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RESUMEN

PUERTA Q., G.I. Escala para la evaluacion de la calad de la bebida de café verdeCoffea
arabica, procesado por via humeda. Cenicafé 47(4): 231-23096.

En la evaluacion sensorial de la calidad de losalios se usa el método de calificacion por meelio d
escalas que describen las categorias para cadtecstica del producto, denominado método desaipt
cuantitativo (1 a 8). En Cenicafé, se desarrollésiala para calificar el aroma del café molidareia

de la bebida, la acidez, el amargo, el cuerpo imlaresion global (sabor) del café, basados en la
descripcion y vocabulario para café tostado y molie acuerdo con el proceso y preparacion. Las
categorias 9, 8 y 7 describen las cualidades deseatn todos los atributos, o tazas de calidadrisupe
siendo 91a mejor calificacion propia de una bedelaaracteristicas equilibradas, especificas yalatu

al café. Las desviaciones en la calidad se calife@ael rango medio 6, 5, 4 y son tazas de cuagiad
tolerables. Los defectos se califican de 3 a 1dedazas con caracteristicas de total rechazo como
contaminado, stinker y fenol se califican como dtakescala es apropiada para paneles de cataeion bi
entrenados y se puede adaptar para la califica@dltros productos. Ademds, facilita los andlisis
estadisticos tales como analisis multivariadoritdistion de frecuencias y la elaboracién de perfile la
taza de cafe.

Palabras claves: Colombia, Coffea arabica, beneficio, calidad, calidad en taza, caracteristica
organolépticas, proceso por via humeda.

ABSTRACT

In sensory evaluation of foods the qualificationtmod is used by means of scales that describe the
categories of quality for each characteristic @ pinoduct (1-8). In Cenicafé, a scale was develdped
the quantification of the characteristics of coffegensity of aroma of the ground coffee, aromahef
beverage, acidity, bittemess, body and global isgpoa (flavor), based on the description and sgnsor
vocabulary for the roast and ground coffee accgrtlinprocess. The categories 9, 8 and 7 descrée th
desirable qualities in all the attributes, or cufssuperior quality, being 9 the better qualificati
corresponding to a balanced, specific and natinatacteristics of coffee beverage. Reduced quiality
guantified in the middle range 6, 5, 4 which atertble quality cups. Defective coffee is quandifaes 3

to 1 depending on the degree on deterioration efcthffee. Cups totally reflected as contaminated,
stinker and fenol are qualified as 1. This scakggropriate to be used by a very well trainecetpanel
and it can be adapted for the quantification okeptbroducts taking into account their organoleptica
characteristics. Furthermore, it facilitates ttedistical analysis such as multivariate analysexdency
distribution, as well as profile elaboration of twfee cup.

Keywords: Colombia, Coffea arabica, quality, cup quality,argleptic characteristics, wet processing.
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ESCALA PARA LA EVALUACION DE LA CALIDAD DE LA BEBID A DE CAFE VERDE,
Coffea arabica L. PROCESADO POR VIA HUMEDA

CALIDAD SUPERIOR
CUALIDADES DESEABLES

CARACTERISTICA 9 8 7 6
Intensidad del aroma en seco Intensidad del Intensidad del Cualidad positiva Desviacion de la

aroma especifica, aroma natural del del café tostado y intensidad del

caracteristica y café tostado y molido. Intensidad aroma natural del

natural del café molido. Normal, del aroma de caféscafé tostado y

tostado. corriente. Pérdida frescos (cosecha molido, presente en
de caracter en su nueva) o de cafés cafés recién
intensidad. tostados empacados en sacos

de fique sin un
previo reposo.

Aroma Aroma Aroma natural de la Aroma natural de Desviacion ligera
caracteristico bebida de café con la bebida de café. del aroma de la
natural de la bebida pérdida ligera en su Cualidad positiva bebida de café con
del café. intensidad. presente en cafés caracteristica de

con aroma fresco aroma a saco de
o tostado fique.

Acidez Acidez Acidez natural de laAcidez natural de Sensacién de acidez
caracteristica bebida de caféla bebida de cafémoderada de Ila
equilibrada, naturalarabica. Sensaciérpero no completa.bebida de café.
y deseable de lacompleta y Falta de caréacter.Falta de caracter.
bebida de caféagradable al Sensacién
Arabica. paladar. redondeada.

Amargo Amargor Amargor natural de Amargor medio, Amargor aceptable
caracteristico, la bebida de cafémoderado, naturaldentro de las
equilibrado, Arabica. Sensacionde la bebida decaracteristicas de la
natural, definido, completa y café. bebida de un café
tipico de los cafésagradable al corriente normal.
Arabica. paladar.

Cuerpo Cuerpo Cuerpo redondeadoCuerpo moderadoCuerpo mediano de
caracteristico, de la bebida dede la bebida dela bebida de café
equilibrado, café. café. Caracter pero con
completo, corriente normal. consistencia.
consecuencia de
una Optima

preparacién de la
bebida de café.

Impresién global Impresién  global Impresién  global Impresién global Desviacion de la
caracteristica natural de la taza decorriente, normal impresion  global
natural, equilibrada, café, sensacionde la taza de cafénatural de la taza de
propia de la bebidacompleta, bueno. café presente en
de los cafés agradable. cafés recién
Arabica. empacados en sacos

de fiqgue sin un
previo reposo.
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CALIDAD MEDIA CALIDAD INFERIOR

CUALIDADES TOLERABLES CUALIDADES INDESEABLES
5 4 3 2 1

Desviacion de laDesviacion Deterioro de la Deterioro de la Deterioro marcado de la
intensidad del aromamarcada de laintensidad del aromaintensidad del aroma delntensidad del aroma del café
natural del caféintensidad del natural del café tostadacafé tostado y molidotostado y molido que causa total
tostado y molido aroma del caféy molido ocasionandoocasionando  defectogechazo originado por defectos
presente en cafés deostado y molido defectos tales comotales  como: vino, tales como: “stinker”
recoleccion pintdbn aconsecuencia decereal, tostada,especie, fermento,(hediondo), cuero, rancio,
verde que danfactores de quemado, mani,floral, fruta, grasa, quimicos, medicina, cebolla,
caracteristicas verdeproceso que danreposo, madera. extrafio, indefinible, tierra, viejo, acre, ceniza,
césped, hierba o unaina baja humo, sucio. tabaco, penetrante, chocolate,
intensidad intensidad. fenol, contaminado, moho,
pronunciada. Caramelo, malta. humedad.

Desviacion media delDesviacion Deterioro o cambio delCambio  del  aromaDeterioro 0 cambio marcado en
aroma del cafémarcada delaroma natural de lanatural de la bebida desl aroma de la bebida de café
presente en cafés daroma de labebida de cafécafé. Ej.: vino, especie,que causa total rechazo
recoleccion pintén abebida de café queocasionado porfermento, floral, fruta, originando por defectos tales
verde. ocasiona un aromadefectos tales comofresa, extrafio, sucio,como: “stinker” (hediondo),
Caracteristicas: bajo. Caramelo, cereal, tostada,humo. cuero, rancio, quimico,
césped, hierba o ummalta. quemado, reposo, medicina, cebolla, tierra, viejo,
aroma pronunciado madera. acre, ceniza, tabaco, penetrante,
verde. chocolate, fenol, contaminado,

moho, humedad.
Desviacion media deAcidez débil de la Acidez escasa, baja d€ambio de la acidezDeterioro marcado de la acidez
la sensacion debebida de café,la bebida de café,natural de la bebida denatural de la bebida de café.

acidez de la bebidaapenas caracteristica de osafé. Presencia deDcasiona sensaciones tales

de café. Caracterperceptible, ligera. cafés Robustas en loslefectos tales comoicomo: picante,  “stinker”,

astringente. que predomina mas laextrafio, indefinible, nauseabundo, guimico,
sensacion de amarg@&grio, desagradablemedicina, nula, acre.

que acido. Acidezfuerte, pronunciada, a

presente en los cafédruta (vinoso, pifia),

reposados, flojos. fermento, metalico.
Sensacion media emmargor débil de Sensacion de amargo€ambio de la sensaciorDeterioro marcado de la
el amargor de lala bebida de caf¢ pronunciada presentale amargor natural de lsensacion de amargo de la

bebida de café. Pocapenas en los cafés reposadobebida de café. Ej..bebida de café, ocasionando
amargo perceptible, y en la especieextrafio, imperceptible ,defectos tales como: carbonoso,
ligero, bajo. canephora. Tostadofrazas, escaso. muy fuerte, ausente, chocolate.

quemado.

Cuerpo parejo de laCuerpo débil de laCuerpo lleno de laCambio del cuerpoCambio marcado de cuerpo
bebida de cafébebida de café.bebida de café.propio de la bebida depropio de la bebida de café.

consecuencia deApenas Presente en los cafésafé. Caracter extrafioQOcasiona defectos de rechazo
cafés dejados bajoperceptible. reposados, propio desucio, flojo, pesado,tales como: espeso, ausente
agua. CaracterDelgado, bajo. los cafés Canephora. fermento. muy pronunciado, muy fuerte.
aguado.
Desviacion media delmpresion global Deterioro de la Deterioro de la Deterioro marcado de la
la impresién global baja de la taza dempresion global de laimpresion global propioimpresion global propia de la
natural de la taza decafé. taza de café,de la taza de cafétaza de café que causa total
café. Caracter ocasionando defecto®casionando  defectogechazo, ocasionando  por
astringente o verde, tales como: Cereal ,desagradables taleslefectos tales como: “stinker”
apagado, aguado, reposo, tostada,como: extrafio, a fruta, ahediondo),  cuero, grasa,
insipido. madera. pifia, vinoso, rancio, quimicos, tierra,
envejecimiento, medicina, ceniza, tabaco, acre,

fermento, floral, viejo, queso, picante, moho, menta,
indefinible, metalico, fenol, contaminado, cebolla.
sucio, humo.
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