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RESUMEN DEL CONTENIDO: (Maximo 250 palabras)

El beneficio del café es un proceso postcosecha que influye en su calidad microbiolégica, fisicoquimica y
sensorial del producto, en el cual se obtiene una humedad final del 10 - 12 %. Existen diferentes procesos de
beneficio, los cuales atribuyen caracteristicas sensoriales en la bebida. Por tanto, se realizé una comparacion
de dos tipos de beneficio aplicados a la variedad costa rica 95, distribuidos de la siguiente manera: por via
seca (tratamiento 1 - T1: Natural), por via semi-seca (T2: Amarillo; T3: Rojo y T4: Negro), y como muestra
testigo el tratamiento por via humeda (T5: Lavado), tradicionalmente realizado. Se efectué un analisis fisico y
sensorial a cada una de las muestras, este ultimo se realizé por un panel sensorial de tres jueces entrenados
que evaluaron mediante el protocolo cupping establecido por la Asociacion de Cafés Especiales (SCA). Se
identificd que el andlisis fisico del T4 presentd diferencias estadisticamente significativas en el factor de
rendimiento frente a los demas tratamientos, obteniendo un puntaje de 93.7 1+0.95. Sensorialmente no
existen diferencias estadisticamente significativas entre los tipos de beneficio aplicados, no obstante, T3
presento puntaje global inferior a los demas, con 81,69; T1 de 82,06; T5 de 82,22; T2 de 82,47 vy, finalmente
el de mayor puntaje T4 de 83,72. Sin embargo, entre T3 y T4 se evidenciaron diferencias entre varios
atributos.

ABSTRACT: (Maximo 250 palabras)

The benefit of coffee is a post-harvest process that influences its microbiological, physico- chemical and
sensory quality of the product, in which a final moisture of 10 - 12 %. There are different processes of benefit,
which are attributed sensory characteristics in the drink. Therefore, a comparison was made of two types of
Benefit applied to Costa Rica 95 variety, distributed as follows: dry (treatment 1- T1: natural), semi-dry (T2:
yellow; T3: red and T4: black), and as a control sample the wet treatment (T5: Washing), traditionally
performed. A physical and sensory analysis was performed on each of the samples, the latter was performed
by a sensory panel of three trained judges who evaluated using the cupping protocol established by the
Association of Special Coffees (SCA). It was identified that the physical analysis of T4 presented statistically
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significant differences in the performance factor compared to the other treatments, obtaining a score of 93.7
0.95. Sensorially there are no statistically significant differences between the rates of benefit applied,
however, T3 presented a lower overall score than the others, with 81.69; T1 of 82.06; T5 of 82.22; T2 of 82.47
and finally the highest T4 of 83.72. However, between T3 and T4 differences were evidenced between several
attributes.
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Evaluacion de la calidad sensorial del café costa rica 95 a partir de diferentes
tipos de beneficio

RESUMEN

El beneficio del café es un proceso postcosecha que influye en su calidad microbioldgica,
fisicoquimica y sensorial del producto, en el cual se obtiene una humedad final del 10 - 12 %,
evitando las pérdidas de la calidad por el deterioro a causa de hongos o muerte del embrion debidas
a altas humedades y temperaturas altas en el secado, respectivamente. Existen diferentes procesos
de beneficio, los cuales se atribuyen caracteristicas sensoriales en la bebida. Por tanto, se realiz
una comparacioén de dos tipos de beneficio aplicados a la variedad costa rica 95, distribuidos de la
siguiente manera: por via seca (tratamiento 1- T1: Natural), por via semi-seca (T2: Amarillo; T3:
Rojo y T4: Negro), y como muestra testigo el tratamiento por via himeda (T5: Lavado),
tradicionalmente realizado. Se efectud un andlisis fisico y sensorial a cada una de las muestras, este
ultimo se realizd por un panel sensorial de tres jueces entrenados que evaluaron mediante el
protocolo cupping establecido por la Asociacion de Cafés Especiales (SCA). Se identificé que el
analisis fisico del T4 presentd diferencias estadisticamente significativas en el factor de
rendimiento frente a los demas tratamientos, obteniendo un puntaje de 93.7 £0.95, por otro lado,
para el T1 no es conveniente comparar los resultados con el de los demas tratamientos, debido a
que en el T1 la cereza que se encuentra en el grano genera un mayor peso. Sensorialmente no
existen diferencias estadisticamente significativas entre los tipos de beneficio aplicados, no
obstante, T3 presento puntaje global inferior a los demas, con 81,69; T1 de 82,06; T5 de 82,22; T2
de 82,47 y finalmente el de mayor puntaje T4 de 83,72. Sin embargo, entre T3 y T4 se evidenciaron
diferencias entre varios atributos, dos de ellos fueron fragancia, donde para T3 fue de frutos rojos
y vinoso, mientras que, la de T4 es de frutos amarillos y chocolate; en segunda medida, en lo
referente al atributo de sabor, T3 presenta residual a frutos secos y T4 un sabor a chocolate y
frutos rojos; adicionalmente, en ambos proceso se presentd una acidez media y un cuerpo cremoso.

Palabras clave: Postcosecha, beneficio, via semi-seca, via hUmeda, via natural

ABSTRACT

The benefit of coffee is a post-harvest process that influences its microbiological, physico-chemical
and sensory quality of the product, in which a final moisture of 10 - 12 %, avoiding quality losses
due to deterioration for fungi or death of the embryo due to high humidity and high temperatures
in drying, respectively. There are different processes of benefit, which are attributed sensory
characteristics in the drink. Therefore, a comparison was made of two types of benefit applied to
Costa Rica 95 variety, distributed as follows: dry (treatment 1- T1: natural), semi-dry (T2: yellow;
T3: red and T4: black), and as a control sample the wet treatment (T5: Washing), traditionally
performed. A physical and sensory analysis was performed on each of the samples, the latter was
performed by a sensory panel of three trained judges who evaluated using the cupping protocol
established by the Association of Special Coffees (SCA). It was identified that the physical analysis



of T4 presented statistically significant differences in the performance factor compared to the other
treatments, obtaining a score of 93.7 0.95.

On the other hand, for T1 it is not convenient to compare the results with the other treatments,
because in T1 the cherry that is in the grain generates a greater weight. Sensorially there are no
statistically significant differences between the rates of benefit applied, however, T3 presented a
lower overall score than the others, with 81.69; T1 of 82.06; T5 of 82.22; T2 of 82.47 and finally
the highest T4 of 83.72. However, between T3 and T4 differences were evidenced between several
attributes, two of them were fragrance, where for T3 was red fruits and vinous, while the T4 is
yellow fruits and chocolate; secondly, as regards the attribute of flavor, T3 presents residual nuts
and T4 a chocolate and fruit flavor

Keywords: Post-harvest, semi-dry way, humidity way, natural way.

INTRODUCCION

El café es una bebida muy apetecida por sus caracteristicas organolépticas, convirtiéndola en una
de las mas consumidas en el mundo (Gotteland and de Pablo V., 2007) y uno de los productos de
exportacion mas importantes en la economia colombiana (Alvarez and Ocampo, 2017), ya que es
cultivado por 540.000 familias, el cual es reconocido por sus caracteristicas sensoriales. Ademas,
es implementado en diferentes zonas del territorio colombiano (Gallego and Rodriguez-Valencia,
2021), con un area de 853.698 hectareas, las cuales produjeron en el afio 2020 cerca de 14.752
millones de sacos de 60 kilos. Alrededor del 92% del café es exportado a diferentes paises,
principalmente a Estados Unidos, y tan solo el 8% va a consumo interno nacional (Ministerio de
agricultura y desarrollo rural, 2020).es importante tener en cuenta que, para obtener un café de alta
calidad, este pasa por una serie de etapas en la cual se involucra la cosecha tipo de beneficio (via
seca: natural; semi seca: honey y via himeda: lavado), secado y almacenamiento.

Sin embargo, para poder exportar un café, sin embargo para exporta el café se debe determina la
calidad a partir de dos andlisis, el primero es el analisis fisico, en el que se separa las almendras
sanas de las defectuosas, teniendo en cuenta aspectos como el color, el olor, la infestacion de
insectos, la humedad, el tamafio del grano, entre otros (Mufioz et al., 2021). Terminado el analisis,
se calcula factor de rendimiento que nos indican qué cantidad de café seco pergamino en
kilogramos se necesita para obtener un saco de 70 kilogramos de café almendra tipo exportacion.
Cuando el factor de rendimiento sea menor de 92 es indicativo de buena calidad, entre menor sea
el factor de rendimiento mayor calidad fisica tiene el cafée (Arcila et al., 2008).

El segundo, es el andlisis sensorial que de acuerdo con la SCA se tienen en cuenta 10 atributos
organolépticos (aroma, sabor, sabor residual, la acidez, el cuerpo, uniformidad, balance, taza
limpia, dulzor y puntaje del catador de la bebida), determinantes de la calidad del café.aquellos
café con puntuacién mayor a 80 son considerados de especialidad, sin embargo, pueden clasificarse
a partir de la siguiente escala de 80 a 84,99 un café de especialidad muy bueno, de 85 a 89.99 un
café excelente y de 90 a 100 un café sobresaliente (Quispe, 2020; SCA, 2018). Una de las
variedades sembradas en el pais es la variedad Costa Rica 95 o también conocida como Catimor,
esta, en comparacién con la variedad Colombia y Caturra, tiene una mayor produccién, sin
embargo, esta variedad es considerada como mala calidad en taza y con un factor de rendimiento
alto, estos son los principales motivos por el cual es rechazado por Cenicafé (Cenicafe, 2010).



Para la obtencidn del grano se llevan a cabo procesos como recoleccién, despulpado, fermentado,
lavado y secado (esto en el caso de Colombia); estos son, posiblemente, las etapas mas importantes
para lograr un café de alta calidad a partir de la estabilizacion del fruto el cual Permiten conservar
y degradar los componentes del grano obteniéndose asi los atributos caracteristicos de la bebida.
Un buen beneficiado mantiene la calidad natural del café y un mal beneficiado la deteriora (Giraldo
etal., 2017; Hernandez, 2021). Durante el beneficio se generan el 82% de los defectos encontrados
en el café, por tanto, es un proceso determinante en la calidad del grano (Puerta-Quintero, 2001).
Actualmente existen diferentes tipos de beneficios con los que el café puede ser procesado
buscando resaltar algunos de sus atributos, entre ellos encontramos el beneficio via seca (natural),
via semi-seca (amarillo, rojo y negro) y el lavado que es beneficio himedo; cada uno de estos
beneficios genera diferentes variaciones en la taza, ya que cada proceso es diferente. En una de sus
investigaciones, Paterson (2016) encontré que el proceso natural genera un café con cualidades
positivas en su dulzor, aroma, cuerpo y sabor, sin embargo, presenta cualidades negativas en su
acidez y tienden a ser menos aromaticos. Por otro lado, el proceso honey afecta en el atributo del
dulzor, muchos sabores frutales y una acidez dulce, el proceso de lavado genera un cuerpo mas
ligero, tazas mas limpias, sabores mas frutales y florales, acidez més brillante o intensa. Estas
variaciones pueden ser positivas 0 negativas, es decir que aumente la calidad de la taza o la
disminuya, esto depende de la variedad (Silvestre, 2020).

Por otra parte, el proceso de fermentacion consiste en reacciones bioldgicas y quimicas donde
actlan bacterias como levaduras y enzimas que oxidan parcialmente los azucares produciendo
energia (ATP) y otras sustancias como alcoholes , acidos, aldehidos, cetonas, ésteres y didxido de
carbono (Cérdoba-Castro and Guerrero-Fajardo, 2016), es importante resaltar que los procesos de
beneficios natural y semi-seco pasan por un proceso de fermentacion-secado donde la fermentacion
continGa mientras el contenido de humedad, nutrientes y azucares que se encuentran en el grano
estan en las condiciones requeridas por la microbiota permitiendo la generacion de metabolitos que
atribuye al grano caracteristicas especiales (Amorocho-Cruz et al., 2016). Si este proceso no se
realiza de manera adecuada se pueden generar defectos fisicos y organolépticos, ocasionado notas
avinagradas, secas o metalicas (Newton, 2017), por ende, es importante tener en cuenta los factores
que influyen en el proceso de fermentacidn, ya que estos alteran los compuestos transformados por
los microorganismos. Entre dichos factores se encuentran: el tiempo de fermentacion, condiciones
externas, sistema de fermentacion y sustrato (despulpado, calidad de café baba, variedad, seleccion,
madurez, composicién quimica y microbiana) (Pabén and Osorio, 2019), sin embargo, no se
conoce claramente como influye la fermentacion y los microorganismos en los atributos sensoriales
del café (Arcos, 2017).

Este proyecto tiene como objetivo demostrar que la variedad Costa Rica 95 alcanza una buena
calidad en taza y lograr aprovechar su alta produccion, con el proposito de obtener un valor
agregado y mejorar la calidad de vida de muchos agricultores. Para ello, se determind qué proceso
de beneficio es el mas adecuado para el café de variedad Costa Rica 95, mediante andlisis fisicos y
sensoriales al grano, teniendo como referencia los °Brix, ya que estos permiten realizar un
seguimiento y control del proceso de fermentacion, puesto que se obtiene el porcentaje de sélidos
solubles que contiene el mucilago, los cuales se destacan principalmente sacarosa, glucosa,
fructosa, acidos malicos, lacticos, acéticos, férmicos, proteinas, galacturdnico, cenizas,
polisacaridos, etanol, otros alcoholes, entre otros (Puerta-Quintero, 2012).

MATERIALES Y METODOS

Preparacion de muestras



Se recolectaron 15 arrobas de café Costa Rica 95 en el punto éptimo de madurez (figura 1), en la
finca Salvavidas, ubicada a latitud 2°10'26.33"N y longitud 75°32'36.18"0), con altitud de entre
1.765y 1.711 m.s.n.m. (metros sobre el nivel del mar), con una temperatura promedio 19°C. Las
cerezas de café fueron clasificadas por densidad eliminando los flotes y materiales extrafios de las
muestras (comunmente llamado balseo), posteriormente se distribuyeron tres muestras de 1 arroba
para cada uno de los tipos de beneficios empleados en la investigacion: por via seca (T1: Natural),
por via semi-seca (T2: Amarillo; T3: Rojo y T4: Negro), y como muestra testigo el tratamiento por
via himeda (T5: Lavado), (Figura 1).

El secado de las muestras para cada uno de los beneficios aplicado fue realizado en camas africanas
(por triplicado), en la que se tomaron solidos solubles (°Brix) al iniciar, a las 24 y 36 horas. En este
proceso T4 se mantuvo cubierto bajo sombra, T1 fue expuesto directamente a la radiacion solar
T2 en un secador parabolico T3 secado bajo sombra. Para los beneficios T5 y via semi-seca (T2,
T3y T4) se realizo el proceso de despulpado en la maquina JOTAGALLO N° 2%,

Todos los procesos se realizaron siguiendo los protocolos establecidos por Soto (2018). Para el T5
(muestra testigo) después del despulpado se fermento durante 36 horas a temperatura ambiente se
lavé y finalmente se llevé a secado natural.

Cuando las muestras alcanzaron entre el 10% y el 12% de humedad, se determiné con el método
dieléctrico DETERMINADOR DE HUMEDAD KETT PM-450, se empacaron al vacio
(VACUUM PACKER de la empresa M.S.A. COLOMBIA), se almacenaron en bolsas herméticas
selladas al vacio durante tres meses. En la figura 1 se resumen los pasos del proceso de postcosecha.

Recoleccidn
materia prima
Costa Rica 95

|

15 muestras
de 1 arroba
cada una.

|

Balseo

Seco — T1 Natural
l / / T2 Amarillo %
Beneficio Em— ji- i
Semi-seco - T3 Rojo — 3 repeticiones
l \ T4 Negro ?’
Secado .
Humedo — T5 Lavado

FIGURA 1. Esquema del proceso de postcosecha.
Analisis fisico
El analisis fisico de las muestras se realizo de acuerdo con el protocolo de la Norma Técnica

Colombiana NTC 3566, ICONTEC (2011) pero teniendo en cuenta algunas modificaciones (figura
2) (Henao et al., 2017). Con este proceso se hallo el factor de rendimiento (FR).



Andlisis fisico Extraer los
NTC3566 |y | PES8r2308r || Trillar |_, | Pesar | __ granos — | Pesaralmendra | | Calcular factor de
madificado de la muestra almendra defectuosos sana rendimiento (FR)

FIGURA 2. Esquema del proceso del anélisis fisico de las muestras (modificado) (Henao et al.,
2017).

Andlisis sensorial

Se realizd en el Centro Surcolombiano de Investigacion en Cafés (CERSURCAFE), donde
participaron 3 catadores entrenados gue evaluaron las muestras mediante el criterio utilizado por
la Asociacion de Cafés Especiales (SCA, 2018) (figura 3), cada catador evalud un total de 15
muestras de la variedad Costa Rica 95, con 3 repeticiones por cada tipo de beneficio: T1, T2, T3,
T4 y T5(muestra testigo).

Tostar 1a muestra Proporcion optima Moler
dentro de las 24 de café: inmediatamente
horas previas a la = 8,25 grde cafépor WD antes de la
catacion. 150 ml de agua, catacion.
Romper la espuma Adicionar el agua, 15 minutos
3 veces en el 4}y sin romper lacapa €=  después, evaluar
mismo sentido al menos 3 min, fragancia,

pero no mas de 5.

Retirar todos los Cuando la muestra se v El café se aspira en
residuos de café ha enfriado hasta los manera que cubra
que quedaron ‘ 71 °C se da inicio a ‘ tanta area como sea
flotando en la taza 1a evaluacion de la posible, evaluando
bebida. el sabor y sabor

residual

v A medida que
continuan
enfriandose, la
acidez y el cuerpo
se complementa

FIGURA 3. Esquema andlisis sensorial (SCA, 2018).

Andlisis estadistico

Se realizaron pruebas de Anélisis factorial (anova simple) y comparacion de muestras
independientes con un nivel de confianza del 95%, donde los factores fueron los tipos de beneficio
(T1, T2, T3, T4 y T5). Se aplico la prueba de rangos multiples de HSD Tukey, con el software
Statgraphics Centurion XV.I1 para Windows.



RESULTADOS Y DISCUSION

Factor de rendimiento

Como se observa en la tabla 1, no hay diferencias significativas entre los beneficios de via semi--
seca (T2, T3) y el humedo (T5, muestra testigo), pero este grupo, en comparacion con el beneficio
T4 tiene diferencias significativas, obteniendo un factor de rendimiento de 93.7 con una desviacion
estandar de + 0.95, esto se debe a que fue un proceso mas lento en el que se presentaron dias
lluviosos, prologando el proceso de secado y generando asi defectos fisicos en el grano (negro
parcial, cardenillos).

Respecto al beneficio T1, este obtuvo un factor de 151.8 con una variacion estandar de 1.95, sin
embargo, no es conveniente realizar el calculo con la férmula para via hiUmeda ni comparar los
resultados con el de los deméas procesos, debido a que en el beneficio via seca la cereza que se
encuentra en el grano genera un mayor peso. Por ejemplo, 100 kg de café natural recién cosechado
dan como resultado aproximadamente 37.2 kg de café pergamino seco, y después del proceso de
trilla se obtiene un peso alrededor de 19 kg; por otra parte, en café cereza despulpado 100 kg de
café recién cosechado dan como resultado cerca de 23 kg de café pergamino seco, y finalmente se
obtienen un aproximado de 19 kg de café almendra (Meira, 2008). El beneficio via seca es un
proceso sencillo pero largo en relacién con el tiempo de secado que de acuerdo (Mocca, 2021)
puede aumentar la probabilidad de presentar defectos como café de color mohoso, terroso y de
color verdoso que afectan de manera negativa el factor de rendimiento. Segun (Arcila et al., 2008),
cuando el factor de rendimiento es menor o igual a 92 es indicativo de buena calidad fisica, es
decir, entre menor sea el factor de rendimiento mayor es su calidad, por lo adquiere un mayor valor
de venta.

TABLA 1. Valores medios y desviacién estandar del factor de rendimiento para cada proceso de
beneficio.

TIPO DE BENFICIO FACTOR DE RENDIMIENTO"
T2 85,03 + 1,512
T3 86,3 + 2,71
T4 93,7 +0,95°
TS5 86,93 + 0,67°

*Diferente letra en la misma fila, representa una diferencia estadisticamente significativa P < 0,05
Andlisis sensorial

TABLA 2. Descripcion de atributos de fragancia y sabor de cada beneficio.

Beneficio Fragancia Sabor
T1 Chocolate, citrico, herbal, panela,  Herbal, panela, viche, un poco
canela astringente
T2 Dulce, citrico, herbal Citrico, chocolate, panela, un poco
dulce, herbal
T3 Dulce, panela, herbal, frutos Almendra, chocolate, dulce, panela,
rojos, vinosa herbal, frutos rojos,

T4 Citrico, dulce, chocolate, herbal Chocolate, floral, herbal




T5 Chocolate, caramelo, dulce,
citrico

Chocolate, aspero, almendras,
caramelo

Los autores Chambers y Richard (2020) afirman que el beneficio via seca se caracteriza por
atributos de sabor como vainilla y aroma florar; los cafés lavados que son fermentados durante 36
horas son dulces, con una acidez brillante, cuerpo medio, taza limpia, con sabores a chocolate y
malta. En relacion con los cafés honey que tienen un cuerpo pesado, sabor afrutado dulce, duradero
y un sabor a grosella negra, con una acidez baja en comparacion al café lavado. Sin embargo, los
resultados obtenidos para el beneficio T1 se encontrd un sabor donde se destacan panela y herbal,
mientras que en el beneficio T5 coincide con lo reportado por los anteriores autores para el mismo
tiempo de fermentacion, con sabor a chocolate, aun asi, se identificaron otros sabores como
almendra y caramelo. Respecto al beneficio via semi-seca se destacan el sabor a chocolate, herbal
y panela (ver tabla 2). No obstante, es importante aclarar que las fermentaciones realizadas no son
controladas, por lo que estas diferencias se deben a que la fermentacion es espontanea, en la que
los sabores generados varian de acuerdo el clima y otros factores que influyen durante la cosecha
y postcosecha (Klingel et al, 2020).

La tabla 3 muestra los resultados por atributos entre cada beneficio. Se encontré que no hay
diferencias significativas que mejoraran la calidad del café en los atributos de aroma/ fragancia,
acidez, cuerpo, dulzor y taza limpia; en los demas atributos como sabor residual, uniformidad,
balance y puntaje de catador se encontraron diferencias significativas en varios procesos de
beneficios.

TABLA 3. Comparacion de Puntaje por atributo y variacion estandar.

Tipo de beneficio

Atributos T1 T2 T3 T4 T5

Aroma/fragancia 8,14 + 0,282 8,31 + 0,242 8,25+0,25% 8,33 +0,252 8,31 + 0,242
Sabor 7,83 +0,5% 8,25 + 0,25P 8,11+0,38% 830+0,17° 7,89 + 0,312
Sabor residual 7,55+ 0,492 8,08 + 0,25° 7,69+0,5% 789+0,52% 7,64 + 0,442
Acidez 7,31+0,32 7,22 +0,232 7,25+0,25¢ 7,19 +0,218 7,27 +0,232
Cuerpo 7,31 +0,172 7,22 + 0,152 7,23 +0,34% 7,25+0,22°8 7,23 +0,422
Uniformidad 9,67 + 0,52 8,44 + 0,53° 9,33 +0,5% 9,44 + 0,532 9,66 + 0,712
Balance 7,67 +0,832 8,56 + 0,530 8,22 +0,98% 8,44 + 0,68 7,86 + 0,982
Taza limpia 9,67 + 0,52 9,89 + 0,332 9,67 +0,52 9,78 + 0,442 9,61 +0,782

Dulzor 10,00 + 0?2 10,00 + 08 9,80+0,33 9,72 +0,832 10,00 + 02
Puntaje de catador 6,89 + 0,42 7,28 +0,15°¢  736+0,31° 7,31+0,11¢ 7,02 + 0,292

Diferente letra en la misma columna representa una diferencia estadisticamente significativa P<0,05

El grado de madurez del fruto es unos de los factores mas influyente para determinar la calidad
sensorial del café, siendo éptimo el rango entre 15° y 24 ° Brix (Vidal, 2014). Al iniciar el proceso
de beneficio T1 se obtuvo un porcentaje (°Brix) de 20.5° que tuvo la mayor concentracion de
azUcar, ya que conserva la cereza durante el proceso de secado, a las 24 y 36 horas obtuvieron un
porcentaje de 22° y 22.5° respectivamente. Los beneficios via semi-seca iniciaron con un
porcentaje entre 18° y 18,5°; discriminados de la siguiente manera: para el T2 aumenté rapidamente
el porcentaje en comparacion a los demas beneficios, superando los 32° en 24 horas, debido a que
estuvo expuesto a una mayor temperatura, y como menciona Vidal (2014). La temperatura es un
factor influyente en el aumento de los °Brix. Asi mismo, el T3 transcurrido las 36 horas supero el



porcentaje de °Brix (32°) y finalmente el T4 el cual tenia una menor temperatura presenté a las 36
horas un porcentaje de 28 (°Brix).

Segun (Villa, 2017) los granos con bajo porcentaje de grados brix generan tazas amargas, sin sabor
y poco agradables. Sin embargo, los resultados obtenidos para el T2 en cuanto °Brix es igual a lo
reportado por Villa, pero difiere en las caracteristicas sensoriales ya que se presenta ausencias de
los mencionado anteriormente, el cual obtuvo el mayor puntaje en los atributos de sabor y sabor
residual, de 8,25 + 0,25 y 8,08 + 0,25 respectivamente.

Es importante tener en cuenta que para T3y T4 los catadores no identificaron algun defecto puntual
en el atributo de dulzor, sin embargo, como muestra (Tabla 3) las calificaciones fueron de (9,89 y
9,72) respectivamente. sensorialmente estas muestras fueron descritas como dulce panela chocolate
(Tabla 2)

Comparacion de proceso por beneficio con muestra testigo

AROMA/FRAGANCIA AROMA/FRAGANCIA
10 10

PUNTAIE DE CATADOR 2.4 SABOR PUNTAJE DE CATADCR . SABOR

DULZOR g SABOR RESIDUAL DULZOR SABOR RESIDUAL

TAZA LIMPIA & ACIDEZ TAZA LIMPIA ACIDEZ

BALANCE CUERRO CUERPO

UNIFORMIDAD UNIFORMIDAD

amguulATURAL & TESTIGO amgmn HONEY AMARILLO # TESTIGO
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Como se observa en la figura 4, la comparacion entre los atributos del beneficio T1 y el beneficio
T5 (muestra testigo) no se encontraron diferencias estadisticamente significativas, de acuerdo a su
puntuacion en los atributos( Tabla 3), en relacién al beneficio T1 que tuvo mejores resultados en
los atributos de acidez, cuerpo, uniformidad y taza limpia, mientras que en los atributos como
aroma/fragancia, sabor, sabor residual, balance y puntaje de catador, obtuvo mayor puntaje el
beneficio T5 (muestra testigo), sin embargo, las diferencias tampoco son significativas.

Los atributos que mas destacaron en el beneficio T1 fueron uniformidad, taza limpia y dulzor,
asimismo, los que menos resaltaron fueron acidez, cuerpo, sabor residual y puntaje del catador,
esto concuerda con lo expuesto por Paterson (2016) quien afirma que, en el beneficio via seca, el
café tiende a perder acidez y se da un efecto positivo en dulzor, aroma y sabor, sin embargo, no



coincide con el atributo de cuerpo, pues Paterson afirma que tendra cualidades positivas, pero en
los resultados, dicho atributo no se destaco.

En la figura 5 se puede observar los atributos del beneficio T2 vs T5, donde se presentaron
diferencias estadisticamente significativas en los atributos sabor y sabor residual, obteniendo el T2
el mejor resultado, frente a uniformidad, la muestra testigo tuvo el mejor puntaje (Tabla 3). Por
otra parte, en aroma, acidez, cuerpo, balance, taza limpia, dulzor y puntaje del catador no se
encontraron diferencias significativas.
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FIGURA 6. Comparacion beneficio ~ FIGURA 7. Comparacién beneficio T4 vs
T3 VS T5 (muestra testigo) T5 (muestra testigo)

En la figura 6 vemos la comparacion entre atributos del T3 vs el T5 (muestra testigo) en la cual no
se encontraron diferencias significativas en los atributos evaluados, exceptuando, el puntaje del
catador donde obtuvo un puntaje de 7.36, el cual, dicho atributo esta basado en la experiencia del
catador individual como una evaluacién personal (Grupo Alcanno, s.f.). En cuanto a los resultados
del beneficio T4 vs T5 (muestra testigo) hubo diferencias significativas en el sabor y el puntaje del
catador (ver figura 7), siendo el beneficio T4 quien obtuvo mayor puntaje (8,3) y (7,31)
respectivamente.

Segun (Gonzales et al, 2019) el café procesado por los beneficios via semi-seca cuyo proceso
absorbe el mucilago que es la parte dulce de la fruto genera cambios en los atributos, mejorando el
atributo de sabor y dulzor y reduciendo la acidez, confirmando los resultados obtenidos por el autor,
ya que los procesos via semi-seca obtuvieron los puntajes mas altos en los atributos de sabor con
puntajes entre (8.11) y (8.30), sabor residual (7,69) y (8.08) ademas valida con la acidez ya que
tuvo los menores puntajes entre (7.19) y (7,25) y una uniformidad menor a la de los demas procesos
con puntajes entre un rango de (8.44) a (9.44).



T5 B2,22 + 4 644
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FIGURA 8. Puntuacion total de calidad para cada beneficio.

Segun la escala de calidad de la Asociacion de cafés especiales (SCA, 2018) las muestras evaluadas
se pueden clasificar como cafés de especialidad puesto que superan los 80 puntos, y se catalogan
como café muy bueno ya que las muestras evaluadas estan entre los rangos de 80 y 84 puntos. Los
puntajes para cada beneficio fueron: T5 (testigo) (82.22), T1 (82.06), T2 (82.47), T3 (81.69) y T4
quien present6 el mayor puntaje con (83.72) el cual sobresalieron los atributos de uniformidad,
dulzor y taza limpia, sin embargo, no se encontraron diferencias que superen significativamente la
calidad del café generada por el proceso de beneficio hiumedo (ver figura 8).

Al no encontrarse diferencias estadisticamente significativas, en relacién para la obtener café de
calidad para la variedad evaluada (CR95), el caficultor puede elegir cualquiera de los beneficios
aplicados teniendo en cuenta factores como disponibilidad de tiempo, recurso econémico y las
condiciones ambientales. Por otro lado una de las ventajas del beneficio via seca es que no es
necesaria la maquinaria para despulpar, ni albercas de fermentacion, sin embargo, es importante
que en los primeros dias haya una exposicion directa al sol para que se logre extraer la mayor
humedad de la cereza y se minimice asi la posibilidad de tener problemas con hongos, por esta
razén, en los lugares con alta humedad o precipitaciones no es recomendado, puesto que si no hay
una rapida disminucién de humedad en la cereza, hay mayor riesgo de obtener cafés con el defecto
fermento, debido a que el grano esta mucho tiempo en contacto con la pulpa y el mucilago (Mocca,
2021).

En cuanto a los beneficios via semi-seca (T2, T3 y T4), necesitan mayor atencion, puesto que al
conservar el mucilago durante todo el secado son mas vulnerables a los hongos, ademas se adhieren
a la superficie que los contiene, presentando dificultad a la hora de mezclarlo (Gutarra, 2020). Estos
procesos de beneficios no son recomendables para climas con temperaturas bajas, no obstante, si
se tiene en cuenta que las aguas mieles son una de las principales causas de contaminacion en la
produccién de café y que segun Cenicafé (2018), con el proceso de beneficio himedo que es
generalmente el mas usado por los caficultores en Colombia, se necesitan aproximadamente 40
litros de agua para producir tan solo 1 kilogramo de café seco, una de las grandes ventajas de los
beneficios via semi-seca, al igual que el beneficio via seca, son amigables con el medio ambiente,



ya que el uso del agua es nulo, esto ademas de ser un beneficio ambiental es un beneficio economico
para el caficultor, ya que los productos que certifiquen su produccion responsable con el medio
ambiente tienen ventajas en términos de preferencias en mercados especializados y pueden ser
reconocidos con mejores precios en su compra (The Mild Coffee Company, et al., 2018).
Finalmente, el beneficio humedo o lavado necesita maquinaria para despulpar, tanques de
fermentacion y nuevas tecnologias como el ecomil para que no afecte el medio ambiente, de igual
manera, realizar este proceso genera mas trabajo al caficultor, pero se podria realizar en todos los
climas.

CONCLUSIONES

T4 presento diferencias estadisticas significativas en relacidn con el factor de rendimiento respecto
a los beneficios T2, T3 y T5, esto posiblemente debido a que el tiempo de secado fue mayor
presentandose un mayor numero de defectos en el grano.

Sensorialmente los resultados obtenidos para la variedad evaluada, ninguno de los beneficios
aplicados (T1, T2, T3, T4 y T5), presentaron diferencias estadisticamente significativas, pero si
fueron denominado como especiales, de acuerdo con la clasificacion de la SCA, ya que supera los
80 puntos. Asi mismo, se catalogan como cafés de muy buena calidad puesto que se encuentra en
un rango de 80 a 84 puntos de acuerdo a la clasificacion. Es importante mencionar que el beneficio
T4 obtuvo el mayor puntaje global en calidad de taza, siendo este de (83.72 + 1,28) y el beneficio
T3 obtuvo el menor puntaje siendo este de (81,69 + 2,74), sin embargo, el beneficio T2 presentd
diferencias significativas en los atributos de sabor y sabor residual respecto al beneficio T5
(muestra testigo). Al no presentarse diferencias entre los procesos para la variedad CR 95 se puede
aplicar cualquiera de estos y obtener café de calidad teniendo en cuenta los factores ambientales,
rompiendo con el estigma generada para la variedad evaluada. Los beneficios via seca y via semi-
seca pueden ayudar en la reduccion de contaminacién en relacién con el beneficio himedo.
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