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RESUMEN

El presente estudio se realizo en la finca La @alMunicipio de Guatica, Departamento
de Risaralda, se evaluo de 10 a 24 horas ferméntacitural y posterior lavado en frutos
de café Coffea arabica L.) variedad Caturra. Las muestras se procesaronamntedel
sistema de beneficio tradicional y secado solaev@uaron variables como: porcentaje de
defectos fisicos del grano; y los niveles de cdligila las caracteristicas organolépticas de la
bebida como aroma, acidez y cuerpo. Mediante wefidisle bloques completos al azar se
encontro que con la utilizacion de fermentacidruradten las condiciones en las cuales se
llevo a cabo la presente investigacion, se obtignal puntaje si la fermentacién se hace
entre 10 y 24 horas. Sin embargo, se encontrocefexditivo de las horas de fermentacion
sobre la calidad sensorial en el rango de estiddoesta manera, se elaboro un protocolo
de fermentacion y lavado, teniendo en cuenta léyedicias en el perfil del sabor a

diferentes horas de fermentacion.
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ABSTRACT

This study was conducted at the farm La Galicianigipality of Guatica, Department of
Risaralda, was evaluated at different times afteméntation and washing fruits of coffee
(Coffea arabica L.) variety Caturra using natural fermentation, legvihe coffee with
mucilage in the tank 10 to 24 hours after pulpifige samples were processed through the
traditional benefit system and solar drying. Valegbwere measured as a percentage of
physical defects of the grain, and quality levelghe organoleptic characteristics of the
drink as aroma, acidity and body. Utilizing a ramimed complete blockas found that the
use of natural fermentation under conditions incolhihey carry out this investigation,
same score is obtained in the fermentation of 124tbours However, positive effect was
found in hours of fermentation on the sensory duah the range of study. Thus, a
protocol was developed fermentation and washingngainto account differences in the

flavor profile at different times of fermentation.
KEY WORDS: Fermentation, physical properties, chemical priggrprotocol.
INTRODUCCION

En Colombia existen mas de 518 mil caficultoreslodecuales el 94% poseen menos de 5
hectareas en café. El area total sembrada en £aféperior a las 881.000 ha y el promedio
nacional es de 1.7 ha (Minagricultura, 2007). Rikkr es el departamento productor del
7.1% de café a nivel nacional, con una extensioB2i852 ha, el municipio de Guética
cuenta con un area en café de 2.578,71 ha deld®tal494 fincas reportadas en el Comité
Municipal de cafeteros de Guatica, con un promddif.1 a 3.0 ha, reflejando 2.340 fincas
dentro de este rango. La finca La Galicia cuentawt area total de 20,90 ha de las cuales
se encuentran en café 19,47 ha (FNCC, 2007).

Internacionalmente Colombia goza de un importa@t®mocimiento por producir un café
de calidad, situacion que ha permitido que los cadgres aprecien y paguen un “sobre
precio” por el producto, lo que se denomina “prideacalidad”. Esta ha sido la principal

estrategia de competitividad del café colombiano largo del tiempo y se ha mantenido



gracias a los permanentes esfuerzos en materieodaqeion (practicas estandarizadas de
cultivo, recoleccion manual, beneficio himedo) ycdatrol de calidad en todas las etapas

del proceso de comercializacion.

Para obtener una taza de café de buena calidadiijbespa en todas sus cualidades
sensoriales, cuando se procesa el café por laiwieda tradicional, se hace necesario un
control en cada una de las etapas de beneficiocamsd en la recoleccion de cereza

madura, despulpado y en la fermentacion naturtdmgues limpios (Puerta, 2000).

Puerta (2000) sefala que “Se debe tener en cugmniate de lavado, pues es necesario que
el café este libre de mucilago, ya que si se lanasade que esto ocurra se mancharia el
pergamino, dificultando el secado y la bebida dié gpmdria adquirir sabores a sucio o
agrio.” Lo anterior denota la importancia de determinapratocolo fermentacion y punto
optimo de lavado para obtener mejor calidad semisdel café, teniendo en cuenta el

proceso por via himeda y el control de las condésen cada etapa del beneficio.

El propésito de este estudio fue determinar eltefdel tiempo de fermentacion natural de
10 a 24 horas y la calidad organoléptica del cad®re los atributos de aroma, acidez,
cuerpo, sabor y sabor residual para definir unopbd de fermentacién y lavado que

optimice la calidad sensorial del café.
METODOLOGIA

Localizacion: El estudio se llevo a cabo en el departamento dar&dda, municipio de
Guatica, situado a 5° 18’ latitud norte y 75° 4%iditud oeste, altitud entre los 1.440 y
1.556 m.s.n.m, a 93 km de la ciudad de Pereirtg wareda Guatica viejo, finca la Galicia,
ubicada a 0.5 km de la cabecera municipal; paeagdyo se tomaron muestras de café del
lote numero 9 denominado “La nevera” con un areeaéé de 7.828 frdonde se presentan
las siguientes condiciones medias: Temperatura @%C,2humedad relativa 80%,

precipitacion total anual de 2.082,8 mm con 238 dmlluvia y brillo solar de 1.690 horas.



Metodologia: Para establecer el efecto del nimero de horas rdeeriéacion sobre la
calidad sensorial del café se eligié un disefioldgues al azar, con 4 repeticiones cada 20
dias, 15 tratamientos incluyendo un testigo. Sdizoeauna recoleccion selectiva de
alrededor de 70kg de cerezas maduras para garah@zeoba de pergamino (Anexo 1). Se
identifico el lote objeto de estudio, un lote sapode O6ptima produccion (3-5 Kg

café/planta).

El café en cereza se despulpo y fue desmucilagieadona maquina despulpadora tipo
Modulo Mil, JN Estrada de Antioquia. El secado @& muestras se realizo al sol hasta una

humedad promedio de 11%.

Para determinda calidad organoléptica del café, especialmentesatributosde aroma,
acidez, cuerpo, sabor wabor residual manejando adecuadamente el tiempo de
fermentacion, se realizo un analisis fisico y seakde las muestras de café pergamino

seco tomadas del lote objeto de estudio.

Posteriormente las muestras fueron evaluadas éabetatorio de calidades del comité
departamental de cafeteros de Risaralda medianteetodologia recomendada por el
SCAA (specialty Coffee Association of America) y €RQI (Coffee Quality institute)
ademas de un panel de catadores certificados @eGrRuerta (2009) sefiala que, la
catacion es el método usado para conocer el areinsabor y la sanidad del café. Este
analisis también se le llama evaluacion sensoedhaalidad del café o prueba de taza. Por
medio de esta técnica se pueden identificar losctles presentes en la bebida del café,
medir la intensidad de una caracteristica sensooialo la acidez y el dulzor, y de igual

forma, calificar el sabor, el aroma y la calidaobgll del producto.

Anadlisis fisico.El café pergamino se trillo y se evalu6 el rendirtogteniendo en cuenta la
granulometria de las almendras, porcentaje de men@gros y vinagres (Anexo 2);
aplicando el protocolo de BPA (Buenas Practicasiobips) para café especial del
convenio 0288 del SENA (Sistema Nacional de Apimaje) y del Comité Departamental

de Cafeteros de Risaralda.



Andlisis sensorial:Cuantitativamente se realizo la evaluacion glolehkcdfé mediante una
tabla de estandares de 36 aromas (Anexo 3), c@s ot un rango de 0 a 80 segun los

efectos de torrefaccion en los aromas y saborgs&i2).

FIGURA 1. Efectos de la torrefaccion en los aromag sabores del café.
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Fuente: LENOIR., JEAN. Le Nez Du Café.1997.

Para determinar la calidad en taza de las muestrasalizo en un panel de catacion con
certificacion Q-Grader a las muestras de café piemes de cada tratamiento en horas de
fermentacion, considerando la intensidad del araelacafé molido, acidez, amargor,
cuerpo e impresion global. Se dispuso como minimazas por muestra para evaluar
adecuadamente la uniformidad. Cada taza se prepar@2 gramos de café por 250 cc de
agua a una temperatura de 90°C para obtener wsdnf Antes de la evaluacién se dejo

enfriar por un periodo de 3 a 5 minutos.

Los resultados se procesaron en el sistema deriatdon de analisis fisico y sensorial del
café (SIAFS).



Analisis estadistico.

- Para establecer el efecto verdadero de los tratémsiese hizo un analisis de

variancia del modelo de bloques completos al azam, cuatro repeticiones que

correspondieron a cuatro catadores certificados.

- La comparacion de los promedios de tratamientodese a cabo mediante una

prueba de Tukey.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 1 del analisis de variancia no se en@atiferencias estadisticas al 95% de
probabilidad, lo cual significa que en las condies en las cuales se llevo a cabo el estudio

se puede obtener el mismo puntaje entre 10 y 2td® fermentacion (Tabla 2).

Tabla 1. Andlisis de variancia para horas de fermeacion, finca La Galicia, Guatica,

Risaralda.
F.V SC gl| CM F | p-Valor
Modelo 588,95 | 17 | 34,64| 3,23 | 0,0010
Fermentacion | 294,23 | 14| 21,02| 1,96 0,0469
Bloque 294,72 | 3 | 98,24 9,16| 0,0001
Error 450,63 | 42| 10,73
Total 1039,57| 59
R=0,75

Sin embargo, se observo que después de 20 horasu@lago se desprendia mas

facilmente en el lavado; mientras que entre 10 yhdgs, se presento dificultad en el

lavado del mucilago y posterior secado del grano.




Tabla 2. Comparacion de los promedios de tratamiens mediante una prueba de

Tukey.
Fermentacion| Medias n
F23 83,19 | 4 A
F17 82,00 | 4A
F12 81,06 | 4A
F18 80,81 | 4A
F22 80,28 | 4 A
F24 80,25 | 4 A
F20 79,94 | 4A
F19 79,63 | 4 A
F14 79,38 | 4 A
F21 79,38 | 4 A
F11 77,88 | 4 A
F16 77,34 | 4 A
F15 7725 | 4A
F13 76,88 | 4 A
F10 74,06 | 4 A

Letras distintas indican diferencias significativas

Situacién que se puede demostrar en el presem@dranediante el analisis de regresion
(Tabla 3).

Tabla 3. Andlisis de regresion para horas de ferméacion, finca La Galicia, Guatica,

Risaralda.
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo Il

F.V SC GL|CM |F p-valor
MODELO 29,7111 |29,71] 8,8(| 0,010¢
FERMENTACION [29,71]/1 |29,71|8,8(| 0,010¢
ERROR 43,8¢ | 13 | 3,31
TOTAL 73,51 14
R=0,64



La figura 2, indica que dentro del rango de estudar cada hora de fermentacion (x) se
incrementa 0,325 puntos en la calidad, con unaiaard del 95% de probabilidad
estadistica (Figura 1), por cuanto segun lo afionaor Puerta (2000) quieamota que se
produce una sobrefermentacion al dejar el caféuliesgo mas de 18 horas o debido a

mezclas de café de diferentes dias de la coseatlaamue.
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Figura 2. Puntaje promedio; catacion muestras de ¢@, finca la Galicia, municipio de

Guatica, departamento de Risaralda.

Lo anterior puede deberse a las condiciones eaulaes se llevo a cabo el experimento,
siendo posible obtener g@roceso de fermentacion natural de los azlcareplesmy
polisacéaridos contenidos en el mucilago, llevandaseabo mediante la accion de un
complejo de microorganismos (bacterias, levaduraboggos), que transforman los
carbohidratos en alcoholes (metanol, etanol) ya&cihrboxilicos (&cido aceético, lactico,
propionico y butirico). Si estos compuestos no lgaian con el lavado, deterioran la
calidad de la bebida (sabores a fermento, vinggfia madura, cebolla). Los resultados
obtenidos concuerdan con lo indicado con Puert®QR@uien sefala “Si se utiliza
fermentacion natural, se debe dejar el café en bals tanque durante 15 a 16 horas, para

gue ocurra el proceso de fermentacion del mucilago”

De acuerdo a Rodriguez (2003), en el cultivo déttoala fermentacion efectuada por

diferentes tipos de microorganismos adquiere un gignificado desde el punto de vista de



la calidad del grano. En efecto, durante el proagsdoeneficio tradicional, luego del
despulpado, el mucilago del mesocarpio debe retirarediante fermentacion. Esta etapa
es critica por cuanto una sobrefermentacion prodéaodida de la calidad del grano, porque

se modifican drasticamente sus propiedades orgaticaé.

De este andlisis los tratamientos obtuvieron radak en un rango de 75-84 calificado
como un café Grado Q PREMIUM (Anexo 4) y entranuarmercado de categoria Ill de

especialidad para el mercado de cafés especidlésftge Quality institute) (Anexo 5).

La piramide de la calidad para el mercado de aedpsciales Q (Anexo 6); agrupa el café
de grado Q PREMIUM en el mercado Q, diferenciandtdolos sistemas de mercado C
(Bolsa), grado inferior y fuera de clasificaciomdantrandose que al dejar el café en el
tanque de fermentacion dentro del rango de estadiguiere buenas caracteristicas en la
calidad del café; teniendo en cuenta que paraocglepo de fermentacion del mucilago es
necesario que se verifigue el tiempo requerido rsegll clima y las temperaturas

predominantes en la finca (Puerta, 2009).

En promedio en aroma y fragancia se obtuvieronsnatearamelo y chocolate; siendo un
matiz catalizador que contribuye de manera imptetaharoma del café. En promedio las
muestras estuvieron en un rango de 7,0 — 8,0azdifi como mejor que el estandar (Tabla
4).

TABLA 4. Aroma y fragancia muestras de café, fincala Galicia, municipio de

Guatica, departamento de Risaralda.

Rangos Descripcion Muestra Atributos
6,0 - 7,0 |Normal - Estanda No hay promedios entre estos rangos
70-80 Mejor que el F10, F11, F13, F14, 15
' " | estandar F18, F22, F24. Caramelo, almendra, chocolate.
>8 Superior al F16, F17, F18, F21, F23.
estandar Chocolate, Caramelo.
>9 extraordinario No hay promedios entre estos rangos

Fuente: Esta investigacion.



Se obtuvo en promedio una acidez media, califigaalal catador usando una escala de 5 a
9 (Tabla 5), resultando en promedio la mayor cadtide muestras en un rango de 6,5 a
7,5; ademas de un cuerpo cremoso y denso sierm@sidtado del contenido de grasa del
café que reposa sobre la lengua y la parte supmita boca. Se pudo apreciar también, un
sabor y sabor residual a chocolate, vino tintoameio y frutos rojos, segun los 36

parametros de sabores y aromas.

TABLA 5. Acidez muestras de café, finca la Galicia,municipio de Guatica,

departamento de Risaralda.

Rangos | Descripcion Muestra Observaciones.

Uy

5-6,5 | Baja F13 13 horas de fermentacion despué
del despulpado

F10, F11, F12, F14, F15,/10 a 22 horas de fermentacion y F24
6,5-7,5| Media F16, F17, F18, F19, F20,| con 24 horas de fermentacion
F21, F22, F24. después del despulpado.

Uy

75-85 | Media - alta £23 23 horas de fermentacion despue
del despulpado

no existen promedios entre este

>9 Acidez Alta rango

Fuente: Esta investigacion.

Para definir un protocolo de fermentacion y lavéBgura 3) que permita optimizar la
calidad sensorial del café, se tuvo en cuentaotbpolo de puntos de control elaborado por

el SENA y el Comité de Cafeteros de Risaralda.

La calidad del café pergamino seco producido effifaas de Colombia esta influenciada
por la variedad sembrada, las condiciones clingtidas cuidados agrondémicos y
fitosanitarios del cultivo, asi como por los cotdésoefectuados por los procesos de cosecha

y postcosecha realizados por los caficultores disl (Puerta, 2006).
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Fuente: Esta investigacion.

Figura 3. Protocolo de fermentacion y lavado paramtimizar la calidad sensorial del

café finca la Galicia, municipio de Guatica, depagmento de Risaralda.
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CONCLUSIONES

En las condiciones en las cuales se llevo a capeekente investigacion, se obtiene igual

puntaje si la fermentacion se hace entre 10 y 2dsho

Las notas cualitativas mas representativas en argnfieagancia fueron caramelo y
chocolate.

Se obtuvo también en promedio una acidez mediauarpo cremoso y denso, un sabor y
sabor residual con notas a chocolate, vino tirdmroelo y frutos rojos.
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ANEXOS
Anexo 1. Verificacion de la calidad de recoleccion.

ESTADO

ESTADO DEL
FRUTO (ddf)

% DE ESCALA DE COLOR PANTONE

BLANCO
(€)

MAGENTA
(B1)

AMARILLO
)

NEGRO
K

ESCALA DE
COLOR VISUAL.

VERDE (182 ddf)

35

1110

411

COLOR VERDE
CLARO

VERDE
AMARILLO (182
ddf)

20

100

40

COLORACION
VERDE CON
TONALIDADES
AMARILLAS

PINTON (210 ddf)

20

100

40

COLORACION
AMARILLENTA
CON
TONALIDADES
ROJIZAS

MADURO (217 ddf)

100

90

10

COLORACION
ROJO

BRILLANTE O

ROJO OPACO.

SOBREMADURO
(224 ddf)

10

100

50

30

COLORACION
ROJIZA OSCURO
A VINO TINTO.

SECO (231 ddf)

11

35

100

COLOR CAFE
OSCURO,
CEREZA

ARRUGADA Y

PULPA
ADHERIDA A LA
ALMENDRA
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Anexo 2. Analisis Fisico.

Factor de |Merma

Negros |rendimiento | 17%-
Muestra | Bloque y >90 200./0

vinagres| excelente |optima

Peso gr.|factor de

rendimiento

F10 1 1,65 90,72 20,08
F10 2 0,74 88,88 18,68
F11 1 0,35 90,25 19,84
F11 2 0,99 89,65 19,2
F12 1 1,14 89,88 19,16
F12 2 1,25 89,47 19,72
F13 1 0,1 89,88 19,56
F13 2 1,13 89,01 18,52
F14 1 1,43 92,89 18,76
F14 2 0,68 86,29 17,76
F15 1 0,74 90,77 19,36
F15 2 0,64 87,94 19,32
F16 1 1,3 91,86 19,76
F16 2 0,64 87,76 18,56
F17 1 1,97 91,29 18,92
F17 2 1,73 89,56 19,2
F18 1 1,74 93,18 19,48
F18 2 0,6 90,3 20
F19 1 1,22 89,88 17,88
F19 2 2,36 89,29 19,08
F20 1 0,68 88,38 18,8
F20 2 2,62 90,25 15,52
F21 1 1,67 88,92 18,8
F21 2 3,31 86,51 15,52
F22 1 1,27 91,29 18,36
F22 2 1,44 89,47 19,36
F23 1 0,35 89,93 18,96
F23 2 6,25 94,8 19,4
F24 1 0,3 88,29 19,2
F24 2 1,34 89,61 19,56
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Anexo 3. Aromas y sabores del cafeé.

AROMAS Y SABORES DEL CAFE

TERROSOS 1 Tierra

2 Papa (Patata)

LEGUMINOSOS 3 Guisante (Arveja)

4 Pepino

VEGETALES SECOS 5 Paja

AMADERADO 6 Cedro

7 Clavo de olor

8 Pimienta

9 Grano de cilantro

10 Vainilla

11 Rosa té

ESPECIADOS 12 Flor de cafeto

13 Cereza del cafeto

14 Grano de grosella negra

15 Limon

16 Albaricoque

17 Manzana

18 Mantequilla fresca

ANIMALES 19 Nota melosa

20 Cuero

21 Arroz Basmati

22 El pan tostado.

23 Malta

24 Nota de regaliz

25 Caramelo

26 Chocolate amargo

27 Almendra tostada

TOSTADOS 28 Cacahuete tostado

29 Avellana tostada

30 Nuez

31 Aves asadas

32 Olor ahumado 3

33 Tabaco

34 Café tostado

35 Nota medicinal

QUIMICOS

36 Caucho

16




Anexo 4. Escala de clasificacion SCAA para el merda de cafés especiales Q (Coffee

Quality Institute)

PUNTUACION FINAL | DESCRIPCION
95-100 Ejemplar GRADO
90-94 Extraordinario ESPECIAL
85-89 Excelente

GRADO Q
75-84 Muy bueno PREMIUM
70-74 Bueno certificable
60-69 Comercial DEBAJO
50-59 Bajo muestra DE
40-49 Bajo muestra GRADO Q
MENOR DE 40 Fuera de grado

Fuente: Programa CQI.

Manuel Diaz. 2008

Anexo 5. Clasificacion de la calidad para el mercadde cafés especiales Q (Coffee

Quality Institute).

Py

MERCADOS NIVEL VENTAJAS DESVENTAJAS SISTEMA DE
HISTORICO DE CLASIFICACION
PRECIOS
Ultimos 15 afios] Forma precios Y Inestabilidad  por Afectivo - no
I US $0.50 a 2.00/Ib | facilita una rapidd sobreoferta y descriptivo basado e
Tradicional liquidacidn; especulacion de numero de defectog
(contrato “C” de maneja opciones fondos de| tamafio y acidez.
NYBOT) 90% de cobertura y inversion.
Mercado futuros
Premios de US Otorga Costos deg Afectico - no
I $0.10 a 0.30/lb ( sobreprecios pof produccion y| descriptivo (con
Solidarios y oraganico9 certificacion certificacion; certificacion
sustentables Fairtrde: Precig sustentable aumenta de oferta yextrinseca)
certificados 6-8 | minimo de US| (social, reduccion de
mercado. $1.26/Ib ambiental) incentivos
DE US $2.00 mas Otorga Altos costos de Hibrido: afectivo y
i de 50.00/Ib sobreprecios por produccion y descriptivo — calibradg
(subastas Q) calidad (Taza gestion. Falta de ( con certificacion
Especialidad limpia, control de mecanismos de intrinseca y de

2-4%mercado

origeny
particularidad)

liquidacion

catadores Q)

Fuente: Programa CQI.

Manuel Diaz. 2008
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Anexo 6. PirAmide de la calidad para el mercado deafés especiales Q (Coffee Quality

Institute).

Los cafés en la punta de la piramide de calidad se
venden a precios premio

Extraordinario 7 Mercado Q

Grado Especialidad

Grado Premium

Sistema Q
optimiza uso

Grado Bolsa

Mercado
C” (Bolsa)

Grado Comercial

Grado Inferior
Fuera de Clasificacion

Fuente: Programa CQI. Manuel Diaz. 2008
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