calidad
producidos en los paises exportadores de
café. Para discutir aspectos de la calidad
del café arabigo es necesario dar una des-
cripcion del producto ideal buscado por los
compradores (Wallis, 1967).

2.2 Agroquimicos mas comunes en mues-
tra de Café

El DDT.- (diclorodifeniltricloroetano) Es un
plaguicida usado extensamente en el pa-
sado para controlar insectos en cosechas
agricolas e insectos portadores de enfer-
medades tales como la malaria y el tifus.
Actualmente se usa solamente en unos po-
cos paises para controlar la malaria. (De-
partamento de salud y servicios humanos
de los EE.UU.,2002).

El DDT técnico es de una composicion varia-
ble y puede consistiren 11 o mas compuestos,
principalmente el isémero pp'- (hasta un 70%)
y el isomero op'~(15 al 30%). El pp' DDT es un
solido cristalino blanco, la mezcla técnica es
un solido ceroso de color blanco, o crema o
un polvo amorfo. Segun el grado de toxicidad
la OMS lo clasifica como clase I, moderada-
mente peligroso. (Departamento de salud y
servicios humanos de los EE.UU.,2002).
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El 2,4,5-T.- Los herbicidas clorofenoxi, como
2,4-D, 2,4,5-T, MCPA y silvex, son regulado-
res del crecimiento. Actian como auxinas
sintéticas u hormonas de crecimiento, al-
terando el metabolismo de la planta y pos-
terior crecimiento. La selectividad de estos
compuestos es el resultado de las diferen-
cias inherentes entre las respuestas de los
sistemas enzimaticos de cultivos y de male-
zas (Simoniello, 2011).

Debido a la prisa por satisfacer la deman-
da de Agente Naranja por parte del ejército
estadounidense, el producto se contaminé
durante el proceso de produccion con la
dioxina TCDD (la 2,3,7,8-tetraclorodiben-
zodioxina). La TCDD es un inevitable e in-
deseable subproducto de la fabricacion del
2,4,5-T. En uso comercial, el TCDD estaba
presente en el herbicida en concentraciones
muy inferiores, 0,05 partes por millén (ppm),
mientras que en los lotes de herbicida en-
viados a Vietham llegaba a alcanzar las 50
ppm. Como consecuencia la contaminacion
por dioxinas debida al Agente Naranja fue
1.000 veces superior que la que ocasiona-
ban los herbicidas agricolas. Se estima que
la TCDD es la mas toxica de las dioxinas,
una familia de compuestos quimicos que ha
sido descrita como el grupo de las sustan-
cias mas toxicas para los humanos que se
conocen (Breccia & Santiago, 2018).

El &cido 2,4,5-triclorofenoxiacético se forma
en sedimentos anaerdbicos y durante la fo-
tolisis en presencia de sustancias humicas.
El 2,4,5-T se transforma en clorofenoles,
polifenoles, quinonas y productos similares
a los acidos humicos. (Centro de Ciencias
Ecoldgicas Instituto Indio de Ciencia Ban-
galore 560 012).

El 2,4-D.- El 4cido 2,4- diclorofenoxiacético
(CAS 94-75-7) fue descrito por primera vez
en 1942 como un auxin sintético, es decir
un tipo de hormona de las plantas. Esta
substancia es usada como un herbicida sis-
témico y actia como un inhibidor del creci-
miento, como puede notarse en la curvatura
de las hojas que provoca dicho compues-

RECIMUNDO VOL. 5 ESPECIAL 1(2021)



CALIDAD DEL CAFE Y SU INCIDENCIA EN EL HOMBRE EN EL CANTON JIPIJAPA

to. Las sales son absorbidas por las raices
mientras los ésteres son principalmente ab-
sorbidos por las hojas. Controla las malezas
de hojas anchas (dicotiledéneas) mientras
las monocotileddneas como por ejemplo los
cereales (incluyendo el maiz) y las plantas
herbaceas (incluyendo la cafia de azucary
el bambu) en su mayoria no se ven afecta-
das por este acido (o PM 2012). La toleran-
cia natural de las monocotiledoneas es de
cierta forma limitada, ya que por ejemplo si
afecta a las plantas de maiz en las etapas
mas tardias de vida. (Pesticides Action Ne-
twork, 2014).

El herbicida 2,4-D fue clasificado como po-
sible carcinégeno para los humanos (Grupo
2B), basado en evidencias insuficientes en
seres humanos y en evidencia limitada en
animales de experimentacion. Los estudios
epidemiologicos proporcionan una fuerte
evidencia de que el 2,4-D induce estrés oxi-
dativo, un mecanismo que puede operar en
los seres humanos, y pruebas moderadas
de que el 2,4-D provoca inmunosupresion,
basados en estudios in vivo e in vitro. Sin
embargo, los estudios epidemiolégicos no
encontraron un aumento importante o cons-
tante de riesgo de LNH u otros tipos de can-
cer en relacion con la exposicion del her-
bicida 2,4-D. (Pesticides Action Network,
2014).

El Paraquat.- Es un herbicida bipiridilico
que actla por contacto, se presenta en
forma liquida en concentraciones del 20%
para uso agricola. Su nombre quimico es el
1-1"-dimetil-4-4- bipiridilos, con el nombre
comercial de Gramoxone. La intoxicacion
por paraguat tiene una tasa de mortalidad
elevada. La intoxicacion grave se caracte-
riza por la afectacion de multiples érganos,
principalmente los pulmones, los rifiones y
el higado. El pulmodn es el 6érgano diana en
la intoxicacion por paraquat y la insuficien-
cia respiratoria con fibrosis pulmonar aguda
es la causa mas comun de muerte. (Glen-
da, 2014).
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La OMS en su Clasificacion Recomendada
de Plaguicidas segun sus riesgos, clasifica
el paraguat como “Moderadamente peligro-
so, clase II”. La dosis letal minima estimada
para humanos es 10 - 15 ml del producto
concentrado, dosis letal media 110 - 150
mg/kg por via oral en ratas. (Glenda, 2014).

La inhalacion de paraquat puede causar
dafio pulmonar y puede conducir a una
enfermedad llamada pulmén de paraquat.
El paraquat causa dano al cuerpo cuando
entra en contacto con el revestimiento de
la boca, el esttmago o los intestinos. Una
persona se puede enfermar si el paraquat
entra en contacto con una herida de la piel.
Este herbicida también puede causar dafio
a los riflones, el higado y el eséfago (el tubo
gue lleva la comida desde la boca hasta el
estbmago. La ingestion de paraquat puede
causar rapidamente la muerte, la cual pue-
de ocurrir a raiz de un orificio en el esdfago
0 por una inflamaciéon grave de la zona que
rodea los grandes vasos sanguineos y las
vias respiratorias en la parte media del to-
rax. La exposicion a largo plazo al paraqguat
puede causar cicatrizacion en los pulmones
llamada fibrosis pulmonar. Esto dificulta la
respiracion. (Glenda, 2014).

El parathion.- Es un plaguicida organofosfo-
rado prohibido en todas sus formulaciones
y Usos por ser dafiino para la salud humana;
animal y el ambiente. Parathion es el nom-
bre comun de un insecticida organofosfora-
do que se uso en el pasado en los Estados
Unidos y que aun se usa en otros paises
para controlar insectos y acaros que chu-
pan 0 mascan las plantas en una extensa
variedad de cosechas. (Agencia para Sus-
tancias Toxicas y el Registro de Enfermeda-
des, 2002).

Es un potentisimo insecticida y acaricida
extremadamente toxico, con pobre poder
residual. Fue originalmente desarrollado
por IG Farben en los 1940. Es altisimamen-
te toxico para todos los organismos de vida,
incluyendo humanos. En algunos paises
solo esté restringido su uso, y hay propues-
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tas para prohibirlo en todos sus usos; esta
estrechamente relacionado con el "metil pa-
ration". (Agencia para Sustancias Toxicas y
el Registro de Enfermedades, 2002).

El aldrin.- Es un plaguicida que ha sido muy
ampliamente utilizado como insecticida,
aunque ha dejado de usarse debido prin-
cipalmente a su caréacter persistente en el
medio ambiente y a su tendencia a la bioa-
cumulacion en la cadena alimenticia por su
alta solubilidad en grasas. El aldrin y el diel-
drin son insecticidas y pesticidas organo-
clorados. Tienen caracteristicas de liposolu-
bilidad, bioacumulacion y persistencia en el
medio ambiente (Contaminantes Organicos
Persistentes — COP), y ademas pueden ser
transportados a grandes distancias por via
atmosférica. (Agencia para Sustancias Toxi-
cas y el Registro de Enfermedades, 2002).

I1l. Metodologia

La presente investigacion se realizo en el
sector cafetalero del canton de Jipijapa. Tra-
dicionalmente se conoce a Jipijapa como la
Sultana del Café, por haber sido el primer
canton productor de café en el Ecuador.

El cantdn Jipijapa, esta limitado al norte por
los cantones Montecristi, Portoviejo y Santa
Ana , al Sur por la provincia de Santa Elena
y Puerto Lopez , al este por los cantones
Pajan y 24 de Mayo; vy, al oeste por el Océa-
no Pacifico. Este cantdn esta ubicado al sur
de la provincia de Manabi, entre 1° 10’y 1°
47" de latitud sur y entre los 80° 25’ y 80° 52’
de longitud oeste. Las Condiciones clima-
ticas del canton Jipijapa son: Temperatura
promedio de 18-28 °C, precipitacion media
anual de 200 a 300 mm. por afio, la topogra-
fla es irregular, la zona de vida es bosque
seco tropical, la altitud es de 250 msnm.,
la humedad relativa de 35-45 %, la textura
es franco arcilloso-arcilloso y el ph neutro.
En la actualidad el canton Jipijapa esta sub-
dividido en tres parroquias urbanas y siete
rurales, distribuidos de la siguiente manera.
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Parroquias Urbanas: San Lorenzo de Jipi-
japa, Dr. Miguel Moran Lucio y Manuel Ino-
cencio Parrales y Guale.

Parroquias Rurales: América, El Anegado,
Julcuy, La Union, Membrillal, Pedro Pablo
Gomez y Pto. Cayo.

El tipo de investigacion es de campo y de
laboratorio. La presente investigacion fue
desarrollada mediante el método de ob-
servacion previo a la determinacion del lu-
gar y la aplicacion de la toma de muestras,
tabulacion e interpretacion de resultados.
Cabe indicar que se realiz6 la contratacion
del proveedor de muestras de café verde
natural y pergamino seco en 120 produc-
tores del cantén Jipijapa, luego se efectud
la seleccion y tratamiento de las muestras
de café en los meses de octubre y noviem-
bre del periodo 2017, asi como también en
los meses de agosto y septiembre del 2018,
con esto se realiz6 el andlisis de pesticidas
organoclorados y organofosforados en el
café verde en el mes de diciembre del pe-
riodo 2017 y en el mes de octubre del 2018
por laboratorio GRUNTEC Servicios Am-
bientales, en la ciudad de Quito-Ecuador. El
numero de muestra de café verde fue de 55
muestras en el afno 2017 y 50 en el afio 2018.
Una vez realizado estos analisis también se
comprobaron que las caracteristicas fisicas
y organolépticas esten en Optima o excelen-
te calidad para saber sobre la calidad del
café y su incidencia en el hombre.
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1V. Resultados

Tabla 1. Reporte de Analisis de Pesticidas Organoclorados y Organofosforados en el
Café verde realizado en diciembre del 2017 por Laboratorio GRUNTEC.

Nombre del Grupos Parametro o rango Fecha de Caracteristicas
producto permisible mg./Kg muestreo fisicas y
organolépticas
2,4,5T Organoclorado < 0,02 Diciembre 2017 | Optima calidad.
Paraquat Organofosforado < 0,02 Diciembre 2017 | Optima calidad.
24D Organoclorado < 0,01 Diciembre 2017 | Optima calidad.
Parathion Organofosforado < 0,01 Diciembre 2017 | Optima calidad.

Fuente: Investigacion de campo, Elaboracion Propia.
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@2,45T = @Paraquat = @24, m @ Parathion

Grafico 1. Reporte de Andlisis de Pesticidas Organoclorados y Organofosforados en el
Café verde realizado en diciembre del 2017 por Laboratorio GRUNTEC.

Fuente: Investigacion de campo, Elaboracion Propia.
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Analizado e interpretado los resultados de
la tabla y grafico N°1 se puede apreciar que
en el mes de diciembre del periodo 2017 en
los andlisis de las muestras de café verde
se demostrd que los pesticidas 2,4,5,T, Pa-
raquat, 2,4,D y Paration fueron no significa-
tivos lo que determind que los valores obte-
nidos de acuerdo a los rangos estadisticos
Nno superan los parametros permisibles y asi
como también se comprobd que las carac-

teristicas fisicas y organolépticas del café
estan en una optima o excelente calidad in-
cidiendo de esta manera en el hombre de
forma favorable en la salud y lo econémico. C
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Tabla 2. Reporte de Analisis de Pesticidas Organoclorados y Organofosforados en el
Café verde realizado en octubre del 2018 por laboratorio GRUNTEC.

Nombre del Grupos Parametro o rango Fecha de Caracteristicas
producto permisible mg./Kg muestreo fisicas y
organolépticas
2,45T Organoclorado < 0,02 Octubre 2018 Optima calidad.
Paraquat Organofosforado <0,02 Octubre 2018 | Optima calidad.
2,4.D Organoclorado <0,01 Octubre 2018 Optima calidad.
Parathion Organofosforado <0,01 Octubre 2018 Optima calidad.

O Fuente: Investigacion de campo, Elaboracion Propia.
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Grafico 2. Reporte de Andlisis de Pesticidas Organoclorados y Organofosforados en el
Café verde realizado en octubre del 2018 por laboratorio GRUNTEC.

Fuente: Investigacion de campo, Elaboracion Propia.

Analizado e interpretado los resultados de
la tablay grafico N°2 se puede apreciar que
en el mes de octubre del periodo 2018 en
los anédlisis de las muestras de café verde
se demostro que los pesticidas 2,4,5,T, Pa-
raquat, 2,4,D y Paration fueron no significa-
tivos o que determind que los valores obte-
nidos de acuerdo a los rangos estadisticos
Nno superan los parametros permisibles y asi
como tambien se comprobd que las carac-
teristicas fisicas y organolépticas del café
estan en una optima o excelente calidad in-
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cidiendo de esta manera en el hombre de
forma favorable en la salud y lo econémico.

V. Conclusiones

e En el mes de diciembre del periodo
2017 y en el mes de octubre del periodo
2018, con los andlisis de las muestras
de café verde los pesticidas 2,4,5,T, Pa-
raquat, 2,4,D y Paration fueron no signi-
ficativos, con esto se determind que los
valores obtenidos de acuerdo a los ran-
gos estadisticos no superan los parame-
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tros permisibles y asi como también se
comprobd que las caracteristicas fisicas
como: de forma plano convexa, tamafio
grande, color verde azulado y uniformi-
dad de los granos de café; y que las ca-
racteristicas organolépticas como: una
alta acidez y aroma, buen sabor y me-
diano cuerpo son las caracteristicas del
café que esta en una 6ptima o excelente
calidad incidiendo de esta manera en el
hombre de forma favorable en la salud y
lo econémico.

e Los resultados de los analisis de labo-
ratorios GRUNTEC del periodo 2017 y
2018 establecen que los productores
del canton Jipijapa, no aplican produc-
tos quimicos en el manejo de sus plan-
taciones de café lo que lo hace mas ami-
gable con el medio ambiente y por ende
trae beneficios en la salud y lo econdémi-
co del hombre y la sociedad en general.
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