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RESUMEN DEL CONTENIDO: (Maximo 250 palabras)

El estudio se realizé en el afio 2020, una evaluacion con 8 muestras de café de las variedades Colombia F6,
Castillo, Caturra y Tabi, respecto a sus parametros fisico-quimicos y sensoriales de predios de la asociacion
(Asmaprocam) de la vereda la Cabana y el Mesén del municipio de Garzén — Huila.

En primer lugar se escogieron cuatro (4) predios pertenecientes a la Asociacion de mujeres anteriormente
mencionada, de estas fincas y gracias al apoyo de los propietarios, se tomaron las muestras de café, material
vegetal obtenido de los pases de cosecha presentados durante mayo y junio del ano 2020, de lotes en
produccion de café con una edad promedio del cultivo entre los tres y siete afios, la unidad de muestreo para
cada finca fue de 10 kg de café pergamino (5 kg de café lavado y 5 kg de café natural): obteniendo en total 40
kg de muestra de café. El proceso de recoleccion y secado de este café lo realizaron los caficultores. Las
muestras obtenidas después del proceso de secado por los diferentes beneficios fueron llevadas al laboratorio
CESURCAFE, donde se ejecutaron las pruebas necesarias para obtener resultados de los parametros fisico-
quimicos, tales como; pH, humedad, colorimetria, acidez, titulacién, grados brix, actividad de agua, FTIR y
sensoriales como; fragancia, aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, uniformidad, balance, taza limpia,
y dulzor. Los resultados de los parametros fisicos-quimicos fueron procesados por medio del programa
estadistico STATGRAPHICS CENTURION XVI, y analizados por medio de la herramienta estadistica Anova
multifactorial los cuales no arrojaron diferencias significativas para los factores de pH, Colorimetria, Acidez y °
Brix. El analisis sensorial fue ejecutado por tres (3) catadores, a través del Método Cuantitativo Descrito (MCD)
de los atributos y defectos de la bebida de acuerdo a la normatividad NTC 3566 y NTC 4883; se determiné que
la mejor taza evaluada fue de la variedad castillo por beneficio via humeda con un puntaje de 85.50, sin
embargo, dos de las muestras de la variedad de café Caturra y Castillo por beneficio via seca arrojaron en su
analisis sensorial un puntaje nulo en todos sus atributos.

El beneficio, el secado, la variedad, el almacenamiento y la composicion quimica de la almendra influyen
directamente en la calidad del perfil de taza, se evidencidé que los valores de pH obtenidos fueron mayores a
5,2 lo que indica que son cafés amargos, atributo que se denota en el sabor residual. Para el caso de
espectroscopia infrarrojo por transformada de Fourier (FTIR) se compararon entre las variedades y sus
respectivos beneficios, sus referentes niveles de absorbancia evidenciaron picos altos con respectos a los
otros, resultaron de interés por los compuestos quimicos como cafeina, carbohidratos, agua y proteinas
presentes en el café. Se consideré que el beneficio via seca es pertinente recomendarlo e implementarlo
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porque no afecta el perfil en taza, segun este estudio los parametros fisico-quimicos y sensoriales resultaron
similares en ambos beneficios, lo que quiere decir; que mediante el beneficio por via seca se puede obtener
un muy buen perfil en taza, adicional a ello con este proceso se contribuye a la preservacion y sostenibilidad
del medio ambiente, es un proceso mas complejo y riguroso, implica controlar las condiciones climaticas en el
secado y de esta manera lograr un café de excelente calidad.

ABSTRACT: (Maximo 250 palabras)

The study was carriel out in 2020, an evaluation with 8 coffee samples of the varieties Colombia F6, Castillo,
Caturra and Tabi, regarding their physical-chemical and sensory parameters of properties of the association
(Asmaprocam) of the village of La Cabafia. and the Mesén of the municipality of Garzén - Huila.

In the first place, four (4) properties belonging to the aforementioned Women's Association were chosen,
from these farms and thanks to the support of the owners, samples of coffee were taken, plant material obtained
from the harvest passes presented during May and June. of the year 2020, of lots in coffee production with an
average age of cultivation between three and seven years, the sampling unit for each farm was 10 kg of
parchment coffee (5 kg of washed coffee and 5 kg of natural coffee) : obtaining a total of 40 kg of coffee sample.
The harvesting and drying process of this coffee was carried out by the coffee growers. The samples obtained
after the drying process for the different benefits were taken to the CESURCAFE laboratory, where the
necessary tests were carried out to obtain results of the physicochemical parameters, such as; pH, humidity,
colorimetry, acidity, titration, brix degrees, water activity, FTIR and sensory like; fragrance, aroma, flavor,
aftertaste, acidity, body, uniformity, balance, clean cup, and sweetness. The results of the physical-chemical
parameters were processed by means of the statistical program STATGRAPHICS CENTURION XVI, and
analyzed by means of the multifactorial Anova statistical tool, which did not show significant differences for the
factors of pH, Colorimetry, Acidity and ° Brix. The sensory analysis was performed by three (3) tasters, through
the Described Quantitative Method (MCD) of the attributes and defects of the drink according to the regulations
NTC 3566 and NTC 4883; It was determined that the best cup evaluated was the Castillo variety by wet
processing with a score of 85.50, however, two of the samples of the Caturra and Castillo coffee varieties by
dry processing yielded in their sensory analysis a null score in all its attributes.

The benefit, drying, variety, storage and chemical composition of the almond directly influence the quality of the
cup profile, it was evidenced that the pH values obtained were greater than 5.2, which indicates that they are
bitter coffees, attribute that is denoted in the residual flavor. In the case of Fourier transform infrared
spectroscopy (FTIR), the varieties and their respective benefits were compared, their relative absorbance levels
showed high peaks with respect to the others, they were of interest for chemical compounds such as caffeine,
carbohydrates, water and proteins present in coffee. It was considered that the dry way benefit is pertinent to
recommend and implement it because it does not affect the cup profile, according to this study the physical-
chemical and sensory parameters were similar in both benefits, which means; that through the dry process a
very good cup profile can be obtained, in addition to this, this process contributes to the preservation and
sustainability of the environment, it is a more complex and rigorous process, it implies controlling the climatic
conditions in drying and in this way to achieve an excellent quality coffee.
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El estudio se realizé en el afio 2020, una evaluacidn con 8 muestras de café de las variedades
Colombia F6, Castillo, Caturra y Tabi, respecto a sus parametros fisico-quimicos y sensoriales de
predios de la asociacion (Asmaprocam) de la vereda la Cabafia y el Meson del municipio de

Garzoén — Huila.

En primer lugar se escogieron cuatro (4) predios pertenecientes a la Asociacién de mujeres
anteriormente mencionada, de estas fincas y gracias al apoyo de los propietarios, se tomaron las
muestras de café, material vegetal obtenido de los pases de cosecha presentados durante mayo y
junio del afio 2020, de lotes en produccién de café con una edad promedio del cultivo entre los
tres y siete afios, la unidad de muestreo para cada finca fue de 10 kg de café pergamino (5 kg de
café lavado y 5 kg de café natural): obteniendo en total 40 kg de muestra de café. El proceso de
recoleccion y secado de este café lo realizaron los caficultores. Las muestras obtenidas después
del proceso de secado por los diferentes beneficios fueron llevadas al laboratorio CESURCAFE,
donde se ejecutaron las pruebas necesarias para obtener resultados de los parametros fisico-
quimicos, tales como; pH, humedad, colorimetria, acidez, titulacion, grados brix, actividad de
agua, FTIR y sensoriales como; fragancia, aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo,
uniformidad, balance, taza limpia, y dulzor. Los resultados de los pardmetros fisicos-quimicos
fueron procesados por medio del programa estadistico STATGRAPHICS CENTURION XVI, y
analizados por medio de la herramienta estadistica Anova multifactorial los cuales no arrojaron
diferencias significativas para los factores de pH, Colorimetria, Acidez y ° Brix. El analisis

sensorial fue ejecutado por tres (3) catadores, a través del Método Cuantitativo Descrito (MCD)

Pagina 10 de 102



UNIVERSIDAD
ST ' SURCOLOMBIANA

de los atributos y defectos de Ia beblda de acuerdo a la normatividad NTC 3566 y NTC 4883; se

determiné que la mejor taza evaluada fue de la variedad castillo por beneficio via himeda con un
puntaje de 85.50, sin embargo, dos de las muestras de la variedad de café Caturra y Castillo por

beneficio via seca arrojaron en su andlisis sensorial un puntaje nulo en todos sus atributos.

El beneficio, el secado, la variedad, el almacenamiento y la composicion quimica de la almendra
influyen directamente en la calidad del perfil de taza, se evidencid que los valores de pH
obtenidos fueron mayores a 5,2 lo que indica que son cafés amargos, atributo que se denota en el
sabor residual. Para el caso de espectroscopia infrarrojo por transformada de Fourier (FTIR) se
compararon entre las variedades y sus respectivos beneficios, sus referentes niveles de
absorbancia evidenciaron picos altos con respectos a los otros, resultaron de interés por los

compuestos quimicos como cafeina, carbohidratos, agua y proteinas presentes en el café.

Se considerd que el beneficio via seca es pertinente recomendarlo e implementarlo porque no
afecta el perfil en taza, segun este estudio los pardametros fisico-quimicos y sensoriales resultaron
similares en ambos beneficios, lo que quiere decir; que mediante el beneficio por via seca se
puede obtener un muy buen perfil en taza, adicional a ello con este proceso se contribuye a la
preservacion y sostenibilidad del medio ambiente, es un proceso mas complejo y riguroso,
implica controlar las condiciones climéticas en el secado y de esta manera lograr un café de

excelente calidad.

Palabras clave: beneficio, taza, hUmedo, seco.
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ABSTRACT

The study was carried out in 2020, an evaluation with 8 coffee samples of the varieties Colombia

F6, Castillo, Caturra and Tabi, regarding their physical-chemical and sensory parameters of
properties of the association (Asmaprocam) of the village of La Cabafia. and the Meson of the

municipality of Garzon - Huila.

In the first place, four (4) properties belonging to the aforementioned Women's Association
were chosen, from these farms and thanks to the support of the owners, samples of coffee were
taken, plant material obtained from the harvest passes presented during May and June. of the
year 2020, of lots in coffee production with an average age of cultivation between three and
seven years, the sampling unit for each farm was 10 kg of parchment coffee (5 kg of washed
coffee and 5 kg of natural coffee) : obtaining a total of 40 kg of coffee sample. The harvesting
and drying process of this coffee was carried out by the coffee growers. The samples obtained
after the drying process for the different benefits were taken to the CESURCAFE laboratory,
where the necessary tests were carried out to obtain results of the physicochemical parameters,
such as; pH, humidity, colorimetry, acidity, titration, brix degrees, water activity, FTIR and
sensory like; fragrance, aroma, flavor, aftertaste, acidity, body, uniformity, balance, clean cup,
and sweetness. The results of the physical-chemical parameters were processed by means of the
statistical program STATGRAPHICS CENTURION XVI, and analyzed by means of the
multifactorial Anova statistical tool, which did not show significant differences for the factors of
pH, Colorimetry, Acidity and ° Brix. The sensory analysis was performed by three (3) tasters,
through the Described Quantitative Method (MCD) of the attributes and defects of the drink

according to the regulations NTC 3566 and NTC 4883; It was determined that the best cup
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evaluated was the Castill-c-)_var_i_éty by wet processing with a score of 85.50, however, two of the

samples of the Caturra and Castillo coffee varieties by dry processing yielded in their sensory

analysis a null score in all its attributes.

The benefit, drying, variety, storage and chemical composition of the almond directly influence
the quality of the cup profile, it was evidenced that the pH values obtained were greater than 5.2,
which indicates that they are bitter coffees, attribute that is denoted in the residual flavor. In the
case of Fourier transform infrared spectroscopy (FTIR), the varieties and their respective benefits
were compared, their relative absorbance levels showed high peaks with respect to the others,
they were of interest for chemical compounds such as caffeine, carbohydrates, water and proteins

present in coffee.

It was considered that the dry way benefit is pertinent to recommend and implement it because it
does not affect the cup profile, according to this study the physical-chemical and sensory
parameters were similar in both benefits, which means; that through the dry process a very good
cup profile can be obtained, in addition to this, this process contributes to the preservation and
sustainability of the environment, it is a more complex and rigorous process, it implies
controlling the climatic conditions in drying and in this way to achieve an excellent quality

coffee.
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El café es un grano empleado en diversos campos, pero es principalmente famoso porque con
ellos se prepara una bebida que es consumida en la mayoria de los hogares colombianos (Pardo,
2020). En muchas partes del mundo es reconocida como una bebida de gran sabor y aroma, para
obtener estas caracteristicas los granos de café (Procolombia, 2021). La recoleccion es la etapa
principal del procesamiento del café, luego pasa al proceso de beneficio que son los precursores
y los que definen las caracteristicas del sabor y aroma, por lo cual es importante analizar diversas
variables que puedan influenciar ya sea de forma positiva o negativa la calidad de los granos (El

auténtico café, 2019).

La calidad del café es muy importante en el mercado ya que este le confiere distincion y a su
vez un mejor precio, las caracteristicas que diferencian a los cafés especiales son el producto de
la combinacion de diferentes factores, entre los cuales se encuentra la variedad, el suelo, el
clima, las practicas de produccidn, las practicas de cosecha y postcosecha, la torrefaccion, entre
otras (Arismendy, 2015; Escarraman et al., 2007). La operacion de secado es una de las etapas
mas importantes de los procesos postcosecha del café (Sustainable Commodity Assistance
Network, 2016). Para que sea eficiente es necesario controlar y vigilar todas aquellas variables

que pueden alterar la calidad del producto (Gutiérrez Hinestroza & lturralde Kure, 2017).

Durante el procesamiento y secado del café, los granos estan sujetos a cambios fisicos,
bioquimicos y fisiologicos que pueden influir en el aroma y el sabor (A. Borém & G., 2008;

Bytof et al., 2007; Taveira et al., 2015).
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Los cambios en la calidad del café en el periodo postcosecha son todavia un fendmeno poco

conocido y objeto de estudios avanzados (Taveira da Silva et al., 2012). Los eventos que ocurren
en esta fase pueden afectar negativamente la calidad de los granos y deben ser detectados
rapidamente para su prevencion (Abadia & Bartosik, 2013). Por lo tanto, los estudios en los que
se evalUen diversas variables en el modelo empleado de secado del café pueden contribuir a la

comprension de la influencia de estas sobre los granos de café (Alejandra & Romero, 2015).

Al evaluar cafés naturales (procesamiento en seco) y despulpados, secados en terraza o con
aire calentado a 60 ° C, observo que, ademas del procesamiento, la temperatura del aire de
secado también tiene una fuerte influencia en la constitucion bioquimica del producto final

(Taveira et al., 2015).

El método de procesamiento después de la cosecha es otro de los factores determinantes, ya
que con ello se establecen las diferencias tipicas en cuanto a la calidad del café verde resultante.
Los cafés procesados en seco se caracterizan por tener mas cuerpo, mientras que en la mayoria
de los territorios donde se procesa el café por via himeda, los cafés tienen un mejor aromay

generalmente tienen mayor aceptacion (Arismendy, 2015)

Por lo tanto, la finalidad de este proyecto es determinar la calidad organoléptica en el café
pergamino lavado y el café pergamino seco e identificar el efecto de los tipos de beneficio de

secado, la relacion de las caracteristicas fisico-quimicas con las sensoriales.
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2. JUSTIFICACION

La importancia del proceso de secado se demuestra en autores representativos como (Pe,
2013) (Velasquez O., 2019) quien explican que el secado tiene una importancia decisiva en la
obtencion de un grano comercializable de alta calidad. Al secar el grano de forma correcta, se
hace facilmente conservable, al mismo tiempo que se garantiza su buen gusto y aroma. Por su
parte (Vélez, 2011) mencionan que un proceso incorrecto de secado puede afectar las
caracteristicas quimico-fisicas y sensoriales del saborizante durante el proceso de evaporacion

del agua. Donde resulta menos probable colorear, oxidar o sufrir pérdida de los componentes.

También expresan que los componentes volatiles y no volatiles se pueden ver afectados por la
determinacion del secado. A raiz de los autores anteriores surge una motivacion principal en la
presente investigacion, dado que la agricultura y en especial la caficultura esta generando
grandes impactos negativos de degradacion de suelos y de la biodiversidad en Colombia y a esto
se le atribuye el desconocimiento por parte de los productores de café en el proceso de beneficio
via seca 0 secado natural. Por ello se hace necesario sugerir el empleo de este método de
beneficio de café (beneficio via seca) el cual tratar de mitigar la problematica ambiental y a su
vez impulsar un desarrollo tanto sostenible como sustentable en el agro. Para la presente
investigacién se tomaron muestras de café de los lotes de la Asociacién Asmaprocan para
realizar un andlisis fisico-quimico y sensorial basado en las normas 1SO 4149 asi como también

es necesario acotar técnicas colombianas NTC 3566 y NTC 4883.
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De acuerdo con cifras, en 2019 la Organizacién Internacional del Café (1CO) y segun la
demanda en los mercados internacionales por cafés de alta calidad posiciona a Colombia en el
top 10 de la produccion mundial del café ocupando el tercer lugar a nivel mundial y el segundo
en sur América con una produccién de 13,9 millones de sacos de 60 kg tipo exportacion, cabe
resaltar que el café en Colombia es parte fundamental de la economia pero resulta ser uno de los
principales contaminantes por el uso excesivo del recurso hidrico en el beneficio del café (via
himeda) y contaminacion del mismo por no utilizar tratamientos adecuados para las aguas
mieles, pues el no tratamiento de estas afectan de manera significativa el desarrollo de los
microorganismos de los afluentes cercanos a las zonas productoras de café. Ante estos sucesos,
el desarrollo de este proyecto se enmarca en reconocer las bondades en la obtencion del café
pergamino seco. Realizando la comparacion entre café pergamino lavado y café pergamino seco
evaluando pardmetros quimicos y sensoriales del café de los productores de la asociacion
ASMAPROCAM (Asociacion de Mujeres Ahorradoras Productoras de Café con Aroma de
Mujer) de la vereda la Cabafia y el Meson de Garzdon Huila. Apoyandonos en estudios realizados
por CENICAFE y la Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia (FNC), dando cumplimento
a la normatividad vigente para estos procedimientos como lo son ISO 4149, NTC 3566 y NTC

4883.
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Al evaluar los perflles de taza de café pergamino natural y café pergamino lavado de

variedades Colombia F6, castillo, caturra y Tabi, analizar sus pardmetros fisico-quimicos y
sensoriales con muestras de predios de la asociacion (Asmaprocam) de la vereda la cabafia, se
pretende responder la siguiente pregunta de investigacion ¢ Cudl es el efecto del tipo de beneficio
de secado en el café y su relacion con el perfil en taza para determinar los atributos de calidad,

respecto a sus caracteristicas fisico-quimicas?
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Para este estudio se resalta la investigacion sobre el efecto del proceso de secado en las
caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de café especial variedad Pacamara, llevada a cabo
en la Finca Santa Rosa ubicada en Chalatenango, el Salvador; realizada por (Lara Rosales,
2015), la cual tuvo como objetivo evaluar el efecto de secado en las caracteristicas fisico-
quimicas y sensoriales del café oro/verde y tostado y los costos variables relacionados a estos
procesos, en este estudio utilizaron un disefio Completamente al Azar con arreglo factorial
utilizando dos tipos de exposicién a luz (sol/sombra) y dos superficies de secado (cama
africana/patio) con tres repeticiones para un total de 12 unidades experimentales (Lara Rosales,
2015). Inicialmente se monitored exposicion a luz, temperatura, sélidos solubles, pH y humedad
durante el proceso de secado. Posteriormente, se realizé analisis proximal y de color a los
tratamientos de café oro/verde (Lara Rosales, 2015).

Finalmente, se analizaron solidos solubles, pH y color en café tostado, seguido de una
catacién con panelistas nacionales (Consejo Salvadorefio del Café) e internacionales (EEUU y
Espafia) (Lara Rosales, 2015). El secado bajo sombra finaliz6 en 29 dias, duplicando el tiempo
contra tratamientos expuestos al sol debido a la temperatura de la superficie (45 °C) y reduccion
de humedad mas acelerada (Lara Rosales, 2015). No se encontraron diferencias en las
caracteristicas fisicoquimicas evaluadas (P>0.05) a excepcion de claridad (valor L) (Lara
Rosales, 2015). No se encontraron diferencias sensoriales entre panelistas internacionales ni
entre tratamientos (P>0.05). Sin embargo, los panelistas internacionales en promedio asignaron
notas superiores (P<0.05). La implementacion de sombra en el secado incremento los costos

variables (67 y 88%) (Lara Rosales, 2015).
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Los resultados sugieren andlisis de propiedades, caracteristicas fisico quimicas méas

especificos y una evaluacion sensorial mas amplia. La implementacion de café secado calculado
para 2272 kg de café pergamino bajo sombra en cama resulté $56.50 y en patio $44.50 méas

costoso que el secado expuesto al sol en ambas superficies (Lara Rosales, 2015).

Es relevante para este estudio, sefialar que se evalud la calidad del café colombiano procesado
por via seca, realiz6 evaluaciones sensoriales de muestras de café coffea arabica. L. Variedad
colombiana de recoleccién normal con contenidos de 42,38% grano pintén, 7,49 % de grano
verde y 18% de granos secos Y recogidos del suelo (Puerta Quintero, Gloria Inés, 1996). Las
muestras del café en cereza se secaron al sol (secado de patio), logrando una humedad final del
10 al 12% (Roa & Alvarez, 1999). El secado requirié de 20 a 25 dias y se obtuvo un café
almendra de color amarillo a café, olor a vinagre y la bebida fue calificada de total rechazo,
presentandose defectos tales como fermento, stinker y fenol (Puerta Quintero, Gloria Inés, 1996).
Se concluyo que esta forma de beneficio via seca no es recomendable para el café colombiano, si
se quiere conservar su calidad y la suavidad tradicional apreciada por los paises consumidores

(Puerta Quintero, Gloria Inés, 1996).

Resulta importante resaltar las caracteristicas sensoriales del café especial en nuestra zona,
pues bien, en el estudio de “caracterizacion sensorial de cafés especiales utilizando la
metodologia SCA” realiz6 el protocolo para el envio de muestras de cafés especiales al KSU
Sensory Analysis Center —(Centro de Analisis Sensorial) esperando ser caracterizados
sensorialmente de acuerdo a la metodologia SCA Specialty Coffee Association of America
(Asociacion de cafés especiales de Ameérica), quienes buscaban obtener mapas sensoriales de

diferentes regiones cafeteras y asi lograr la caracterizacion de cafés especiales (Pefia Gomez,
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2013). El aporte fundar;é-n_tal_dé.i- proyecto fue presentar una aproximacion metodolégica de este
proceso mediante técnicas de estadistica multivariable que permitieron el andlisis e
interpretacion del comportamiento de multiples variables de interés, como dulzor, sabor,
fragancia, cuerpo, sabor residual, entre otros asociados a un mismo objeto de estudio, para el
desarrollo de este estudio fue necesario seguir el protocolo y tomar muestras de café pergamino
seco (CPS) — beneficio via humeda en el Sur del Huila, municipio de Pitalito, considerada la
capital cafetera de Colombia y mayor productora de cafés especiales del departamento y el pais
(Pefia Gomez, 2013). Al final del proceso lograron el envio de 13 muestras de café especial a
media torrefaccion, seleccionadas para ser procesadas y analizadas. Para llegar a éste punto,
realizaron dos ensayos de catacion, donde se aplico la metodologia de la SCA cuyo protocolo es
tomar curvas de tueste de cada una de las muestras, con un panel entrenado de 4 jueces donde se
obtuvieron el perfil descriptivo cuantitativo, demostrando tener un café de dulzor excepcional
con notas a cafia de azucar y miel, con acidez marcada a naranja y mandarina, cuerpo pesado,
pero en ocasiones mostro ser suave y cremoso, el sabor fue caracteristico a frutos rojos, algunos
frutos amarillos, persistiendo el chocolate, las notas florales y herbales, reflejando puntajes
totales hasta 87.75 con una calificacion correspondiente a café especial de excelente calidad para

la muestras analizadas en Pitalito — Huila (Pefia Gomez, 2013).

En el articulo “Influencia del proceso de beneficio en la calidad del café” se mostré la
evaluacion de la calidad de la bebida de café procesado por diferentes tipos y condiciones de
beneficio: Fermentacion natural, desmucilaginado mecéanico, sin remocion de mucilago, lavado,
sin lavado, secado inmediato, secado después de almacenamiento de café pergamino humedo,

secado en cereza (Puerta Quintero, Gloria Inés, 1999). Realizé pruebas descriptivas cuantitativas
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usando una escala de 9h|.c-)-ijr_1to§_|'d;ra calificar el aroma, la acidez, el amargo, el cuerpo y la
impresion global del café. Del proceso por beneficio humedo, lavado con agua limpia y secado
inmediato se produjo café suave de mejor calidad, en comparacion con los otros tipos y
condiciones de proceso. El café procesado por via seca presentd defectos fermento y stinker
(Puerta Quintero, Gloria Inés, 1999). EIl café secado con su mucilago presentd coloracion oscura
y defecto fermento. Por almacenamiento de café pergamino himedo antes de su secado se
producen sabores a tierra y fermento, cuerpo sucio, amargo fuerte y acidez baja. El lavado del
café influye favorablemente en la obtencion de café calidad suave y ausencia de sabores extrafios
en la bebida. Se concluye que el beneficio de café y en particular el proceso de secado tiene

efecto significativo en la calidad de la bebida de café (Puerta Quintero, Gloria Inés, 1999).

En un proyecto realizado por Cabrera & Burbano, (2018) titulado “Conocer el perfil de taza
generado mediante la implementacion de los métodos de cafés naturales, honey y cafés lavados
con la variedad castillo general en los asociados a la Cooperativa Departamental de Caficultores
del Huila — Cadefihuila del municipio de Acevedo —Huila” implementaron las nuevas técnicas
para la caficultura y que los caficultores correspondieran a estas para generar mayor calidad de
vida, permitiéndoles establecer parametros para medir la calidad de sus productos en el mercado
local, nacional e internacional, para llevar a cabo este estudio seleccionaron una finca de la cual
extrajeron las muestras de 250 gramos de café pergamino seco, procesados por los métodos a
evaluar (natural, honey y lavado), para establecer evaluaciones fisicas de la almendra y
evaluaciones sensoriales por el catador (Cabrera Artunduaga & Burbano Jurado, 2018).

Como respuesta a la pregunta de investigacion se conocié que de los metodos evaluados el

gue cuenta con mayores propiedades fisicas y sensoriales para una produccion sostenible y con
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mejor taza, fue el méto\(.z.l-a_Hor_léglﬂ, donde segln datos analizados y comparados dentro de la
estadistica obtenida del laboratorio de catacion identificaron que este método obtuvo 84 puntos
siendo este un excelente café con caracteristicas de fragancia citrico, dulce, sabor a citrico,
panela, chocolate blanco, con un sabor residual seco, sedoso y ligero, con una acidez baja, con

cuerpo medio (Cabrera Artunduaga & Burbano Jurado, 2018).

En el articulo efecto del método de procesamiento postcosecha sobre la composicion
bioguimica y el andlisis sensorial del café ardbica tuvieron como objetivo estudiar la influencia
de dos métodos de procesamiento postcosecha en la composicion bioquimica y anélisis sensorial
de un café de especialidad colombiano (Rodriguez B. et al., 2020). Para ello, se recolectaron y
procesaron granos de café (Coffea arabica) de la variedad Castillo mediante los métodos himedo
y semiseco, Y el proceso de secado se realiz6 en un prototipo de secadora al sol con cubierta
plastica parabdlica, con una temperatura méxima del aire de secado de 50 ° C; los granos de cafée
verde se manejaron de acuerdo con el protocolo de catacion oficial de la Asociacion de Cafés
Especiales y se tostaron a un grado medio y oscuro. Se realizaron determinaciones
fisicoquimicas (pH, color, acidez titulable, contenido de cafeina y cuantificacion de &cido
clorogénico) en café verde y café tostado; el anlisis sensorial fue realizado por un panel de

catadores capacitados (Rodriguez B. et al., 2020).

Los métodos de procesamiento en himedo y semiseco dieron como resultado diferencias en
los parametros de color, los valores de pH y el contenido de cafeina. Sin embargo, la acidez
titulable, el &cido clorogénico y la evaluacion sensorial no presentaron diferencias; por lo tanto,
el tipo de método de procesamiento de café utilizado no es relevante para las propiedades

quimicas finales del café tostado (es decir, la variedad Castillo) evaluado en este estudio; la
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puntuacion de la taza de café Eémpoco se ve afectada y se puede prescindir del proceso de lavado

post-fermentacion la variedad Castillo) evaluada en este estudio; la puntuacion de la taza de café
tampoco se ve afectada y se puede prescindir del proceso de lavado post-fermentacion, la
variedad Castillo evaluada en este estudio; la puntuacion de la taza de café tampoco se ve
afectada y se puede prescindir del proceso de lavado post-fermentacion (Rodriguez B. et al.,

2020).
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3. OBJETIVOS

Evaluar los perfiles de taza de café pergamino natural y café pergamino lavado de variedades
Colombia F6, castillo, caturra y Tabi, respecto a sus parametros quimicos y sensoriales con
muestras de predios de la asociacion (Asmaprocam) de la vereda la Cabafia y el Meson del

municipio de Garzon - Huila.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Establecer los parametros fisico-quimicos y sensoriales del café pergamino lavado y café
pergamino seco.

- Analizar estadisticamente con el Anova multifactorial los resultados de los parametros
fisico-quimicos del café pergamino lavado y café pergamino seco.

- Determinar mediante el anélisis estadistico de las caracteristicas fisico-quimicas y del

analisis sensorial el perfil de taza del café pergamino lavado y café pergamino seco.
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.. 4. MARCO CONCEPTUAL

4.1 EL CAFE

4.1.1. ORIGEN

El café es una bebida de caracter universal que se consume en todos los paises del mundo (...)
Es originario de Etiopia, Africa Oriental en el territorio <Kaffa> de donde proviene el nombre de
café (Echeverri et al., 2005). En la edad media, los marineros africanos llevaron el café a la
peninsula de Arabia, pais donde se creo el cultivo del café (Echeverri et al., 2005). Desde Arabia
los peregrinos que se dirigian a la Meca lo llevaron a Europa, donde su consumo tardd bastante

en ser aceptado y en extenderse, tal vez a causa de su color negro (Echeverri et al., 2005).

4.1.2. BOTANICA

La planta del café se denomina cafeto (Pérez-soto et al., n.d.), perteneciente al género Coffea
y a la familia de las Rubiaceae, estos arbustos alcanzan entre 2 y 12 metros de altura y puede
llegar a vivir 50 afios (Mendoza-Cifuentes & Aguilar.Cano, 2018). Comprende unas 70 especies,
las dos més importantes son la Arabica y la Robusta o Canephora (Mendoza-Cifuentes &
Aguilar.Cano, 2018). Colombia por ser un pais ubicado en la zona tropical y de alta montafia la
especie mas apreciada es la Arabica, crece en alturas entre 900 y 2.000 metros sobre el nivel del
mar y se adapta a los diversos entornos de la geografia colombiana (Gonzalez R et al., 2016). Su
contenido en cafeina es relativamente bajo (entre 0,9% y 1,5%) (Echeverri et al., 2005). Su
cultivo es més delicado y requiere mayores cuidados; sus frutos son redondos, suaves, levemente

agrios, de color achocolatado, de corteza lisa e intensa aroma (Echeverri et al., 2005).
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4.1.3. CLASIFICACION TAXONOMICA

El café es una planta perenne tropical, pertenece al reino Plantae, division Magnoliophyta,
clase Magnoliopsida, orden Gentianales, familia Rubiaceae, subfamilia Ixoroideae, tribu
Coffeeae, género Coffea, de cuyo genero se desprenden las especies Coffea arabica L. (café
arabica), Coffea canephora Pierre ex Froehner (café robusta), Coffea liberica (café libérica) entre

otras (Lopez de Ledn, 2017).

Figura 1: Planta de café con frutos.

Fuente: Autoria propia.
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4.1.4 ESPECIES.

Desde el punto de vista econdmico, las especies de mayor abundancia econémicas son:

Coffea arabica L. (café arabica), Coffea canephora Pierre ex Froehner (café robusta) y Coffea
liberica (café libérica) son los de mayor produccion a nivel comercial, con porcentajes en
produccidn a nivel mundial de 60 %, 39 % y 1 % respectivamente (Rojo Jiménez & Pérez-Urria
Carril, 2014). De las mas de 100 especies correspondientes al género Coffea, solamente 2

especies son de importancia economica (Velasquez O., 2019):

» Coffea arabica: es la especie mas cultivada en el mundo y aporta aproximadamente el 60
% de la produccion mundial de café, produce bebida de buena calidad. Dentro de las
especies del género Coffea, solamente la especie arabica es autdgama, es decir que la
flores de estas tienen la capacidad de autopolinizarse, pero siempre podria suceder un
méaximo del 9 % de polinizacién cruzada o sea la intervencion del polen de flores de otras
plantas (Velasquez O., 2019). La autopolinizacion se debe a que la especie arabica es una
planta tetraploide, compuesta de células que contienen el doble de cromosomas que una
célula somatica normal o sean 92 cromosomas. Esta cantidad se presenta en las células
germinales antes de dividirse (Velasquez O., 2019).

» Coffea canephora, también llamada Robusta, aporta alrededor del 40% de la produccién
mundial de café. Produce una bebida de menor calidad que la del café arabico (Velasquez

0., 2019). Al igual que las demaés especies de café es una planta diploide, o sea que:
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1. Origeny distribucion del café.

2. Importancia econémica de las especies de café 4 cada célula contiene dos series de
cromosomas, un total de 46 cromosomas; por lo cual, cada flor necesita el polen de flores
de otras plantas para su polinizacién (Velasquez O., 2019).

> Coffea liberica, es un arbol de hasta 20 metros de altura, con hojas grandes y coriéceas.
Se cultiva en Malasia y en Africa Occidental y solo se comercia en pequefias cantidades
ya que su demanda es escasa, debido a que sus caracteristicas de aroma y sabor, le hacen

menos valorado (Costa Rica, 2020).

> VARIEDADES DE CAFE (COFFEA ARABICA L. Y COFFEA CANEPHORA)

El Centro Nacional de Investigacion; menciona que en Colombia solamente se cultivan los
cafés arabicos los cuales producen una bebida suave, de mayor aceptacion en el mercado

mundial y de mejor precio (Federacién Nacional de Cafeteros, 2004).
Las variedades de café arabico que se siembran en Colombia son:

v’ Tipica.

v' Borhon.

v Maragogipe.
v Tabi.

v’ Caturra.

v' Castillo.

v" Variedad Colombia.
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Bourbon

Colombia

Figura 2: Variedades de Café Arabigo
Fuente: (FNC, 2013)
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Cabe mencionar que las variedades utilizadas en la presente investigacion son:

¢ Tabi: variedad derivada de cruzamientos del Hibrido de Timor con las variedades Tipica
y Borbdn. Se siembran hasta 3.000 plantas por hectérea, es una variedad de grano grande,
superior al 80% de café supremo de excelente calidad, Es ideal para obtencion de cafés
especiales (Federacion Nacional de Cafeteros, 2004).

¢ Caturra: Esta variedad tiene los cogollos de color verde mas claro que el resto de las
hojas, las hojas son més redondas que las de Borbon. Un arbol produce menos que
Borbon y mas que Tipica, se comporta muy bien en toda la zona cafetera, como también
es susceptible a la roya (Federacion Nacional de Cafeteros, 2004).

¢ Variedad Colombia: es muy parecida al Caturra en cuanto a tamafio y forma del arbol,
pero tiene resistencia a la roya del cafeto. EI cogollo de las plantas es bronceado. La
produccion es igual o superior a la de Caturra. El tipo de grano y la calidad de la bebida
son similares a las otras variedades de café arabigo (Federacién Nacional de Cafeteros,
2004).

¢ Castillo: La variedad Castillo proviene del cruce entre dos plantas: Caturra e Hibrido de
Timor. Su produccion depende de la altitud y de la temperatura del lugar. Las primeras
flores aparecen alrededor de los 11 meses después de la siembra en el campo. Por lo
tanto, la primera produccién puede presentarse a los 18 0 19 meses posteriores,
resistentes a la roya, el grano sobresale por su suavidad, aroma y acidez citrica

(Bermudez Flérez, 2016).
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4.2 TIPOS DE BENEFICIO:

El beneficio de café es un conjunto de procesos en finca o centrales de beneficio, al que son
sometidos los frutos de café en cereza, para ser transformados en CPS (Boyaca Vasquez, 2018).
Pues bien el café no es considerado un alimento, el proceso de beneficio se considera regido por
el Decreto 3075 de 1997, por ser un proceso para obtener un producto para consumo humano,
por ende se debe ajustar a las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), con los principios
bésicos y practicas generales de higiene en manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte, y distribucion, con el fin de disminuir riesgos inherentes a la salud y
garantizar que el producto sea procesado en condiciones sanitarias adecuadas como lo exige el
Ministerio de Salud y Proteccién social (1997).

Existe en el mundo principalmente dos métodos para obtener café pergamino, los cuales

fueron implementados para esta investigacion:

4.2.1 CAFE PERGAMINO NATURAL (BENEFICIO POR VIA SECA).

Conocido como secado de café en cereza es realizado en Brasil y en la mayoria de paises de

Africa, el cual consiste en:

e Recoleccion de café cereza
e Secado
e Trilla

e Café almendra listo (Inés Puerta-Quintero, 2000)
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4.2.2. CAFE PERGAMIGO LAVADO (BENEFICIO POR VIA HUMEDA)

Método tradicional empleado en Colombia, el proceso por via hUmeda comprende las

siguientes etapas:

e Recoleccion la café cereza
e Despulpado

e Remocion del mucilago

e Lavado

e Secado

Hasta obtener el café pergamino seco (CPS) que luego se trilla para producir café almendra.

4.3. VARIABLES DE MEDICION.

4.3.1. VARIABLES QUIMICAS DEL CAFE

La apariencia, el color y el olor del grano del café pergamino, almendra y tostado, asi como
las cualidades organolépticas de la bebida que comprenden el aroma, la acidez, el amargor, el
cuerpo, y el sabor, constituyen la calidad fisica y organoléptica del café (Puerta Quintero, Gloria

Inés,1999).

Se hace la distincion entre cafés arabicos procesados por via hiumeda y por via seca (natural).
Mientras que los primeros se catalogan como suaves lavados por sus caracteristicas moderadas

de amargor y cuerpo, por su acidez y aroma pronunciados, los arabigos procesados via seca
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(natural), se estiman por su mayor cuerpo, amargor y moderada acidez (Puerta Quintero, Gloria

Inés, 1999).
4.3.2. COLOR:

El color de los granos, sirve entre otros, como indicio de la altura de procedencia del café, de
esta manera, el café de zona alta presenta un color gris azulado, el café de zona baja un color
verde palido. Ademas, el color de los granos brinda informacion sobre el estado de
envejecimiento del café, asi, el café fresco es de color verde azulado o verde claro y el café viejo

un color “amarillento” a “blanqueado” (Puerta Quintero, Gloria Inés,1999).

La cosecha de los frutos de café se hace habitualmente con el criterio empirico sobre el color
del epicarpio, el cual al madurar presenta una mezcla de tonalidades verdes, amarillas y rojas,
segun el cultivar o variedad; como resultado, se cosecha una mezcla que incluye frutos verdes,
pintones, maduros, sobremaduros y secos. La calidad de la bebida dependeréa de la proporcion de

frutos presentes en los diferentes estados de madurez (Arcilla, 2007).

Segun la revista “Forum Café”, en el mundo del café se entiende por café verde aquel que no
ha sido tostado, es decir los granos obtenidos tras el beneficiado del café. Sin embargo, esta
denominacién es genérica y no significa que los granos de café, una vez liberados de la cereza 'y
el mucilago sean de color verde, pues su coloracion dependera, no sélo de su variedad, sino,
también, en esta primera fase, de la cantidad de humedad que contengan y el tipo de beneficio al

que sean sometidos (Acosta, 2016).

Cuanta méas humedad tenga el grano, mas oscuro seré su tonalidad, de ahi que, al margen de

los equipos electronicos, el color sea un elemento de control visual muy utilizado por los
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beneficiadores para determinar el punto éptimo de secado para sus cafés. El color admitido de

forma generalizada como correcto es el verde-azulado que se consigue en los granos con un 12-
13% de humedad. Una coloracion més pélida, por ejemplo, amarillenta blanquecina es propia de
granos con tan s6lo un 7% de humedad, mientras que las tonalidades grises oscuras, nos
indicarén que la cantidad de humedad en el grano es alta, por encima del 16% (Jimenez Ariza,

2019).

La calidad en taza guarda relacion con el grado de maduracidon del fruto y este a su vez esta
asociado con el color del epicarpio o parte externa visible de la pulpa o cascara (Carvajal Herrera

etal., 2011).
4.3.3. GRADOS BRIX:

Los grados Brix (simbolo °Bx) miden el cociente total de sacarosa disuelta en un liquido

(YYanes, 2019).

La variable quimica que mejor describe la maduracién del café son los sélidos solubles,
expresados en grados brix, los cuales se incrementan a través del tiempo, encontrando el méximo
valor en los frutos sobre maduros (24°brix), de esta forma, existen antecedentes que indica que la
maduracion éptima del café se ha determinado por la concentracién de azucares en las mieles del

café; siendo lo éptimo el rango de 15 hasta 24 grados brix (Vidal Villeda, 2014).

La medicion de la concentracion de solidos solubles (°Brix) puede complementar los
parametros empiricos tomados en cuenta para decidir cosechar el café y contribuir a obtener la
mejor calidad de taza posible, el mismo autor indica que, conforme la etapa fisioldgica de la

maduracion del café avanza, los °Brix en las mieles extraidas de las muestras es mayor (Vidal
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Villeda, 2014). A mayof cantidad de °Brix en los frutos recolectados, mayor calificacion en taza

por parte de los catadores, de igual forma (Ledn Leal, 2019), en el caso del café, se desean
mayores cantidades de solidos solubles, para rendimiento industrial y para asegurar una bebida
con cuerpo; curiosamente, el uso de cultivares que presentan una mayor proporcion de esta
fraccion conduce a bebidas de alta calidad (Acosta Romero, 2012). Esta fraccion esta compuesta
por compuestos hidrosolubles, como azUcares, acidos, vitamina C y algunas pectinas, y puede
variar segun el tipo de procesamiento, cultivar (diferentes cultivares sometidos al mismo tipo de

procesamiento) y etapa de maduracion.
4.3.4. PHY ACIDEZ TITULACION:

El pH es una medida de acidez que indica la cantidad de iones de hidrégeno presentes en una
solucién o sustancia. Las siglas pH significan potencial hidrégeno o potencial de hidrogeniones

(Barrera et al., 2019).

La acidez es una caracteristica tipica y, hasta cierto punto, deseable del café; sin embargo, a
niveles elevados, la acidez puede considerarse un defecto. Se sabe poco sobre los &cidos que se
encuentran en la bebida y la influencia de estos acidos en el pH y la acidez percibida (Barrera et

al., 2019).

La acidez percibida en el café es un atributo importante para el analisis sensorial del producto,
y la intensidad de la acidez percibida esta influenciada por varios factores, como las condiciones
climéticas durante la cosecha y secado, lugar de origen, tipo de procesamiento y etapa de
maduracion (Barrera et al., 2019). La acidez percibida tambien puede ayudar en la evaluacion de

la calidad de la bebida de café (Puerta Quintero, Gloria Inés,2009).
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La acidez es el sabor claro y seco que da vida a la taza del café. El contenido de &cidos en una

infusion también depende mucho del grado de tueste, tipo de tostador y la manera en cual se hace
la infusion. Los degustadores utilizan una escala de 0 a 9 para describir la acidez de un cafe, y

una puntuacioén de 6-7 es altamente acido (Baque, 2019).

La acidez percibida de un café es el resultado de la donacion de protones de acidos a los
receptores en la lengua humana. Normalmente la acidez es una calidad de alta estima sobre todo

en cafés centroamericanos y de algunos paises del este africano (Yara, 2021)

La acidez ha sido relacionada con cafés de zonas muy altas y en suelos volcanicos ricos en
minerales. La acidez percibida de un café lavado es en manera significante mas alta que la acidez
encontrada en cafés procesados en seco, agrura es una acidez extrema y puede considerarse un

defecto (Yara, 2021).

4.3.5. HUMEDAD:

El contenido de humedad del café cereza es de aproximadamente 67%, en base himeda; lo
cual significa que la cantidad de agua en las cerezas del café es aproximadamente igual a las dos
terceras partes de la masa total; la tercera parte restante la constituyen los sélidos. (Jurado et al.,

2009).

El proceso més adecuado para disminuir la humedad del café consiste primero en retirarle la
pulpa y el mucilago por medios rapidos; asi se obtienen el café pergamino humedo cuyo
contenido de humedad es aproximadamente del 50% en base humeda y el 100% en base seca

(beneficio via hiumeda). Otro método (el de beneficio via seca), consiste en iniciar directamente
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el proceso de secado a partir del café cereza; en este, hay que retirar por medios térmicos

aproximadamente el doble de la humedad (la relacion de los dos contenidos de humedad
expresadas en base seca) para obtener café almendra o café verde con 12 %de humedad, en base

himeda (Jurado et al., 2009)

Una vez lavado, el grano de café tiene un contenido de humedad cercano al 53% (b.h), el cual
se reduce por medio del secado al rango de 10% al 12% (b.h), para permitir su conservacion en
etapas posteriores, como almacenamiento y transporte de igual forma el contenido de humedad
del café es un atributo de su calidad fisica. En Colombia las normas vigentes para la
comercializacion del café en pergamino establecen que el contenido de humedad debe estar
comprendido en el rango del 10 al 12% (b.h). La calidad del grano se puede deteriorar si la
humedad es diferente al 12 %, porque a su juicio la actividad bioguimica de la semilla, genera al

café torrefactado sabores no deseables (Jurado et al., 2009).

El contenido de humedad es también crucial cuando el café se esta tostando, dado que el agua
conduce el calor, la humedad en el grano proporciona una via para que el calor se transfiera al
centro del grano. Con poca humedad, los granos se tuestan demasiado rapido en el exterior y el

interior queda crudo — creando sabores pastosos (Laranjeira Petrich, 2015).

4.3.6. ACTIVIDAD DE AGUA (AW):

La actividad del agua (aw) mide el agua disponible en el alimento para su conservacién o

deterioro, segin el mismo autor, la actividad del agua varia entre 0 y 1,0 (Gloria Ines Puerta
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Quintero, 2006). El comﬁ&rtaﬁento de cada alimento es diferente segln su actividad del agua,

para cada contenido de humedad y temperatura.

La actividad del agua se define como la relacion entre la presion parcial de vapor de agua
sobre el alimento (Pa) y la presion de vapor de saturacion del agua pura a la misma temperatura

(Pao) (Gloria Ines Puerta Quintero, 2006).

El control del agua contenida en los granos de café es determinante en varios procesos como
el secado, el empaque, el transporte, el almacenamiento, la tostacion y la calidad (Gloria Ines

Puerta Quintero, 2006).

La actividad de agua es una propiedad que indica la disponibilidad de agua en un alimento
para que existan reacciones quimicas, bioquimicas (oxidacion de lipidos, reacciones enzimaticas,
reaccion de Maillard) y desarrollo microbiano (Comaposada, et al., 2000). Por esto la actividad
de agua es un pardmetro bastante usado como indicador para predecir la vida Gtil de un alimento

(Alvaro Moreno, 2010)

El proceso de secado es uno de los mas utilizados para conservar los granos, en este proceso
se elimina parte del agua del producto hasta niveles que permitan disminuir la actividad del agua,
para reducir el crecimiento de hongos y bacterias, y permitir su almacenamiento por largos

periodos, conservando la calidad fisica y organoléptica y la inocuidad (Jurado et al., 2009).

El proceso se realiza para disminuir el contenido de agua inicial desde el 55% presente en el
café pergamino humedo hasta el 10 -12%, lo cual corresponde a reducir la actividad del agua

desde el 0,97- 0,98 que tiene el café pergamino lavado, un producto perecedero, hasta de 0,6 a
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0,67 del pergamino seco, valores en los cuales el café es mas estable durante su transporte y

almacenamiento (Gloria Ines Puerta Quintero, 2006).

Una humedad del 12% del grano corresponde a un valor de 0,67 de la actividad del agua), el
cual es un valor seguro para prevenir el deterioro. Con un valor de actividad del agua por encima
de 0,77 contiene humedad superior a 18%, limites favorables para el crecimiento de muchos
hongos incluido AspergillUs ochraceus. Los valores 6ptimos para la produccion de la
Ochratoxina A (OTA) por AspergillUs ochraceus ocurren para actividades del agua entre 0,83 y

0,87 que corresponden a humedad del grano entre 18 a 28% (Gloria Ines Puerta Quintero, 2006).

AUn si el moho no se desarrolla, una actividad inestable del agua puede reducir el tiempo de
conservacion del café. Los granos pueden desarrollar sabores “afiejos”, y experimentar reduccion

en sus notas y aromas (Guerra, 2018).

4.3.7. ESPECTROSCOPIA INFRARROJA POR TRANSFORMADA DE FOURIER

(FTIR)

La espectroscopia infrarroja FTIR que es el método utilizado para determinar las estructuras
de moléculas con caracteristicas de absorcion de la radiacion infrarroja seglin su vibracion

molecular (Marique Cortes & Gutierrez, 2018).

El espectro vibracional de una molécula se considera una propiedad fisica unica y por tanto
caracteristica de esta molécula. Asi, entre otras aplicaciones, el espectro IR se puede usar como
“huella dactilar” en la identificacion de muestras de lotes de café mediante la comparaciéon con

espectros de referencia (Marique Cortes & Gutierrez, 2018).
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Se han desarrollado otros métodos de medida, entre los que se puede citar: Espectroscopia de

Infrarrojo Cercano: se registra el espectro de absorcion de la muestra y se analiza la altura del
pico ubicado a 1940 nm, que corresponde a la banda del agua, para cuantificar su cantidad

(Peguero,g 2010).

Recientes investigaciones sugieren la implementacion del uso de métodos de espectroscopia
infrarroja FTIR (Fourier Transform Infrared, por sus siglas en inglés), en la caracterizacion y

evaluacion de la calidad en alimentos (Barrera et al., 2019).

Las metodologias basadas en FTIR estén concebidas para Liquidos o Solidos de superficies
lisas grandes, haciéndolos inadecuados para su uso con granos de café enteros teniendo que
moler el grano para mejores resultados. Cuando los granos se muelen, la composicion quimica de
la superficie permanecera intacta en la muestra y por tanto lo hara contribuir a la composicion de
los espectros FTIR. También, todas las otras clases de compuestos son distribuidos

uniformemente por todo el grano, incluyendo su superficie (Marique Cortes & Gutierrez, 2018).

Esta metodologia es confiable, rapida, reproducible, facil de realizar, no requiere preparacion
de muestras y no destructiva. El analisis del espectro infrarrojo se ha utilizado con éxito para
encontrar diferencias entre granos defectuosos y no defectuosos de café almendra (Barrera et al.,
2019). Otros estudios, se han desarrollado para determinar diferencias en granos de café
procesados con diferentes protocolos de tostion; ademas, se detectaron adulteraciones de cafée

tostado y molido, mezclado con maiz y cebada (Barrera et al., 2019).

Los resultados basados en los espectros de reflectancia FTIR indicaron una diferencia en la

longitud de onda que se expresa en el rango de los 2700 y 3000 cm-! en los cafés excelsos y
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defectuosos los cuales serian de gran ayuda para una identificacion previa a la catacién lo cual

permitiria detectar lotes con problemas de calidad. Lo cual ratifica la importancia de las pruebas
FTIR para cafés excelsos y es importante a futuro ya que si se profundiza en un modelo que
indique que las muestras de café excelso y pasilla podrian ser separadas en grupos distintos,

basado en la transmitancia o reflectancia espectros (Marique Cortes & Gutierrez, 2018).

4.3.8 ANALISIS SENSORIAL

Con el analisis de las caracteristicas sensoriales se demuestra la calidad del café para
generalizar su clasificacion y ser vendidos en el mercado, asimismo este analisis es usado como
indicador de las préacticas realizadas en el beneficio del café. El analisis sensorial es el estudio de
sus propiedades, alli se ven involucrados los érganos de los sentidos, especialmente olfato y
gusto; sienten, perciben, identifican, analizan, describen, comparan y valoran la calidad del café
(Puerta Quintero, Gloria Inés, 2009). En la catacion de café se evallan la intensidad y calidad de
los atributos que conforman la bebida por su aroma, cuerpo, acidez, sabor y persistencia e
impresion global entre otras. Estos atributos son calificados en escalas numéricasde 1a10yala
vez descritos a través de adjetivos que ilustran sus cualidades o deficiencias, obteniendo asi, el

perfil de taza (Boyaca Vasquez, 2018).
Las caracteristicas organolépticas y sensoriales del café se refieren a:

1. LaFragancia, es la primera impresion de la muestra de café tostado en seco (sin adicion

de agua), se percibe despues de que la muestra es molida (Boyacé Vasquez, 2018).
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El Aroma: impresion olfativa del café, es la primera cualidad que se percibe en el café al

oler la muestra, debido a las sustancias volatiles que se perciben en luego de afiadir agua
en estado de ebullicion sobre el café molido (Puerta Quintero, Gloria Inés, 2000).

La Acidez natural, es una de las caracteristicas mas deseables y apreciadas en el café
colombiano, es indeseable cuando se califica como agria, vinosa, picante, acre, astringente
0 ausente, derivadas de las malas practicas de cosecha y del beneficio del café (Puerta
Quintero, Gloria Inés, 2000).

El Amargo, caracteristica normal del café debido a su composicién quimica, es deseable
en grado moderado en el café colombiano (Puerta Quintero, Gloria Inés,2000).

El Cuerpo, se percibe en la lengua como una mayor o menor concentracion. El café
colombiano presenta un cuerpo completo, moderado y balanceado (Puerta Quintero,
Gloria Inés, 2000).

Dulzor, Cualidad que da suavidad a los cafés Arabica, esta conformada por sustancias
dulces como los azlcares (Boyaca Vasquez, 2018).

Sabor, compleja combinacion de atributos gustativos percibidos en la bebida, comprende
en conjunto las sensaciones gustativas de dulzor, acidez y amargor. El sabor residual es la
sensacion que queda en el paladar luego de degustar la bebida. (Boyaca Vasquez, 2018).
La Impresion global, se refiere a la calificacion general y a la clasificacion de la bebida
del café; segun la impresion global se acepta o se rechaza la calidad de un café ya que esta
relacionada con todas las propiedades percibidas por el olfato (Puerta Quintero, Gloria

Inés, 2000).
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Para alcanzar un co;;éi:_to éﬁéiisis sensorial es necesario comprender el origen de las
cualidades sensoriales del café, la compleja interaccion entre la quimica y la apreciacion por
nuestros sentidos, primero se debe contar con una herramienta que nos permita medirlos. El
Léxico Sensorial del World Coffee Research emplea la ciencia sensorial para identificar las
cualidades sensoriales primarias del café y crear una forma replicable de cuantificacion.
Cientificos sensoriales de la Universidad de Kansas State quiénes desarrollaron este proceso,
identificaron 110 atributos de sabor, aroma y textura basados en un andlisis de 105 muestras de

café provenientes de 13 paises.

Quizas la aplicacién mas importante y sustanciosamente alcanzada del léxico es la obtencion
de la nueva Rueda del Sabor del Café para Catadores, una colaboracién entre el World Coffee
Research y la Asociacion de Cafés Finos de América (SCAA). Es la primera vez en 20 afios que
la rueda ha sido redisefiada y es la primera vez que la industria estandariz6 la rueda con una

rigurosa base cientifica (WCR, 2016).
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Figura 3: Rueda del Sabor del Café para Catadores
Fuente: (WCR, 2016)

Partiendo de Guerrero (2019), quien definio que el conjunto de atributos que determinan la
calidad del café tiene una estrecha relacion entre la aceptacion de los consumidores y la
valoracion de los expertos en el andlisis sensorial, asi como también es necesario considerar los
defectos de taza para determinar cudl es la clasificacion del café segun su calidad sensorial
(Figura 4). Teniendo en cuenta lo anterior, considerd que para clasificar un café como especial,
se debe sumar sus valoraciones parciales de cada atributo organoléptico y restar los puntos

necesarios por defectos, finalmente se realiza la clasificacion total sobre 100 puntos.
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Funtaje sansarial | Clasificacidn

895 =100 Super Premium Especial
90 = 94 Extraocrdinaric

85 — 89 Excelents

BO — 84 Muy buena

TS -78 Calidad usualmenta buena
7074 Calidad promedic

a0 = 69 Srado intercambio

50 — 58 Comercial

40 — 40 Grado bajo

= 40 Inferior

Figura 4: clasificacion de las calidades de los cafés arabigos, segun la SCA

Fuente: (Guerrero, 2019)

Pagina 46 de 102




.

UMIVERSIDAD

J SURCOLOMBIANA
5. METODOLOGIA

= {
)

5.1. LUGAR DE EJECUCION

Para el estudio se utilizd el muestreo no probabilistico - Muestreo de Juicio, donde el
investigador toma la muestra seleccionando los elementos que a él le parecen representativos o
tipicos de la poblacién, por lo que dependid del criterio del investigador (Hernandez Sampieri,
2010). Con base a lo anterior las muestras se tomaron en cuatro (4) predios pertenecientes a la
Asociacion de mujeres Asmaprocam ubicados en las veredas Cabafia y el Mesén del municipio

de Garzon —Huila.

5.2.MATERIAL EXPERIMENTAL

En cooperacidn con la Asociacién Asmaprocam se realizo la seleccién de los caficultores
asociados; productores que se caracterizaran por ser lideres, emprendedores, reconocidos en sus
veredas destacados por su disciplina, compromiso y dedicacion, siendo elegidos cuatro de ellos,
residentes en las veredas La Cabarfia, El Meson del municipio de Garzon. En la Tabla (1), se
consigna la informacién correspondiente a las fincas participantes y los datos de ubicacion de sus

cultivos.
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FINCA VEREDA ALTITUD/ PROPIETARIO VARIEDAD T (°C)
msnm

MI PARCELA LA CABANA 1400 EDITH COLOMBIA 20
VIDARTE F6

LA CUMBRE LACABANA 1700 ALVARO CASTILLO 17
SALCEDO

LAS BRISAS MESON 1534 KATHERINE CATURRA 18
TRUJILLO

BUENOS MESON 1538 POLICARPO TABI 18

AIRES YOSSA

Tabla 1: Datos del caficultor, variedad, ubicacién y temperatura

Fuente: Autoria propia

5.3.MATERIA PRIMA

La logistica para el desarrollo de esta actividad, contempl6 la contratacion de mano de obra,
(recoleccidn, beneficio y secado) costo que fue asumido directamente por los caficultores
participantes en la investigacion.

El material vegetal fue obtenido de los pases de cosecha, presentados en mayo y junio del afio
2020. Los caficultores escogieron sus lotes en produccién de café con una edad promedio del
cultivo entre los tres y siete afios, para cada finca se llevd a cabo de la siguiente manera, al llegar
a la finca, se identific6 elaborando un formato de caracterizacidén de muestra, donde se consigné
el nombre del propietario, vereda, variedad del café, altura, peso de la muestra (café lavado y

café natural), se establecio que la unidad de muestreo para cada finca seria de 10 kg de café
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pergamino (5 kg de café--l-za_vaaay 5 kg de café natural): obteniendo en total 40 kg de muestra de

café.
5.4.MUESTREO:

El total del café obtenido fue empacado con su respectiva identificacion, previo al
muestreo fue almacenado por aproximadamente un mes debido a la situacion de crisis sanitaria,
en un lugar (en condiciones 6ptimas de limpieza), con humedad relativa en promedio del 78%.
Se tomaron muestras al azar de cada bolsa codificada, con 250 gr de CPS y 100 gr de café en
almendra verde (café trillado) de cada muestra para llevarla al laboratorio, realizar los
respectivos procedimientos para obtener resultados de los pardmetros fisico-quimicos y
sensoriales para luego analizarlos mediante el Anova multifactorial , cabe aclarar que al
comenzar este procedimiento se realizé un previo examen olfativo que consistio en: Tomar,
seleccionar la muestra, llevarla lo mas cerca de la nariz para olfatearla y evaluar el olor (Boyaca

Vasquez, 2018).

e Olor normal: Olor caracteristico a café o a un vegetal y que no se detecta olor
desagradable o cualquier olor extrafio.

e Olor anormal. Cualquier olor desagradable causado por un mal procesamiento (moho,
fermento, etc.) o cualquier olor extrafio al café (humo, combustible, productos quimicos,

etc.); si se reconoce cualquier olor, debe ser descrito.

Nota: Procedimiento adaptado de Analisis Olfativos y Visuales desarrollados por la ISO 4149

(2005).
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Para alcanzar el volumen aéﬁr.nuestra de 100 gr de café en almendra verde se utiliz6 una
gramera y un molino tradicional. Se tard la gramera, el recipiente plastico y se procedi6 a trillar
cada una de las muestras de CPS, Figura (5) para llevar al laboratorio (CESURCAFE) las
muestras listas para los respectivos procedimientos. (Peso sugerido 250 gr de CPS y 100 gr de
Café en almendra verde de cada muestra). Al final se marcaron las bolsas de las muestras
obtenidas. Con el fin de mantener la muestra sin alteraciones, se emple6 doble bolsa pléstica, con
caracteristicas herméticas de capacidad para media libra. Posteriormente, se adhirié un rétulo
localizado en medio de las dos bolsas con la siguiente informacion: variedad, nombre de la finca

y tipo de beneficio.

Figura 5: CPS, café en almendra verde, disposicién en bolsas plasticas herméticas marcadas

Fuente: Autoria propia
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5.5 PRUEBAS DE LABORATORIO

Las muestras codificadas (100 gr) de almendra sana, fueron molidas finamente con un molino
del laboratorio CESURCAFE. Posteriormente, estas muestras fueron sometidas a pruebas fisico-
quimicas de porcentaje de Humedad, grados brix, actividad de agua, colorimetria, titulacion,
espectroscopia Infrarroja (FTIR) y a un analisis sensorial descritas a continuacion, todas

desarrolladas en el laboratorio CESURCAFE.

Figura 6: Equipos y muestras de analisis quimico

Fuente: Autoria propia.
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v PORCENTAJE DE HUMEDAD:

Las muestras secas de café se molieron con un molino eléctrico graduado en dos (1) para
obtener un tamafio de particulas fino. Posteriormente para la prueba se tomaron 3 gramos de la
muestra se llevé al analizador de humedad por infrarrojo (OHAUS MB 45) con el método

estandar a 103° C durante 10 min, proceso que se realizo por triplicado.
v' COLORIMETRIA:

Se utilizé una caja de Petri, se llené con la muestra de café debidamente trillada y con el
Colorimetro digital Konica minolta (CR-410, NJ EE.UU.), realizdndose por triplicado la

medicion de esta variable, representando las coordenadas L, A, B (CieLAB).
v TITULACION:

En una plancha de calentamiento se colocé un beaker con 20 ml de agua destilada que fue
Ilevada hasta temperatura de ebullicion (85°C), luego se adicionaron 4 gr de la muestra
finalmente molida junto con 2 gotas de fenolftaleina y un agitador (pececito) para generar una
mezcla homogénea, previamente se realizé el montaje para titulacion, que comprende: un soporte
universal con el respectivo soporte para bureta, las nueces y la bureta con 20 ml de solucién
estandar de Hidrdxido de Sodio (NaOH) concentracion 0,1 Normal (0,1 N) que fueron afiadidas a
la muestras en pequefias cantidades (gotas), teniendo asi la medida de cuanta solucion de NaOH
se empled para alcanzar un pH 8.02 para titulacion, para ello; se sumergio dentro de la muestra el
potenciémetro estructura de varilla, hecha de vidrio encargada de medir el voltaje de los
electrodos para mostrar el valor convertido en pH. El pH inicial fue el tomado en cuenta para los

analisis fisico-quimicos.
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v GRADOS BRIX:

Una vez finalizada la titulacién se procedié a tomar con un gotero de 2 a 3 gotas de la
solucién sobre el prisma del refractometro de escala alta (58-90% ¢ 58-90 grados Brix)
previamente calibrado, cerrando el prisma y presionando levemente evitando la acumulacion de
burbujas, se llevd hacia una fuente de luz para observar por el ocular del refractometro y evaluar
los cambios de claro a oscuro de la escala correspondiente, este procedimiento se realizé por

triplicado.
v ACTIVIDAD DE AGUA:

Se tomo la muestra de café y se llevo al medidor de actividad de agua para el café
AQUALAB (Vapor Sorption Analyzer) donde se determind si la actividad de agua es minima

para evitar el crecimiento de bacterias, este procedimiento se realizé por triplicado.

v ESPECTROSCOPIA INFRARROJO POR TRANSFORMADA DE FOURIER

(FTIR):

Las medidas espectrales se realizaron por triplicado con un espectrémetro ART.FTIR CARY
630 (Agilent, Santa Clara, CA, EE.UU.) entre longitudes 4000-500 (cm-1), con una resolucion de
8 cm 1y con 20 escéneres. Las medidas de ATR-FTIR se realizaron en atmosfera seca a
temperatura seca a temperatura ambiente (20+0,5°C); para cada una de las ocho muestras, se

tomaron 3 lecturas consecutivas utilizando 1 gr de café seco molido.
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v' ANALISIS SENSORIAL

Cada una de las muestras de CPS; Café Lavado y Café Natural, fueron llevadas al Laboratorio
CESURCAFE, Facultad de Ingenieria, sede Central, Universidad Surcolombiana, que, con su
apoyo al proyecto, adecuaron y analizaron sensorialmente tres (3) catadores, a través del Método
Cuantitativo Descrito (MCD) de los atributos y defectos de la bebida de acuerdo a la

normatividad descrita asi:

PRUEBA NORMATIVIDAD

TAZA e NTC 3566: Café verde. Preparacion de muestras para uso en analisis

sensorial. Conforme a la norma 1SO 6668:2008
e NTC 4883: ANALISIS SENSORIAL. Metodologia para analisis
sensorial cuantitativo descriptivo del café. Conforme a la norma 1SO

4121:2003; 5492:2008; 3509:2005; 8586.

Tabla 2: Normatividad Técnica Colombiana

Fuente: Autoria propia

Para la preparacion de la bebida cada muestra estuvo sujeta a la NTC 3566 y posterior
evaluacion sensorial conocida como prueba de taza para lo cual se tomé como referencia la NTC

4883, llevando a cabo la catacion de cada muestra por tres (3) catadores.
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Procedimiento de la NTC 3566: En la figura (7) se explica a detalle el procedimiento para la

preparacion de la bebida del cafe.

[ PREPARACION DE LA BEBIDA }

[ Pesar 100 g de Café Almendra ]

[ Someter la muestra a tostidon (200-240°C) ]

.

[ Tiempo de tostion (5 -12) Minutos. (Tostion Medio) 1

:

[ Enfriamiento de la muestra ]

.

[ Moler la Muestra ]

(

Se tomo 7,0 g de Café tostado y
molido por cada 100 cm® de Agua

[ Se colocd la muestra en una taza 1

-

Colocar el agua a punto de
ebullicion.
< F
[ Verter el agua en la taza ]

L5

[ Dejar decantar la infusion durante 5 min. ]

45
[ Dejar reposar la bebida (55°C) Aprox. ]

L+

Catacion

Figura 7: Procedimiento de la bebida segin la NTC-3566

Fuente: Autoria propia

Pagina 55 de 102



=

( § UNIVERSIDAD
}fj SURCOLOMBIANA
.,
Procedimiento NTC 4883: Se explica a detalle en la figura (8) el procedimiento para anlisis

sensorial del café.

ANALISIS SENSORIAL

<L

Principio: procedimiento para la identificacion,
descripcion v cuantificacion de las diferentes
caracteristicas de apariencia, sabor, aroma y

textura.

>

—

/‘

Aspectos a evaluar en una

escala de 1 a 10 unidades.
.

[ ATRIBUTOS }

DEFECTOS

Fragancia

L >

Vinagre

0
iHl=

4

Uniformidad

L5

Figura 8: Analisis sensorial de café segun la NTC-4883

Fuente: Autoria propia
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Una vez finalizados los procedimientos de los pardmetros fisico-quimicos realizados en el

laboratorio CESURCAFE, se utiliz6 el Anova multifactorial estadistico del programa
STATGRAPHICS centurion XVIII, por medio de este se analizaron las pruebas de: pH,
colorimetria, acidez, titulacion, grados brix; mientras que para los espectros (FTIR) se realiz6 un
promedio de las tres réplicas realizadas en el laboratorio, utilizando Excel para graficar y poder
definir el nivel de absorbancia del grano de café. En cuanto a los pardmetros sensoriales, el
resultado fue dado por las encuestas del catador y asi se determing el perfil de taza del café
pergamino natural y el café pergamino lavado, estas pruebas fueran necesarias para conocer cuél
es el efecto del tipo de beneficio de secado en el café y su relacion con el perfil en taza, respecto

a sus caracteristicas fisico-quimicas.
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6. RESULTADOS Y DISCUSIONES

Los componentes fisico — quimicos cumplen funciones especiales para determinar el perfil de

taza del café, por ejemplo:
6.1.pH

Para este estudio el pH sobrepaso el limite de 5,2; los valores arrojados se encuentran entre
4,76 hasta 5,83 lo que quiere decir que el café presenta un sabor mucho mas amargo; Benitez et
al., (2019) y Borém et al., (2008). El andlisis estadistico (Figura 9) muestra que los valores
medio del pH para el tipo de beneficio indican que no hay diferencias estadisticamente

significativas encontrandose grupo homogeéneo, con un nivel de confianza del 95%.

Interacciones y 95,0% de Fisher LSD

59— — Variedad
—e— Castillo
57 _| —— Caturra
! —o>— Colombia F6
—+— Tabi

55— —

pH

53— —

51— —

49 - —

47 = —
Humedo Seco
Tipo de Beneficio

Figura 9: Analisis estadistico de pH por tipo de beneficio y variedad.

Fuente: Autoria propia

Para el caso del pH en las diferentes variedades de café que se estudiaron, el analisis

estadistico presenta diferencias estadisticas en la variedad Tabi y Caturra respecto a la variedad
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Castillo y Colombia F6, sin eFﬁ'bargo, no se presenta diferencias significativas en las variedades
Caturra y Castillo, (Figura 10) se encuentran tres grupos homogéneos, con un nivel del 95%
confianza con un valor minimo de 0,16 ratificando asi los resultados de Benitez et al., 2019 y

Borém et al., (2008).

Fuente Suma de Cuadrados |Gl [Cuadrado Medio Razén-F  |Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tipo de Beneficio 0,000522667 1 0,000522667 0,06 0,8080
B:Variedad 1,46355 3 0,487849 56,95 0,0000
INTERACCIONES

AB 0,481215 3 0,160405 18,73 0,0000
RESIDUOS 0,137056 16 |0,008566

TOTAL (CORREGIDO) 2,08234 23

Figura 10: Analisis de Varianza para pH

Fuente: Autoria propia

6.2.ACIDEZ

La acidez titulada se basé en el equivalente del acido clorogénico, los valores demuestran que
son semejantes a estudios que se reportaron en Barbosa et al. (2019). El andlisis estadistico
presenta diferencias significativas (Figura 11) con un nivel de confianza de 95%, con dos grupos
con valores medios de 16,7917 y 10,625 para el beneficio himedo y seco respectivamente;
Mientras en estudios anteriores presentaron un rango de 3,69 y 8,11 seguln lo reportado por

Barbosa et al., (2019).

Pagina 59 de 102



——— e

S

UMIVERSIDAD

) SURCOLOMBIANA

Interacciones y 95,0% de Fisher LSD

19,8 Variedad

—=— Castillo
—— Caturra
—=— Colombia F6
Tabi

17,8

15,8

13,8

Acidez Titulable

118

9,8

Humedo Seco
Tipo de Beneficio

Figura 11: Analisis estadistico de acidez por tipo de beneficio y variedad

Fuente: Autoria propia

En cuanto a la acidez titulada, para las diferentes variedades de café que se estudiaron (Figura
12), el analisis estadistico no presenta diferencias significativas en las variedades Colombia F6,
Caturra, Castillo y Tabi, se encuentran dos grupos homogéneos, con un nivel del 95% confianza
definiendo valor medio de 4,45222; es decir, valor entre el rango de 3,69 y 8,11 segun lo

reportado por Barbosa et al. (2019).
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Fuente Suma de Cuadrados|Gl |Cuadrado Medio |[Razo6n-F |Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tipo de Beneficio 228,167 1 228,167 5316,50 [0,0000
B:Variedad 4,82833 3 1,60944 37,50 0,0000
INTERACCIONES

AB 13,3567 3 4,45222 103,74 0,0000
RESIDUOS 0,686667 16 [0,0429167

TOTAL (CORREGIDO) 247,038 23

Figura 12:Andlisis de Varianza Para Acidez Titulable

Fuente: Autoria propia

6.3.COLOR

v" Coordenada a*

La coordenada a* del sistema CIELab maneja las tonalidades entre el color rojo y el color
verde, los valores entre 1,96 y 2,77 demuestran la baja concentracion de taninos por lo que toma
una tonalidad verdosa, en el analisis estadistico (Figura 13) muestra que hay diferencias
significativas con un nivel de confianza de 95%, con dos grupos homogéneos; este resultado
presenta similitud en comparacién con el mucilago del café variedad castillo, cabe resaltar la

concordancia con los resultados de los autores que encontraron valores desde 2,09 a 2,86
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(Trivifio-Pineda et al., 2017; X-Rite, 2002).

r

Interacciones y 95,0% de Fisher LSD

29— — Variedad
—=— Castillo
—— Caturra
2,7 — —=— Colombia F6
—+— Tabi
< 251 —
B
o
j=}
O 23 —
21— —
19 &= —
Humedo Seco

Tipo de Beneficio

Figura 13:Andlisis estadistico de la coordenada a* por tipo de beneficio y variedad

Fuente: Autoria propia

Para el caso de la coordenada a* en el sistema CIELab, para las diferentes variedades de cafe,
el analisis estadistico (figura 14) presenta diferencias significativas entre la variedad Caturra,
Tabi y Colombia F6 respecto a la variedad Castillo para el café pergamino himedo; las
variedades Colombia F6 y Castillo, muestran que no hay diferencias significativas entre tanto la
variedad Tabi y Caturra presentan diferencias significativas con respecto a las anteriores en el
café pergamino natural, se encuentra dos grupos homogéneos, con un nivel del 95% confianza,
tomando un color verdoso de con un rango de 2,10 y 2,90 comparado con el mucilago de café

(Trivifio-Pineda et al., 2017; X-Rite, 2002).
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Fuente Suma de Cuadrados|Gl |Cuadrado Medio [Razén-F |Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tipo de Beneficio 0,3174 1 0,3174 74,46 0,0000
B:Variedad 0,347917 3 0,115972 27,21 0,0000
INTERACCIONES

AB 0,179467 3 |0,0598222 14,03 0,0001
RESIDUOS 0,0682 16 |0,0042625

TOTAL (CORREGIDO) 0,912983 23

Figura 14: Analisis de Varianza para Coord A

v" Coordenada b*

La coordenada b* del sistema CIELab maneja las tonalidades entre el color amarillo y el color
azul, los valores demuestran la concentracion de proteinas, lipidos, carbohidratos y demas

(Trivifio-Pineda et al., 2017). En el analisis estadistico las variedades Caturra y Tabi presentaron

Fuente: Autoria propia

diferencias significativas respecto a la variedad Colombia F6 y Castillo, estas ultimas no

presentaron diferencias significativas en el café pergamino hiumedo. Para el caso del café
pergamino natural se encontr6 que las variedades Tabi y Colombia F6 presentaron diferencias
significativas respecto a las variedades Caturra y Castillo quienes no presentaron diferencias
significativas (Figura 15) con un nivel de confianza de 95%, con dos grupos homogéneos

presentando el rango desde 11,26 y 15,83; en estudio similar se presento similitud con un rango

de 8,04 y 16,17 segun lo reportado por Trivifio-Pineda et al. (2017).
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Interacciones y 95,0% de Fisher LSD

16 Variedad

—e— Castillo
—— Caturra
—=— Colombia F6
—+— Tabi

15

14

Coord B

13

12

11

Humedo Seco
Tipo de Beneficio

Figura 15: Analisis estadistico de la coordenada b* por tipo de beneficio y variedad

Fuente: Autoria propia

Para el caso de la coordenada b* en el sistema CIELab, para las diferentes variedades de café
que se estudiaron (Figura 16), el analisis de varianza mostré un valor medio de 1,20 de los

factores que tienen un efecto estadisticamente significativo sobre Coord B.

Fuente Suma de Cuadrados|Gl |Cuadrado Medio |Razén-F |Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tipo de Beneficio 25,3998 1 25,3998 445,74 0,0000
B:Variedad 8,24635 3 2,74878 48,24 0,0000
INTERACCIONES

AB 3,61878 3 1,20626 21,17 0,0000
RESIDUOS 0,911733 16 |0,0569833

TOTAL (CORREGIDO) 38,1767 23

Figura 16: Analisis de Varianza para Coord B

Fuente: Autoria propia
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v" Coordenada L

La luminosidad para los dos tipos de beneficios es diferente (Figura 17), se observa que en
el café pergamino lavado es mayor la luminosidad en comparacion con el café pergamino natural
y es debido a que cuando el pergamino este humedo presenta mayor brillo que en estado seco
donde se presenta oscurecimiento. En el andlisis estadistico se presentaron diferencias
significativas, por lo que se encontraron dos grupos homogéneos, con un nivel de 95% de

confianza, tomando una luminosidad alta con valores superiores a 44,5 (X-Rite, 2002).

Interacciones y 95,0% de Fisher LSD

47 Variedad

—e— Castillo
—— Caturra
—=— Colombia F6

—+— Tabi

46

45

44

Coord L

43

42

41

Humedo Seco
Tipo de Beneficio

Figura 17: Analisis estadistico de la coordenada L* por tipo de beneficio y variedad

Fuente: Autoria propia

La luminosidad para las diferentes variedades de café que se estudiaron (Figura 18), el
analisis estadistico presenta diferencias significativas entre la variedad Colombia F6, las
variedades Tabi y Caturra; la variedad Castillo muestra que no hay diferencias significativas

entre todas las variedades de café analizados, se encuentran tres grupos homogéeneos, con un
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valores superiores a 31,9 en comparacion a la pulpa del café.

Fuente Suma de Cuadrados|Gl |Cuadrado Medio [Razén-F |Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
A: Tipo de Beneficio 8,44907 1 8,44907 22,05 0,0002
B: Variedad 19,4203 3 6,47343 16,89 0,0000
INTERACCIONES
AB 15,4676 3 5,15588 13,46 0,0001
RESIDUOS 6,131 16 |0,383187
TOTAL (CORREGIDO) 49,468 23
Figura 18: Analisis de Varianza para Coord L
Fuente: Autoria propia
6.4.°Brix
Interacciones y 95,0% de Fisher LSD
1,9 Variedad
—a— Castillo
——— Caturra_
99 1 %:tl:i)mMaFS
£ 19

59

39

Humedo

Tipo de Beneficio

Seco

Figura 19: Analisis estadistico de los ° Brix por tipo de beneficio y variedad
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Fuente: Autoria propia
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En los grados brix las variedades Caturra presenta diferencias significativas respecto a las
variedades Castillo, Colombia F6 y Tabi es el caso del café pergamino hiumedo, para el caso del
café pergamino natural las variedades de Tabi y Colombia F6 presentaron diferencias
significativas respecto a las variedades Caturra y Castillo (Figura 19) con un nivel de confianza de
95%, con dos grupos homogéneos presentando el rango desde 3,86 hasta 11,01. ElI método
empleado actualmente para discriminar entre las medias es el procedimiento de diferencia minima

significativa (LSD) de Fisher.

Fuente Suma de Cuadrados|GIl |Cuadrado Medio |[Razén-F |Valor-P

EFECTOS PRINCIPALES
A:Tipo de Beneficio 1,54534 1 1,54534 47,38 0,0000
B:Variedad 42,3746 3 14,1249 433,11 0,0000

INTERACCIONES

AB 44,2661 3 14,7554 452,45 0,0000
RESIDUOS 0,5218 16 [0,0326125
TOTAL (CORREGIDO) 88,7079 23

Figura 20: Analisis de Varianza para Brix

Fuente: Autoria propia

6.5 ANALISIS DEL ESPECTRO INFRARROJO MEDIANO POR
TRANSFORMADA DE FOURIER (FTIR-ATR)

En la figura (21) se muestran los espectros FTIR-ATR de café pergamino natural y café

pergamino lavado de la variedad Castillo, los cuales muestran un punto mas alto que otros; se ha
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determinado que esta relacionado con los picos diana de diferentes compuestos como cafeina,

carbohidratos, agua, proteinas y otros, que se han informado en diferentes estudios de café
(Ribeiro et al., 2010; Ribeiro et al., 2011; Amir et al., 2011; Reis y col., 2013a; Craig y col.,
2014, Barrios et al., 2020). La banda de absorcion més ancha se observd en el rango 3500-3000
cm y resulto estiramientos asimétrico y simétrico de los grupos OH en los hidroxilos que
surgen del agua (Cebi et al., 2017; Enev et al., 2019), la banda afiliada a 2925 y 2920 cm™ se han
reportado en muestras de café tostado Robusta y Arabica, correlacionada con el estiramiento
asimétrico de los enlaces C-H del grupo metilo (-CHz) en la molécula correspondiente a la
cafeina (Craig et al., 2012). Hay estudios donde asocian que 1748 cm™ es de ésteres alifaticos.
La banda 1635 cm™ se asocia con el enlace C=0 es intensa y aparece, en esta region se encuentra
el grupo carbonilo C=0, en las proteinas del grupo amida (C=0). En la siguiente banda 1500-
1200 cm son productos de varios enlaces, siendo muy dificil de asignar su origen, por lo que es
conocido como “huella dactilar” 1130 cm™ segln estudios reporta que son asociadas a las
vibraciones de varios tipos de enlace C-H, C-O, C-N y P-O (Craig et al., 2012; Wang et al.,
2009). Los espectros de esta variedad mostraron similitud en el nimero de picos presentes, pero
mostraron diferencias en los valores de absorbancia, donde la mayoria de los picos mostraron
valores de absorbancia mas bajos para el espectro correspondiente al café castillo seco y pico

mas bajo para el espectro correspondiente a castillo himedo.
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Figura 21: Analisis por FTIR-ATR para variedad castillo himedo y seco

Fuente: Autoria propia

En la Figura (22), se muestran los espectros FTIR-ATR de café pergamino natural y café
pergamino lavado de la variedad Tabi, se observan unos puntos mas altos con respecto a los
demas; Se han identificado picos de interés asociados a diferentes compuestos quimicos como
cafeina, carbohidratos, agua y proteinas (Ribeiro et al., 2010; Ribeiro et al., 2011; Amir et al.,
2011; Reis y col., 2013a; Craig y col., 2014, Barrios et al., 2020). La banda de absorcion mas
ancha se observé en el rango 3500-3000 cm™ y resulto estiramientos asimétrica y simétrica de
los grupos O H en los hidroxilos que surgen del agua (Cebi et al., 2017; Enev et al., 2019), la
banda afiliada a 2950 cm™ se han reportado en muestras de café tostado Robusta y Arébica,
correlacionada con el estiramiento asimétrico de los enlaces C-H del grupo metilo (-CHz) en la

molécula correspondiente a la cafeina (Craig et al., 2012). Ademas, Craig et al., (2012) y Wang
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enlace C=0 es intensa y aparece, en esta region se encuentra el grupo carbonilo (C=0) en las
proteinas del grupo amida (C=0). En la siguiente banda 1500-1200 cm™* son productos de varios
enlaces, siendo muy dificil de asignar su origen, por lo que es conocido como “huella dactilar”.
1100 y 1000 cm™ seguin estudios reporta que son asociadas a las vibraciones de varios tipos de

enlace C-H, C-O, C-N y P-O.

1000 0,40
0,35
0,30
0,25
0,20
0,15
0,10
0,05

- 0,00
4000 3500 3000 2500 2000 1500 1000 500

. ©-0,05
Longitud de onda (cm!)

3500-3000
r—;l

Absorbancia

——TAB-HUM ——TAB-SEC

Figura 22: Analisis por FTIR-ATR para variedad tabi himedo y seco

Fuente: Autoria propia
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La Figura 23 muestra dl]e la banda de absorcion mas ancha se observoé en el rango 3500-

3000 cm-1 y resulto estiramientos asimétrica y simétrica de los grupos O H en los hidroxilos que
surgen del agua (Cebi et al., 2017; Enev et al., 2019), la banda afiliada a 2950 y 2900cm-1 se han
reportado en muestras de café tostado Robusta y Arabica, correlacionada con el estiramiento
asimétrico de los enlaces C-H del grupo metilo (-CH3) en la molécula correspondiente a la

cafeina (Craig et al., 2012).

Los autores Craig et al.(2012) y Wang et al.( 2009) asocian que 1850 cm-1 es de ésteres
alifaticos. La banda 1650 cm-1 se asocia con el enlace C=0 es intensa y aparece, en esta region
se encuentra el grupo carbonilo C=0. En las proteinas, el grupo amida (C=0). En la siguiente
banda 1500-1200 cm-1 son productos de varios enlaces, siendo muy dificil de asignar su origen,
por lo que es conocido como “huella dactilar”. 1145y 1056 cm-1 segun estudios reporta que son
asociadas a las vibraciones de varios tipos de enlace C-H, C-O, C-N y P-O (Craig et al., 2012;

Wang et al., 2009).
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Figura 23: Analisis por FTIR-ATR para variedad caturra himedo y seco

Fuente: Autoria propia

Para la Figura 24, se muestra el espectro infrarrojo del café pergamino de variedad Colombia
F6 lavado y Colombia F6 natural, donde se nota visualmente la diferencia. La banda de
absorcion mas ancha se observé en el rango 3500-3000 cm™ y resulto estiramientos asimétrica y
simétrica de los grupos O H en los hidroxilos que surgen del agua (Cebi et al., 2017; Enev et al.,
2019), la banda afiliada a 2950 y 2900 cm se han reportado en muestras de café tostado
Robusta y Arabica, correlacionada con el estiramiento asimétrico de los enlaces C-H del grupo
metilo (-CH3) en la molécula correspondiente a la cafeina (Craig et al., 2012). Hay estudios
donde asocian que 1750 cm™ es de ésteres alifaticos. La banda 1600 cm™ se asocia con el enlace

C=0 es intensa y aparece, en esta region se encuentra el grupo carbonilo C=0; en las proteinas el
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siendo muy dificil de asignar su origen, por lo que es conocido como “huella dactilar”. 1150 y
1040 cm™ segun estudios reporta que son asociadas a las vibraciones de varios tipos de enlace C-

H, C-O, C-N y P-O (Craig et al., 2012; Wang et al., 2009).

0,40
e 0,35
2950 1150

2900 1750 T
0]

1600-120
3500-3000

0,30
0,25
0,20
0,15
0,10
0,05

0,00
4000 3500 3000 2500 2000 1500 1000 500 0.05
Longitud de onda (cm™!) ’

f—lﬁ

Absorbancia

——COL-HUM —COL-SEC

Figura 24: Analisis por FTIR-ATR para variedad Colombia f6 himedo y seco

Fuente: Autoria propia

Pagina 73 de 102



T
S

6.6 ANALISIS SENSORIAL

UMIVERSIDAD

) SURCOLOMBIANA

ANALISIS CUANTITATIVO DESCRIPTIVO: Escala y equivalencia para la

interpretacion de las medianas y el perfil sensorial de las tazas de café obtenido por los dos tipos

de beneficios.

Figura 25: Escala y equivalencia, analisis cuantitativo descriptivo

Fuente: (Boyacé Vésquez, 2018)

6.6.1 DIAGRAMAS CON RESULTADOS DE PERFIL SENSORIAL

> VARIEDAD TABI

Fragancia/Aroma

Puntge il
Catad / \?abor
/ /\ 8 \

Taza

Uniformidad

003

Figura 26: Grafico radial del analisis sensorial del café variedad Tabi en beneficio seco

Fuente: Autoria propia
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Cafe de variedad Tabi de beneficio seco, con fragancia citrica, fresca, dulce de cafa de azucar
con leves notaciones mentoladas, con cuerpo y acidez media, en catacion su sabor es dulce a
panela suave y delicado, en frio su sabor se torna fugaz en boca, lo que quiere decir que expande
los sabores, es muy uniforme y balanceado, el dulzor es muy alto lo que lo categoriza como un
café especial con un puntaje de 83.00 con una taza limpia, el dulce resalta, sin embargo su sabor

residual es manchoso puede ser por el tipo de recoleccion, beneficio o frescura del café.

Fragancia/Aroma

Sabor

Uniformidad

001

Figura 27: Grafico radial del analisis sensorial del café variedad Tabi en beneficio himedo

Fuente: Autoria propia

Café de variedad Tabi, con beneficio hiumedo (lavado); con fragancia y aroma dulce, citrico,
afrutado, acidez y cuerpo medio. En catacion presenta sabor a caramelo afrutado, dulzén, vinoso
pulposo, en frio se torna &spero. Pesado en boca, es decir, que no se le tuvieron en cuenta las
horas de fermentacion. Con un puntaje de 80.75 es un Café especial con un cuerpo bajo, taza

limpia, buen balance y uniformidad.
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» VARIEDAD CASTILLO

Fragancia/Aroma
Puntaje
Catado

Uniformidad

007

Figura 28: Grafico radial del analisis sensorial del café variedad Castillo en beneficio seco

Fuente: Autoria propia

Café de variedad Castillo con beneficio seco, present6 una fragancia y aroma a cebolla, su
taza se siente sucio, polvoso. En catacion: sabor a fermento y vinagre causado por sobre
fermento de la pulpa de café, al percibir estos sabores de cebolla dafiada y vinagre agrio. Se
define un defecto en taza. Por consiguiente, no tiene cuerpo, acidez ni dulzor, Rechazo por
defecto, causado por la sobre fermentacion del café en cereza, por tal motivo no califica como

café especial.
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Figura 29: Grafico radial del analisis sensorial del café variedad Castillo en beneficio himedo

Fuente: Autoria propia

Café de variedad Castillo, beneficio himedo; fragancia y aroma con notas muy dulces, floral,
con perfil prolongado a chocolate, notas citricas como la naranja, con cuerpo y acidez media,
café muy citrico. En catacion el dulce es prolongado a naranja dulce, panela y sabor a chocolate;
es una taza que tiene uniformidad, balance, dulce alto de calidad obteniendo la mejor puntacion

en la mesa 85.50. Es la mejor perfilada. (Muestra Patrén).
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> VARIEDAD CATURRA

s

i
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Uniformidad
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Figura 30: Grafico radial del analisis sensorial del café variedad Caturra en beneficio seco

Fuente: Autoria propia

Café Caturra con beneficio seco; presentd fragancia y aroma a ocre, cereal, biche, es decir
notas verdes, astringente, pesado, demasiado seco, con taza sucia; polvosa. Razén por la cual el

catador emite su rechazo, no cumplié con los criterios minimos para calificar como café especial.

Fragancia/Aroma

Puntaje
Catadg

Sabor

Uniformidad

005

Figura 31: Grafico radial del analisis sensorial del café variedad Caturra en beneficio himedo

Fuente: Autoria propia
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Café Caturra con beneficio himedo, present6 fragancia y aroma con mucho dulce, citrico;

limoncillo, herbal, pan tostado, notas dulces sabor astringentes con cuerpo medio, notas secas,
residual astringente, y acidez media derivados de la recoleccidn, granos faltos de maduracion en
el &rbol, café fresco. Su puntaje de 81.00 lo califica como Café especial, café uniforme con buen

balance y taza limpia con muy buen dulzor.

» VARIEDAD COLOMBIA F6

Fragancia/Aroma
Puntaje

Sabor

Uniformidad

004

Figura 32: Grafico radial del analisis sensorial de café variedad Colombia F6 en beneficio seco

Fuente: Autoria propia

Cafeé de variedad Colombia F6, beneficio himedo, con fragancia y aroma dulce relacionado
con caramelo citrico, (naranja, limon, frutos rojos, frambuesa, cereza) herbal fresco, hierbas
frescas, café fresco recién procesado y almacenado, sabor dulce manchoso, citrico, herbal, dulzor
por los frutos rojos, caramelo. Con puntaje de 82.50 café especial con taza limpia, uniforme y

buen balance, el sabor residual manchoso puede ser producto de las notas herbales.
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Figura 33: Grafico radial del analisis sensorial del café variedad Colombia F6 en beneficio
hdmedo

Fuente: Autoria propia

Café de variedad Colombia F6 con beneficio seco, se perciben notas citricas a limén, herbal
(hiervas frescas, mentolado), dulce relacionado con la panela, pulposo. Cuando se torna frio el
dulce y pulposo va subiendo, con una acidez media, cuerpo bajo, taza que se define por el sabor
dulce, panela. Con su puntaje de 81.50 se encuentra dentro de los cafés especiales con una taza

limpia, uniforme, dulzor y buen balance.

Teniendo en cuenta que los perfiles de taza de café estan determinados a partir de los
resultados emitidos por los catadores, para este estudio se encontrd que en 8 muestras analizadas
dos fueron de rechazo total, dichas muestra son café pergamino natural de variedades caturra y
castillo; con puntajes de 0.0 para ambas muestras. De las 6 muestras restantes, el café pergamino
lavado de variedad castillo present6 el mayor puntaje de las muestras analizadas (85.50)
resaltando atributos como acidez media; cuerpo cremoso y denso, un sabor y sabor residual con
notas a chocolate, vino tinto, caramelo y frutos rojos, dulzor, fragancia y uniformidad,;

calificandolo como un café de Excelente calidad, segin la SCA.
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Los atributos sensoriales del café permiten reconocer y establecer la calidad de estos,
partiendo de su fragancia, aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, uniformidad, balance,
taza limpia, y dulzor; en los andlisis realizados para las muestras se obtuvieron que para el café
pergamino lavado de variedad castillo presenta mayor puntaje (85.50) en sabor, sabor residual,
cuerpo, taza y puntaje de catador, dichos resultados emiten la mayor valoracién dentro de las 6
muestras aceptadas para proceso sensorial, caso contrario en el café pergamino natural de
variedad Tabi quien presento un puntaje 80.75 con relevancia en su puntuacion baja para la

fragancia, el sabor residual, acidez y puntaje del catador,

Pagina 81 de 102



.

/ UMIVERSIDAD
) SURCOLOMBIANA

CONCLUSIONES

Los parametros fisico-quimicos y sensoriales con su respectivo analisis permitieron
describir las caracteristicas en perfil de taza para determinar los diferentes atributos en
calidad, resaltar el tipo de beneficio, la variedad de café y el perfil de taza. La mejor taza
evaluada fue de la variedad castillo por beneficio via hiUmeda con un puntaje de 85.50, se
resaltd el dulzor como el atributo con mayor efecto, logrando una taza equilibrada y
agradable.

Las variedades Castillo, Tabi, Colombia F6, Caturra por beneficio via himeda y
Colombia F6, Tabi por beneficio via seca cuentan con un nivel de relacion significativo en
calidad de perfil en taza, con puntajes que oscilan entre 80.75 y 83, los cuales determinan su
clasificacion de la calidad del café segtin la SCA como “muy buena”; sus atributos refieren
puntajes similares que los destacan con buenas caracteristicas sensoriales, sin embargo; dos
de las muestras de la variedad de café Caturra y Castillo por beneficio via seca arrojaron en
su analisis sensorial un puntaje nulo en todos sus atributos, se deduce que esto se debio6 a que
las muestras tuvieron un proceso inadecuado de beneficio y almacenamiento, aclarando que
el analisis sensorial es de caracter subjetivo.

El municipio de Garzo6n ofrece café suave con caracteristicas de taza muy buena y
excelente; el beneficio, el secado, la variedad, el almacenamiento y la composicion quimica
de la almendra influyen directamente en la calidad del perfil de taza, puesto que se evidencio
que los valores de pH obtenidos fueron mayores a 5,2 lo que indica que son cafés amargos,
atributo que se denota en el sabor residual. Para los resultados determinados en la técnica de

espectroscopia infrarrojo por transformada de Fourier (FTIR) se pudieron observar las
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comparaciones entré--l_és v_ari.édades y sus respectivos beneficios, arrojando sus referentes
niveles de absorbancia evidenciando picos altos con respectos a los otros, los cuales resultan
de interés por los compuestos quimicos como cafeina, carbohidratos, agua y proteinas
presentes en el café.

Se considera que el beneficio via seca es pertinente recomendarlo e implementarlo
porque no afecta el perfil en taza, segun este estudio los parametros fisico-quimicos y
sensoriales resultaron similares en ambos beneficios, lo que quiere decir; que mediante el
beneficio por via seca se puede obtener un muy buen perfil en taza, adicional a ello con este
proceso se contribuye a la preservacion y sostenibilidad del medio ambiente, es un proceso
mas complejo y riguroso, implica controlar las condiciones climéticas en el secado y de esta

manera lograr un café de excelente calidad.
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7 RECOMENDACIONES
Basados en los resultados y andlisis establecidos durante el presente estudio se observo el
grado de importancia de los analisis quimicos a la hora de verificar la calidad y confirmar
la taza de un café, resulta importante tener en cuenta las horas de fermentacion para
lograr un buen perfil conservando su taza limpia
Estos resultados sugieren que es muy importante controlar aspectos de campo, cosecha y
beneficiado de café.
Orientar al productor en la forma de beneficio.
Los resultados indican la importancia de los factores analizados para la produccién de
café de la vereda la Cabafia y el Mesén del municipio de Garzén Huila. Se sugiere,
ampliar el estudio, incrementando la investigacidn sobre sus efectos, area de influencia,
variables y condiciones de cosecha, al igual que ajustar en la medida de las posibilidades
los manejos agrondémicos del cultivo, que permita optimizar el proceso de beneficio

natural e incluir un estudio socio - econémico.
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Nombra [Propiatario):||<ATHERINE BLETAMENTE
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PRODUCTOR VaradaPradio: Eumum
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Nelson Gutidrrez Guzman Ph.

Coordinador CESURGAFE
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Departamento:|HuiLs
DATOS DEL Municipio:||[GAFZoN
PRODUCTOR Vareda/Predio:|[Finca La GomBRE
Variedad:|[crsniLo- sumesoe
Altura [m.s.n.m.):
TeléfonaiCelular:
Humedad (%): OBSERVACIONES
Almendra total {a): Se enoonbc
Almendra sana {g):
g
Broca
ANALISIS FiSICO Yo | wnnun
g
Pasilla 5% {swevs
Merma [7a):| #vwene
F.R. (Kg):| wwsne
= =~ o] = |
Fragancia/& MARGARLA, ' FraganciaArmma
roma PRONUNC ADO, Punige 18- — o
CHOCOLATE Catmdgr™, 3o oo
Sabor CITRICD, FLORAL Dbz 7% L7\ Residusi
AMNALISIS SENSORIAL MEDIA - NECIA. UN . l
) Taz d 0
Acidez  |onen serincenTe Linemria K Adez
Cuerpo DLLCE, Baanod | __—Cuerpo
_h ) I_h— Unilaaradad
o2
total 85.50

DBESERVACIONES

Es considerado un calé especial segin las SCAA.

=

Fahr

Bertulfo Dalgado Joven Ms.c.
Catador Certificado Q Grader
SCAL

"Nelson Gutigrrez Guzman Ph.D.
Coordinadar CESURCAFE
(57)(8) B754753 Ext 1131
cosurcafef@usco adu.co
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CESERCAFE

Fecha:]  2orpoizo | [ 008 SURCOLOMBIAMNA

Nombre (Propietario):||FaTHERINE BLESTAMANTE

Cédula:]|
Departamento:|-uLs
DATOS DEL Municipio:|[GAFZon
PRODUCTOR Vareda/P redio:||FINGA La BRISAS

Varkedad:|[CATURRA-SECD

Altura (m.s.n.m.);

Teléfono/Celular:
Humedad (%): OBSERVACIONES

Almendra total [g): Se enoantréc

Almendra sana (g):

]
Broca
ANALISIS FISICO %% | wwwwn

| g
Pasilla % onans

Merma (%):] weswe
F.R. (Kg):| swwns

%ﬁ =
Fragancial/A OCRE, BICHE, FragancialAmma
roma CEREAL S0, Fuinisje &S|~ Sd_l
PESADD | Catadgr™, 3+ 75 o
I .-.- "..- ',:-3 - .__.\_,' '\-.‘ -\..‘ s&lu
Sabor RECHAZD Dutzor(—/ /S N Residu
ANALISIS SENSORIAL l
Acidez RECHAZO Taza |~ T Avidez
Lirrpéa R rd
Cuerpo RECHAZE) Baanest_ | Cuerpo
™ Punta Unifonmidad
Je 0.00 009
total

DOBSERVACIONES |Mo considarado un café especial segin las SCAA.

L Fapetr=

"Nelson Gutigrrez Guzman Ph.o. Bertulfo Delgado Joven Ms.c.
Coordinador CESURCAFE Catador Certificado Q Gradear
(57)(8) 8754753 Ext 1131 SCAA

cesurcafe@usco adu.co
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Fecha| Zo/0R0Z0 | Wt i 045 SURCOLOMBIANA

Nombra (Propietario):|aTHERINE BLETAMANTE

Céadula:|
Departamento:|-uLs
DATOS DEL Municipio:||GArzon
PRODUCTOR Vareda/Pradio:|[Finca LaS BRISAS

Variedad:|[caTurRa - HIMEDD
Altura [m.s.num.):

TeléfonolCelular:
Humedad (%): DBSERVACIONES
Almendra total {a): Se enoonbric
Almendra sana {g):
g
Broca
AMNALISIS FISICO % | vwnwa
L4
Pasilla % Tsvavs
Merma (7a):| #vawe
F.R. (Ka): | waane
e =
Fragancia/A Hglm,u_. ’ FragancialAmma
roma LIMOMCILLE, FAN Funige 35— oo
TOSTADD, | Catadar™, 3-ie 7%
NOITAS SECAS, AT - N N
Sabor RESIOUAL Dukord o gl _,R..»ﬂ_.u.r
ASTRINGENTE. = A T |Feesid el
AMALISIS SENSORIAL WEDHA ~ MEDIA |
Acidez ASTRINGENTE. Limpia 5, S| [ /7 Acidez
WEDID - MELND, | W o S
Cuerpo DULLEE, Balancd | __Cuerpo
~ Puntale || Unilammidad
e a1.00 005

DOBSERVACIONES (|Es considerado un cald especial segln las SCAA

AL Fafett=

"Nelson Gutidrrez Guzman Ph.D. Bertulfo Delgado Joven Ms.c.
Coordinador CESURCAFE Catador Certificado Q Grader
(57)(8) 8754753 Ext 1131 SCAA

cesurcafe@usco edu.co
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- Ig bl UM DAD
%,!Rcmuu Fohie|  20/00020 |  Mussioa]| Q0 SURCOLOMBIAMA

Hombra {Propiatario):|[KATHERINE BLESTAMANTE

GCéadula:
Departamento:|[HiLa
DATOS DEL Munlcipio:][Garzin
PRODUCTOR Varada/Pradio:)|Fikca ki PARCELA

Variadad:|[ooLomeis re - SECO
Altira (m.s.rum.):
TelbfonaiGelular:
W
Almeandra total (g): S enoantrtc
Almendra sana [_g}:

!

ANALISIS FISICO Broca P [T

| g
Paslila =

[TTIT]
Marma (% ):] wesee

F.R. (Kg):| wwany
Tt | =
Fraganela/&| werssl rrescs, Fraganciaiimima

roma MENTOLADR,
DLLCE PANELS |

Sabor HEREAL

ANALISIS SENSORIAL .
Acldaz ':EEF':I IE”EEIUH.;"

TELIG - MEDI, |
GCuerpe | ouice, plsaso,
L lewenio ar Tows | S
Puntaje o Uriifasridad 006
tatal ’

COBSERVACIONES | Es considerado un cafd aspacial segin las SCAA,

7 Tohe

— ==, il

Nebson Gutidrrez Guzman Ph. Bartulfo Delgada Joven Ms.c.
Coordinadar CESURGAFE Catadar Carificads Q Gradar
(57)(8) BT54753 Ext 1131 sCAA

casureafe@usco adu.co
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CESERCAFE=
el s R I s Er Feche| 259/00/20 | Mussisal| 004 SURCOLOMBIAMNA
Nombre (Propiatario):||KATHERINE BLETAMANTE
Cédula:
Departamento:{HuiLa
DATOS DEL Munilelipio:||Gnrzin
PRODUCTOR Vareda/Pradio:|[m parseis
Wariedad:||COLoMBIA Fé « HUMEDSD
Altura {m.s.n.m.);
TeltfonaiCetular:
Humedad (%): | OBSERVACIONES
Almandra total (g): [p——
Almendra sana (g):
g
ANALISIS FiSICO Broca 2 | wwann

| g
Pasllla % Tvome

Mermma (%a):| wusan
ER. (Kg):| wwewnn

Fragancialf| emrica, F'Hl_l'j'rjsl FrapencalArma
roma ROUOS, HERBAL
ERESCA

Sabor | CITRIGO ¥ HEREAL

AMNALISIS SENSORIAL ;
Acidaz MED{A « MEDHA,
WELRT = Bdl, |

Cusrpo DLL2OH,
I I T e . T
e Unifasridad

Puntaja

004
total b0

OBSERVACIONES ||Es consideradn un café espacial seqin las SCAA.

7L SETIEN

e, il
‘Nelson Gutidrrez Guzman Ph.o. Beartulfo Delgada Joven Ms.c.
Coordinador CESURCAFE Catador Certificada Q Gradar
{578 BT4T753 Ext 1131 SCAA
casurcafe@uses adu.oo
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