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Mediante la catacion, el pH, la acidez medida por titulacion y los solidos solubles se evalu6 la calidad de C.
arabica variedades Caturra, Tipica, Borbon y Colombia sin mezclar y mezcladas con la variedad Robusta, en
proporciones del 2 al 50% en peso, y tostadas en grado medio a diferentes pérdidas de peso. Para las variedades
Arabica, a mayor grado de tostacion, el amargo se intensifica y la acidez disminuye. Por el contrario, el grado de
tostacion no tiene efecto significativo en el aroma, el amargo y la impresion global de la bebida del café Robusta.
El método sensorial resulto suficiente y confiable para diferenciar entre las bebidas de Arabica y Robusta al
100% y en las mezclas se identifico Robusta a partir del 5%, por la disminucién en la acidez sensorial, a partir
del 10% por la intensificacién del amargo y del cuerpo y por la disminucion en la impresion global, a partir
del 20% por la diferencia en los aromas, y por encima del 35% por la variacién de los sdlidos y del pH. Para
diferenciar mezclas con contenidos menores al 10% de Robusta es necesario medir otros compuestos quimicos.
No obstante, un control sistematico en el recibo y manejo del café, mediante la trazabilidad por parte de los
productores, comerciantes, exportadores e importadores, garantizara la calidad del café de Colombia.

Palabras clave: Bebida, analisis organoléptico, variedades de café, Variedad Colombia, café Robusta, pH,
solidos de la bebida.

ABSTRACT

The quality of C. arabica varieties Caturra, Typica, Bourbon and Colombia individually and in blends with
Robusta variety was assessed by tasting, pH, titrable acidity and soluble solids, in proportions from 2 to 50%
in weight and roasted at different weight losses in medium grade. For the Arabica varieties, the greater roasting
degree the more intense the bitterness, and the lower the acidity. On the contrary, the roasting degree does not
have significant effect on the aroma, the bitterness and the overall impression of the Robusta coffee beverage. The
sensory method was sufficient and reliable for differentiating between Arabica and Robusta beverages at 100%.
In the blends Robusta was identified from 5% because of the decrease in sensory acidity, from 10% because of
the bitterness and body intensification and because of the decline of the overall impression, from 20% because
of the difference in the aromas, and above 35% because of the solids and pH variation. In order to differentiate
blends containing less than 10% of Robusta it is necessary to measure other chemical compounds. However, a
systematic control of the receipt and management of coffee, through traceability by producers, traders, exporters
and importers will ensure the quality of coffee from Colombia.

Keywords: Beverage, organoleptical analysis, coffee varieties, Colombia variety, Robusta coffee, pH, solids
of the drink.
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El género Coffea comprende mas de 100
especies, de las cuales Coffea arabica Linneo
y Coffea canephora Pierre ex Froehner
constituyen el 99% de la produccion comercial
mundial. El café de la especie Arabica
conforma cerca del 80% del café que se
consume en el mundo e incluye variedades
que se cultivan en Centroamérica, Sudamérica
y en paises del centro del Africa. En tanto
que la variedad Robusta (C. canephora)
se cultiva en la mayoria de los paises
cafeteros de Africa y Asia, y también en
Brasil (10).

Los cafés suaves incluyen al café Arabica
producido por la via himeda en Colombia,
Kenia y Tanzania, que conforman los suaves
colombianos y, a los Arabica de Centroamérica
y de algunas regiones de India que son
catalogados como los otros suaves. Los cafés
suaves lavados se comercializan a un mayor
precio en el mercado internacional, debido
a su calidad calificada por el balance en
la bebida, la acidez natural y los intensos
aromas que son apreciados en Estados Unidos
y Alemania, paises que son los mayores
consumidores de esta categoria de café.

Brasil es el mayor productor de café
en el mundo y produce y exporta café no
lavado, tanto de la especie Arabica como
de la var. Robusta. También en los paises
africanos y asiaticos el café Robusta se
beneficia generalmente por la via seca. La
bebida preparada con este café se diferencia
de la bebida del Arabica por su aroma fuerte
y caracteristico, donde se destacan los olores
terrosos, lefiosos, y también por su amargo
fuerte y acidez baja (2, 3, 4, 10). El café
Robusta se negocia a menor precio y es
utilizado en su mayoria en la preparacion de
cafés solubles, aunque también es consumido
en bebidas preparadas con café tostado y
molido, en algunos paises de Africa y Asia
y como parte de las mezclas de café (coffee
blends) que se preparan y comercializan en
Europa, Estados Unidos y Japon.
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De esta forma, las compaiiias de tostadores
de café localizadas en los paises importadores,
realizan mezclas de café y utilizan materias
primas de diferentes procedencias, especies,
variedades y procesos, para ofrecer a los
consumidores una diversidad de tipos de
café. Debido a la diferencia de precios
entre las especies de café, pueden ocurrir
adulteraciones del café Ardbica por la
realizacion de mezclas con contenidos de
Robusta mayores que los declarados en los
empaques, lo cual representa una mayor
ganancia para los comercializadores.

Por apariencia y tamafio del grano, ambas
especies presentan diferencias: los granos de
café Arabica son mas voluminosos y alargados
que los granos de Robusta, los cuales son
mas pequefios y de forma mas redondeada. El
color de los granos de Arabica beneficiados
por la via humeda es verde, mientras que la
coloracion de los granos de Robusta es menos
definida y puede variar de verde a gris y a
marrén, dependiendo del tipo de beneficio
utilizado para su procesamiento (2, 4, 10).
Sin embargo, una vez los granos de café
han sido tostados, molidos y mezclados, las
diferencias fisicas ya no son evidentes.

Hasta el momento no se ha hallado
un compuesto quimico que esté contenido
s6lo en Arabica o en Robusta, y por
lo tanto, no se dispone de un método
que permita detectar claramente cuando
se ha mezclado el café Robusta con el
Arabica. No obstante, mediante métodos
analiticos, cromatograficos, espectrométricos,
colorimétricos y espectrofotométricos, entre
otros, se han encontrado diferencias en las
cantidades de algunos compuestos quimicos
entre las especies de café comerciales sin
mezclar (5, 6, 8, 9, 12, 17, 18, 19, 20).

El grano de café Robusta presenta 2,2%
de cafeina y las variedades Arabica contienen
cerca de 1,2% de este alcaloide (10). El




contenido de los lipidos en el café Arabica
varia de 16 a 18% entre el grano verde y
tostado, en tanto que representan del 10 al
11% para el café Robusta (9, 10, 12, 20, 21).
Entre los lipidos insaponificables del café se
han encontrado compuestos diterpénicos en
forma libre y esterificada, que constituyen del
0,7 a 2,5% en el café Arabica y cerca del
1,1 al 3,5% para Robusta (20); el diterpeno
16-O-metil-cafestol ha sido encontrado
solamente en los granos de C. canephora,
C. stenophyla y C. liberica; aunque también
se ha detectado en las hojas y otras partes
de la planta de C. arabica, en tanto que
el kahweol se encuentra en café Arabica
y solo en trazas en Robusta, mientras el
cafestol se ha determinado en C. canephora,
C. stenophyla, C. liberica, C. racemosa,
C. salvatrix y C. arabica (20). También
se ha reportado que el AS5-avenasterol esta
contenido en mayor cantidad en Robusta
que en Arabica (9, 10, 20).

Los compuestos presentes en el aroma del
café dependen principalmente de la especie
de café, del tiempo y la temperatura de
almacenamiento del grano y del grado de
tostacion. Los cafés Robusta contienen mas
cantidad de aminoéacidos libres y de acidos
clorogénicos en el grano verde, asi como
mayor contenido de pirazinas y fenoles en
el grano tostado que los cafés Arabicas.
También contiene mayores cantidades del
compuesto 2-metil-isoborneol, que presenta
aromas terroso y mohoso (2). Mientras que
el café Arabica contiene mas sacarosa en el
grano y mas cantidad de 2-hidroximetilfurfural,
2,5-dimetil-4-hidroxi-3-(2H)- furanona y
maltol en el café tostado (10, 17, 18, 19).
Estas especies de café también difieren en
el contenido de varios mono y disacaridos y
en otros compuestos que conforman el aroma
del café, como pirroles, piridinas, tiazoles
y derivados de furanos con contenidos de
azufre (17).

Colombia produce solo café Arabica y
exporta café almendra (green coffee beans),
usualmente como mezclas de las principales
variedades que se cultivan en las regiones
cafeteras, tales como Caturra, Colombia,
Tipica, Borbén y Tabi (7). Actualmente
también se siembran la Variedad Castillo®
y las variedades Castillo® regionales. Los
importadores de café comercializan este origen
como 100% café de Colombia y también
utilizan una parte del café de Colombia para
la obtencion de mezclas de café tostado y
otras preparaciones que se realizan en los
paises consumidores.

La presente investigacion es parte de
la bisqueda de métodos para proteger el
origen y verificar la autenticidad del café de
Colombia comercializado en el exterior. Su
objetivo es conocer si por medio del analisis
sensorial se puede identificar la presencia de
café var. Robusta en mezclas de café tostado,
de tal forma que el analisis sensorial de la
calidad del café o prueba de taza, pueda
usarse para detectar adulteraciones con
Robusta en el café expendido como 100%
café de Colombia. Este tema puede resultar
de interés tanto para los productores como
para los procesadores, comercializadores y
consumidores, ya que busca garantizar la
calidad del café adquirido.

MATERIALES Y METODOS

Origen de las muestras. Se analizaron
muestras de las cosechas principales de los
afios 1997 y 1998 de C. arabica L. de frutos
rojos de las variedades Caturra, Borbon, Tipica
y Colombia, y de la variedad Colombia de
fruto amarillo. También se analizaron muestras
de C. canephora variedad Robusta. El café
fue cultivado en lotes experimentales de
la Estacion Central Naranjal en Chinchina,
localizada a 4° 58' latitud Norte, 75° 39'
longitud Oeste, 1.381 m de altitud, donde se
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presentan las siguientes condiciones medias:
temperatura 21,3°C, humedad relativa 78%,
precipitacion total anual de 2.634 mm, con
237 dias de lluvia, brillo solar de 1.690 h.
La recoleccion se hizo en las semanas de
optimo desarrollo del fruto.

Beneficio de las muestras. Se realizo en el
beneficiadero de Cenicafé. Todo el café Arabica
se benefici6 por via humeda, en tanto que
una parte del café Robusta se proceso por el
método humedo y otra por via seca. El café
cereza recolectado se clasific6 manualmente,
para separar solamente los frutos maduros.
Por la via humeda se procesaron de 60 a 70
kg de cada variedad, se despulparon sin agua,
la separacion del mucilago se efectud por
la fermentacion natural sin agua, en canecas
plasticas, durante 16 h para el café Arabica
y 40 h para Robusta. Luego, los granos se
lavaron con agua limpia, se secaron al sol,
en bandejas en capas de 2 a 3 cm de café
hiimedo, donde se controlé que la humedad
final del grano pergamino estuviera entre el
10 y el 12%. Las muestras de cada variedad
se empacaron en bolsas plasticas, se rotularon
y se almacenaron en condiciones frescas (65
a 70% de humedad relativa y 12 a 15°C),
durante un mes; luego se trillaron, tostaron,

molieron y prepararon para los analisis
sensoriales, fisicos y quimicos. Por la via
seca, se secaron al sol muestras de 40 kg de
café cereza de la variedad Robusta, hasta un
contenido de humedad del 10 al 12%.

Analisis fisicos. Se midi6 la humedad, el
color, el olor, la apariencia, el porcentaje de
defectos y las impurezas en el grano de café
pergamino. Para los granos de café almendra
se determino el porcentaje de merma, el color,
el olor, el tamafio segun granulometria, medida
en los tamices de perforaciones circulares de
la serie 17/64 a 12/64” y el porcentaje de
defectos (negro, vinagre, cardenillo, mordido,
astillado, decolorado, cristalizado, brocado,
deformado, inmaduro, aplastado), mediante
equipos calibrados y métodos y formatos de
registro estandarizados.

Preparacion de las mezclas. Se analiz6 la
calidad de las variedades Arabica y del café
Robusta sin mezclar, preparadas a diferentes
pérdidas de peso en la tostacion (Tabla 1).
También se midio la calidad de algunas
mezclas preparadas con granos de café
almendra Arabica y Robusta, en proporciones
en peso del 2 al 50%, y segun las pérdidas
de tostacion observadas en la Tabla 2.

Tabla 1. Pérdidas de peso en la tostacion de las variedades de café evaluadas.

Variedad de café Codigo” Pérdida de peso en la tostacion (%), ppt

Borbén b - - 12 125 13 13,5 14 145 15 155
Caturra ct - 11,5 12 13 13,5 14 145 15 15,5
Colombia amarillo a - - 12,5 13 13,5 14 14,5 15 155
Colombia rojo r - - 12 125 13 135 14 145 15 15,5
Tipica t 11 - 12 - 13 13,5 14 - - -
Rf)busta proceso via h 1115 ) i 13 135 14 ) i )
himeda

Robusta proceso via seca s - 11,5 12 - - 13,5 14 - - -

" Letra usada para denominar las variedades en textos, tablas y figuras.
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Tabla 2. Mezclas preparadas con Coffea arabica'y C. canephora para las evaluaciones sensoriales, fisicas y
quimicas.

p Robusta Pérdida
Variedad Codigo de Colon}bia Colm‘nbia Caturra Borbén Tipica via R,O busta — de pes?,en
mezclada mezclas amarillo rojo himeda via seca  tostacion
(ppt)
Proporcion” % %o % % % Y% % %
b50rh50 0 0 0 50 0 50 0 14
b65rh35 0 0 0 65 0 35 0 14
b70rh30 0 0 0 70 0 30 0 14
b70rs30 0 0 0 70 0 0 30 14
b75rh25 0 0 0 75 0 25 0 12
Borbén b751s25 0 0 0 75 0 0 25 16
b80rh20 0 0 0 80 0 20 0 12,5
b80rs20 0 0 0 80 0 0 20 13,5
b90rh10 0 0 0 90 0 10 0 15
b90rs10 0 0 0 90 0 0 10 14,5
b95rh5 0 0 0 95 0 5 0 15
b951s5 0 0 0 95 0 0 5 15,5
ct65rh35 0 0 65 0 0 35 0 14
ct70rh30 0 0 70 0 0 30 0 14
ct70rs30 0 0 70 0 0 0 30 14
ct75rh25 0 0 75 0 0 25 0 14
ct75rs25 0 0 75 0 0 0 25 14
Catuma - 90rh10 0 0 90 0 0 10 0 17
ct90rs10 0 0 90 0 0 0 10 22
ct95rh5 0 0 95 0 0 5 0 15
ct95rs5 0 0 95 0 0 0 5 16
ct98rh2 0 0 98 0 0 2 0 15
ct98rs2 0 0 98 0 0 0 2 22
Colombia
rojo,
Sﬁ;’;ﬁ}’f a2(;r02r(})102t§0b 20 20 20 20 0 20 0 14
Caturra y
Borbon
a32r32rh36 32 32 0 0 0 36 0 14
a451r351s20 45 35 0 0 0 0 20 14,5
a65rh35 65 0 0 0 0 0 35 14
a651s35 65 0 0 0 0 35 0 13,5
a70rh30 70 0 0 0 0 30 0 14,5
. a70rs30 70 0 0 0 0 0 30 14,5
Collfurz)b‘a a75th25 75 0 0 0 0 25 0 14
amarillo a751rs25 75 0 0 0 0 0 25 14
a90rh10 90 0 0 0 0 10 0 14
a90rs10 90 0 0 0 0 0 10 15
a95rh5 95 0 0 0 0 5 0 15
a95rs5 95 0 0 0 0 0 5 14,5
a98rh2 98 0 0 0 0 2 0 15
a98rs2 98 0 0 0 0 0 2 14
Continta...
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Continta...

135b451520 0 35 0 45 0 0 20 14,5
135¢t45rh20 0 35 45 0 0 20 0 14
135ct451520 0 35 45 0 0 0 20 18
145b30rh25 0 45 0 30 0 25 0 12,5
145b30r525 0 45 0 30 0 0 25 12,5
165rh35 0 65 0 0 0 35 0 12,5
1651535 0 65 0 0 0 0 35 14
Colombia 70,13 0 70 0 0 0 30 0 13,5
fruto rojo

1701530 0 70 0 0 0 0 30 14

1751525 0 75 0 0 0 0 25 13

190rh10 0 90 0 0 0 10 0 14

190rs10 0 90 0 0 0 0 10 12

195thS 0 95 0 0 0 5 0 14

195155 0 95 0 0 0 0 5 14

198th2 0 98 0 0 0 2 0 14

198152 0 98 0 0 0 0 2 14
{75th25 0 0 0 0 75 25 0 13,5
751525 0 0 0 0 75 0 25 14,5

Tipica {80rh20 0 0 0 0 80 20 0 13
£80r520 0 0 0 0 80 0 20 15
90rh10 0 0 0 0 90 10 0 13,5

95rhS 0 0 0 0 95 5 0 15

* Codigos de cada variedad: a: Colombia fruto amarillo, r: Colombia fruto rojo, ct: Caturra, b: Borbon, t:
Tipica, rh: Robusta beneficio via humeda, rs: Robusta beneficio via seca. Los nimeros indican la proporcion

en peso de cada variedad en la mezcla.

Trilla, tostacion y molienda de café. Cada
muestra de cada variedad se trillo y se
clasificoé segun el tamafio y la sanidad. Para
la tostacidon se usaron granos de tamafios
superior a 14/64” y sin defectos fisicos.
Los granos almendra de cada variedad y
de las mezclas se empacaron, etiquetaron y
conservaron a 12°C y 65 a 70% de humedad
relativa, por maximo dos dias hasta su
tostacion y preparacion para la catacion. Se
tostaron en grado medio muestras de 220 g
de granos almendra. El grado de tostacion
se midi6 tanto por el color del café tostado,
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que varié de -310 a -290 unidades de color
(transmitancia), en un medidor de color para
café marca Quantik, como por la pérdida en
peso en la tostacion (ppt), que se estimd como
la diferencia de peso entre el grano almendra
y el grano de café tostado, con relacion al
peso del grano almendra, multiplicado por
100. Los valores de ppt obtenidos fueron
aproximados, como se indica en el siguiente
ejemplo: si se obtuvieron valores entre 12 y
12,29%, el valor que aparece en la Tabla 1
es de 12%; para el rango de 12,3 a 12,69 se
aproximoé a 12,5% y para el rango de 12,7




a 12,99 se aproximd a 13%. Las mezclas
de café se tostaron con pérdidas del 12 al
16%, excepto para unas mezclas que se
tostaron con un valor alto, por encima del
17%. Los granos de café tostados se molieron
en grado medio (tamafio de particula 750 a
800 pm).

Analisis sensorial del café. Para cada muestra
se realizaron 15 evaluaciones sensoriales, por
ocho catadores de Cenicafé. Cada taza se
prepar6 utilizando 11 g de café molido, en
150 mL de agua a 87°C. Se evaluaron las
siguientes propiedades sensoriales: Intensidad
del aroma del café tostado y molido (Iaroma),
aroma de la bebida (Aroma), acidez de
la bebida (Acidez), amargo de la bebida
(Amargo), cuerpo de la bebida (Cuerpo),
impresion global de la bebida (Iglobal). Se
utilizé el método descriptivo y cuantitativo
y una escala de 9 puntos para calificar cada
caracteristica sensorial. Las calificaciones 9,
8 y 7 son aceptables asi, 9 y 8, muy buena
y 7 es buena. Las calificaciones 6, 5 y 4
son desviaciones, 6 es tolerable, 5 califica al
aroma y sabor verdes, astringentes, insipidos
y 4 se usa para calificar aromas y acidez
bajos. Por debajo de 3 corresponde a los
defectos: 3 cereal, reposo, sabor a Robusta,
quemado, muy amargo; 2 a fermento, extrafio,
metalico, sucio, y 1 fenol, carbonoso, tierra,
picante, stinker (13).

Analisis fisicos y quimicos del café. Se
realizaron los siguientes analisis al café
tostado y a la bebida, preparada con 11 g
de café en 150 mL de agua caliente.

Color del café tostado y molido: Unidades
de transmitancia.

Soélidos solubles: Desecacion en estufa a
105°C de 50 mL de la bebida de café (en
porcentaje), g/100 mL de bebida.

Grados brix: Refractometro, una gota de la
bebida de café a 25°C (en porcentaje), g/100
mL de bebida.

pH: Potenciémetro, bebida de café a
25°C.

Acidez a pH de 8,3: Expresado en mg de
CaCO,/L de bebida.

Humedad del café tostado y molido: Desecacion
rapida a 105°C, en lampara halégena (en
porcentaje).

Analisis estadisticos. Se efectuaron analisis
descriptivos para la estimacion de los promedios,
maximos, minimos y coeficiente de variacion
para cada variable (Iaroma, Aroma, Acidez,
Amargo, Cuerpo, Iglobal), segtin la variedad, la
pérdida de peso en tostacion y la mezcla.

Se realizaron analisis de varianza y
pruebas comparativas (Tukey al 5 %) entre
las calificaciones promedio para las variables
laroma, Aroma, Acidez, Amargo, Cuerpo,
Iglobal de las variedades sin mezclar y de
las mezclas. También se efectuaron analisis
multivariados de componentes principales,
con clasificacion por la variedad y la pérdida
de peso en la tostacion, asi como para
las mezclas y las variedades sin mezclar.
Ademas, se estimo6 el porcentaje de veces en
que los catadores calificaron, describieron e
identificaron como “canephora” la impresion
global, el aroma y el amargo de las mezclas
preparadas con café Arabica y Robusta.

RESULTADOS Y DISCUSION

Calidad fisica del café pergamino y
almendra

-Humedad del café pergamino: entre las
variedades vario del 9,9 al 11%.

-Merma: fue del 16% para la variedad
Robusta, 20,8% para la variedad Borbon,
19,5% para Caturra, 19,4% para la variedad
Colombia de fruto amarillo, 18,9% para la
variedad Colombia de fruto rojo y 17,8%
para la variedad Tipica.
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-Granos brocados: los mayores porcentajes
de café perforado por broca se registraron
en el café Robusta y en la variedad Borbon,
con el 42,8 y 37,3% de los defectos totales,
respectivamente.

-Granos vinagres: so6lo se presentaron en
los granos de café Robusta beneficiados por
la via seca. Estos granos presentaron color
marrén y negro, diferente al verde encontrado
en las otras variedades.

-Granos negros: no se encontraron en las
variedades de café Arabica, pero si se observo
en un 0,25% en Robusta.

-Tamafio del grano almendra: en la Tabla
3 se presenta el tamafio del grano de café
almendra para cada variedad. El porcentaje
de granos de café almendra sobre malla
15 fue mayor en Tipica (96%), seguido de
89,7% para Colombia amarillo, 83,6% para la
variedad Colombia de fruto rojo, 83,6% para
Caturra y 80,3% para Borbon. La variedad
Robusta presentd los granos mas pequefios,
con so6lo un 72,5% de granos por encima
de la malla 15.

Calidad en taza de las variedades de café
sin mezclar

En la Tabla 4 se presentan los resultados
del analisis sensorial descriptivo para la
calidad de cada una de las variedades de café
evaluadas, asi como el valor de la pérdida
de peso en la tostacion del grano, para el
cual se alcanzé la maxima calificacion en
cada variable sensorial.

Aroma del café tostado y molido. La
especie tuvo un efecto en la calificacion
del aroma del café tostado y molido. Todas
las variedades de Coffea arabica evaluadas
obtuvieron un promedio de calificacion mayor
a 6 en el aroma del café tostado para el
rango de pérdida de peso en tostacion de
12 a 15,5%, mientras que el café Robusta
beneficiado por las vias humeda y seca
tuvo una calificacion maxima de 4 y 3,
respectivamente. Las variedades Colombia de
fruto rojo y Borbon alcanzaron la calificacion
maxima de 9, Caturra y Colombia amarillo
alcanzaron un valor de 8 y la var. Tipica una
calificacion de 7. La calificacion promedio
varié de 6 a 7 para las variedades Arabica,

Tabla 3. Tamaiio del grano de café almendra de las variedades Coffea arabica'y C. canephora, cosechas 1997

y 1998.
Tamiz Variedad
(perforaciones Colombia Colombia L. X
en pulgadas)  fruto amarillo fruto rojo Caturra Tipica Borbén Robusta

17/64 39,8 59,0 25,4 76,4 22,7 28,3
16/64 36,6 24,0 34,9 12,8 32,5 21,3
15/64 13,3 10,6 23,3 6,8 25,1 22,9
14/64 8,0 4,8 10,7 3,1 13,0 16,8
12/64 2,1 1,5 5,2 0,7 6,0 9,7
Fondo 0,2 0,1 0,5 0,2 0,7 1,0

" ppt: pérdida de peso en la tostacion, ppt Optimo donde se obtiene la maxima calificacion de calidad.
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Tabla 4. Calidad sensorial de las variedades C. arabica y C. canephora sin mezclar, cosechas 1997 y 1998.

Rango de Promedio de

Variedad de café Rango de ppt % calificacion calificacion ppt optimo’
IAROMA
Borbon 12-15,5 6-9 7 13
Caturra 12-15,5 6-8 7 15
Colombia amarillo 12,5-15,5 6-38 7 14,5
Colombia rojo 12,5-15,5 6-9 7 14,5
Tipica 11-14 5-17 6 12
Robusta proceso via himeda 11-14 2-4 3 14
Robusta proceso via seca 11,5- 14 1-3 2 14
AROMA
Borbon 12-15,5 6-9 7 14,5
Caturra 12-15,5 6-38 7 15,5
Colombia amarillo 12,5-15,5 6-8 7 14,5
Colombia rojo 12,5-15,5 6-9 7 15,5
Tipica 11-14 5-8 7 14
Robusta proceso via humeda 11-14 2-4 3 14
Robusta proceso via seca 11,5-14 1-3 3 14
ACIDEZ
Borbon 12-15,5 5-8 6 13
Caturra 12-15,5 6-38 7 13,5
Colombia amarillo 12,5-15,5 68 8 14,5
Colombia rojo 12,5-15,5 6-9 8 13
Tipica 11-14 5-8 7 12
Robusta proceso via hiimeda 11-14 2-3 3 14
Robusta proceso via seca 11,5- 14 1-3 3 14
AMARGO
Borbén 12-15,5 4-8 6 13
Caturra 12-15,5 6-8 7 13,5
Colombia amarillo 12,5-15,5 3-8 7 13
Colombia rojo 12,5-15,5 3-8 7 13
Tipica 11-14 6-8 7 11
Robusta proceso via himeda 11-14 2-3 3 14
Robusta proceso via seca 11,5-14 2-3 3 14
CUERPO
Borboén 12-15,5 5-8 6 13
Caturra 12-15,5 6-8 7 13,5
Colombia amarillo 12,5-15,5 6-38 7 14,5
Colombia rojo 12,5-15,5 5-8 7 13
Tipica 11-14 5-8 7 11
Robusta proceso via himeda 11-14 2-3 3 11,5
Robusta proceso via seca 11,5-14 2-3 3 14

Contintia...
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Continta...

CUERPO

Borbon 12-15,5
Caturra 12-15,5
Colombia amarillo 12,5-15,5
Colombia rojo 12,5-15,5
Tipica 11-14
Robusta proceso via himeda 11-14
Robusta proceso via seca 11,5-14
IGLOBAL

Borbén 12-15,5
Caturra 12-15,5
Colombia amarillo 12,5-15,5
Colombia rojo 12,5-15,5
Tipica 11-14
Robusta proceso via himeda 11-14
Robusta proceso via seca 11,5- 14

13
13,5
14,5
13
11
11,5
14

[SSERVS N BN RN B

13
13,5
14,5
13
11
11,5
14

N W3 939

" ppt: pérdida de peso en la tostacion, ppt Optimo donde se obtiene la maxima calificacion de calidad.

la cual dependi6 de la pérdida de peso en la
tostacion. El mejor aroma del café tostado
se encontré para 14,5% de pérdida de peso
en la tostacion para la variedad Colombia de
fruto rojo, con un promedio de calificacion
de 7 (c.v. 15 %), 14,5% para Colombia
amarillo con calificaciéon de 7 (c.v. 9 %),
13% para Borbon con calificacion 7 (c.v.
15 %), 15% para Caturra con calificacion 8
(c.v. 10 %), 12% para Tipica con promedio
de 7 (c.v. 7 %). Las calificaciones mas bajas
para el aroma se registraron para pérdidas
de tostacion por debajo de 12% en el caso
de las variedades Caturra y Borbon, y para
tostaciones por encima de 15% para las
variedades Colombia y Tipica.

La pérdida de peso no tuvo efecto en el
aroma de la variedad Robusta que alcanzd
un valor de 3 (c.v. 12%) de calificacion.
Se presentaron diferencias significativas al
5% para la intensidad del aroma del café
tostado y molido entre todas las variedades
Aréabica con Robusta. El aroma del café

Robusta procesado por la via humeda (rh) fue
calificado por los catadores como pronunciado
y canephora el 90% de las veces. El café
Robusta beneficiado por la via seca (rs)
presentd los defectos fermento y stinker y
se identifico el 100% de las veces como
canephora por su aroma caracteristico.

Aroma de la bebida. El aroma en la bebida
del café Robusta se diferenci6 estadisticamente
del aroma de la bebida del café Arabica,
para todo el rango de tostacion evaluado.
La calificacion promedio variéo de 6 a 7
para las variedades Arabica, en tanto que
Robusta obtuvo en promedio una calificacion
de 3. Del 13,5 al 15% de pérdida de peso
en la tostacion se obtuvieron las mejores
calificaciones para los aromas del café, aunque
no se registré un efecto significativo de la
pérdida de peso en el aroma de la bebida
en el rango de 12 a 15,5% de pérdida de
peso en tostacion (ppt). Para 13,5% de ppt,
las variedades Colombia de fruto rojo y
Borbon alcanzaron la calificacion méxima de
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9, Caturra y Tipica alcanzaron 8§, en tanto
que Colombia de fruto amarillo alcanz6 8
como maxima calificacion para 14,5%.

Acidez. Todas las variedades Arabica
presentaron buena acidez de la bebida para
pérdidas en la tostacion de 12 al 15,5% y baja
acidez para pérdidas de peso en la tostacion
inferiores al 12%. La variedad Colombia de
fruto rojo alcanzo el valor maximo de 9, las
otras variedades Arabica obtuvieron 8 como
maximo, mientras que la mayor calificacion
de la acidez de Robusta fue 3. La maxima
calificacion promedio para cada variedad fue
la siguiente: Colombia rojo con calificacion 8
(c.v. 12 %), para una pérdida de peso en la
tostacion de 13%; Colombia de fruto amarillo
con 8 (c.v. 10%) para 14,5% de ppt; Caturra
con 7 (c.v. 10%) para 13,5% de ppt; Borbon
con 6 (c.v. 12%) para 13% de ppt y para la
variedad Tipica se alcanzé una calificacion
7 (c.v. 20%) para 12% de ppt.

La acidez del café Robusta beneficiado
por la via seca se califico el 90% de las
veces con 2 y se describid6 como fermento,
agrio y canephora; para el café Robusta
procesado por la via humeda la acidez se
describié como baja, cereal, canephora y
alcanz6 un promedio de calificacion de 3
(c.v. 3%). La variedad, la pérdida de peso
de tostacion y su interacciéon tuvieron un
efecto significativo en la acidez de la bebida.
Hubo diferencias significativas al 5% en la
acidez de las variedades Colombia de frutos
rojos y amarillos con las variedades Borbon,
Caturra y Tipica, y entre todas las variedades
Arabica con el café Robusta.

Amargo. La pérdida de peso en la tostacion
tuvo efecto significativo en el amargo de la
bebida de café. El amargo se califico como
pronunciado y quemado a medida que aumento
la pérdida de peso en la tostacion. El amargo
y el equilibrio en las tazas del café Borbon

y de las variedades Colombia fueron mejor
calificados y se diferenciaron del amargo
del café var. Caturra para ppt de 13%. El
amargo mas equilibrado se encontrd en la
variedad Tipica para el 14% de ppt, y en
Caturra para el 15,5% de ppt. El amargo del
café var. Robusta se describié como fuerte y
desagradable y se diferenci6 estadisticamente
del amargo de las otras variedades.

Cuerpo. La especie, la pérdida de peso en
la tostacidon y su interaccion tuvieron efecto
significativo en el cuerpo de la bebida. El
cuerpo de la bebida de café fue calificado
como muy bueno y equilibrado para la
siguientes pérdidas de peso en la tostacion:
11% para Tipica, 13% para Colombia fruto
rojo y Borbon, 14,5% para Colombia fruto
amarillo y 13,5% para Caturra. Para pérdidas
en la tostacion de café muy bajas y muy
altas, la calificacion del cuerpo disminuyo
y se describié como bajo o flojo y espeso,
respectivamente.

Impresion global. La especie, la pérdida
de peso en la tostacion y su interaccion
tuvieron efecto significativo en la calificacion
de la impresion global de la bebida. Todas
las variedades Arabica alcanzaron 8 y 9
en la impresion global. El mejor punto de
tostacion para todas las variedades vario
entre 13,5 y 14,5%.

En promedio las mejores calificaciones
obtenidas fueron: 8 para Colombia de
fruto rojo (c.v. 9,6%), 8 para Borbon (c.v.
12%) con 13% de pérdida de peso, 8 para
Colombia amarillo (c.v. 11%) para 14,5%,
7 para Caturra (c.v. 13%) para 13,5%
y 7 para Tipica (c.v. 9%) con 12% de
ppt. Para pérdidas de peso en la tostacion
mayores a 14,5% se presentaron diferencias
significativas en la calificacion total para la
variedad Borbon con relacion a tostaciones
mas bajas; para tostaciones por encima de
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15% se diferencié de las otras variedades
Arabica por el amargo. La variedad Robusta
se diferencié de las variedades Arabica y
obtuvo como maximo 3 de calificacion en
la impresion global.

Se observd que con una pérdida de peso
en la tostacion alta se obtiene un aroma mas
intenso y un amargo mas pronunciado para
algunas variedades, sin embargo, la acidez
disminuye; en particular este efecto fue mas
significativo para las variedades Borbon y
Colombia de fruto rojo.

En la Figura 1 se representan los dos
primeros factores del analisis de componentes
principales para las variables de la calidad
en taza de las variedades sin mezclar,
segun la pérdida de peso en la tostacion.
Se encontraron dos grandes valores propios,
que juntos integran el 96,2% de la varianza
estandarizada. En consecuencia, con los dos
primeros componentes se explica y resume
la mayoria de los datos de las variables
de calidad de las muestras analizadas. La
mejor calidad se obtuvo para las variedades
Arabica que se observan en el cuadrante
derecho superior. La peor calidad la obtuvo
el café Robusta beneficiado tanto por la via
hiimeda como seca y no dependi6 del punto
de tostacion, y se observa en el cuadrante
inferior izquierdo, este café fue diferente e
inconfundible respecto al café Arabica.

La calificacion de las variables sensoriales
de las variedades Arabica dependid de la
pérdida de peso en la tostacion. Las mejores
calificaciones segun la tostacion fueron:
Colombia de fruto rojo 13%, Colombia
amarillo 14%, Caturra 13%, Borbon 13% y
Tipica 12%. Por encima del 15% de pérdida
de peso en la tostacion las variedades Caturra
y Borbon perdieron calidad en las cualidades
del sabor, y se calificaron con amargos
pronunciados y sabores quemados.
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En resumen, el 73, 80, 30, 55 y 60,5%
de las tazas preparadas con café de las
variedades Colombia rojo, Colombia amarillo,
Borbon, Caturra y Tipica, respectivamente,
obtuvieron calificacion igual o superior a 7
para la impresion global de la bebida. Por
otra parte, el 84,3% de las tazas de café
Robusta se identificaron como canephora, y
el 15,7% restante obtuvieron calificaciones
de fermento y stinker.

Calidad en taza de algunas mezclas de
C. arabica y C. canephora

Aromas. La calificacion mas alta para los
aromas del café de las mezclas preparadas
con C. arabica y Robusta fue de 7. Los
mejores aromas se presentaron para mezclas
que contenian variedad Colombia con Robusta
beneficiado via himeda o seca en proporciones
del 2 al 5%. Se encontré que a partir del
20% en peso de café Robusta en la mezcla
con Arabica se comienza a percibir el
aroma propio del café Robusta, que segin
la literatura cientifica contiene compuestos
como pirazinas, fenoles y metil-isoborneol
1, 2, 8,09, 18, 19).

Se presentaron diferencias significativas
al 5% en el aroma del café para las mezclas
que contenian 50% de Robusta con relacion
a las otras mezclas y a las variedades de
café Arabica sin mezclar. Las mezclas en las
cuales se incluyd café Robusta beneficiado
por la via seca presentaron calidad inferior,
en comparacion con las mezclas preparadas
con café Robusta procesado por la via
hiimeda en la misma proporcion. El 4,5%
de las mezclas que contenian café Robusta
presentaron aroma pronunciado con calificacion
5; el 7% de las mezclas con 5% de Robusta
procesado por la via seca se calificaron con
3 y se describieron como canephora en el
aroma.
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Figura 1.

Analisis de componentes
principales de las variables
de calidad sensorial para
las variedades de café
Arabica y Robusta sin
mezclar, segin la pérdida
de peso en la tostacion.

1 2

Acidez. Las mejores calificaciones para la
acidez se presentaron para las mezclas con
contenidos hasta del 5% de café Robusta y
obtuvieron calificaciones maximas de 8. Las
demas mezclas presentaron acidez baja con
calificacion 4 en promedio. El 8% de las
mezclas presentaron acidez muy baja y el
4% acidez agria, descrita como fermento, que
correspondié a las mezclas con contenidos
mayores al 35% en peso de café Robusta
de beneficio por via seca.

Amargo. El amargo fue la propiedad
organoléptica que mas se afectd por la
presencia de café Robusta en la mezcla.
Al aumentar la proporcion de café Robusta
aumentd la intensidad del amargo y se
disminuy¢ su calificacion, resultado que fue
mas notorio para proporciones de Robusta
por encima del 10%. El 10% de las muestras

con proporcion mayor del 30% de Robusta
obtuvieron calificacion de 3 y se describieron
como canephora.

Cuerpo. El cuerpo de la bebida de café
se afectd para contenidos mayores al 10%
de café Robusta en la mezcla. La méaxima
calificacion para el cuerpo de las mezclas
de café con 2 al 10% de Robusta fue 7.
El cuerpo se afectdo en la medida en que
se volvid mas espeso y sucio.

Impresion global. Hasta el 10% de Robusta
de via seca en la mezcla se calific con 7 en
promedio para la impresion global. Hasta el
20% de Robusta procesado por la via himeda
en mezcla con Colombia rojo y amarillo y
Borbon se califico con 7. Desde el 35% de
Robusta en la mezcla se percibid el sabor
a canephora. El 1,5% de las mezclas que
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contenian Robusta en proporcion del 20%
se calificaron con 2 y se describieron como
sucias, el 5% de las mezclas de café con
proporciones de Robusta desde el 20% se
calificaron con 2 y se describieron como
fermentos. El 11,3% de las mezclas de café
Arabica y Robusta fueron calificadas con
3 y descritas como canephora. La mezcla
que contenia 10% de Robusta y 90% de
Borbon present6 diferencias significativas en
la calificacion de la impresion global, con
respecto a las mezclas que contenian 25, 35
y 50% y también con el Robusta sin mezclar.
La mezcla que contenia 10% de Robusta y
90% Borbon no se diferencio estadisticamente
de las variedades Arabica sin mezclar. En las
mezclas de café Robusta con café var. Caturra
se presentaron diferencias significativas para
la calificacion de la impresion global desde
el 10% de Robusta en la mezcla.

En las mezclas de Colombia amarillo
con Robusta se rechazd el 20,3% de las
tazas por los siguientes defectos: sabor sucio
0,45%, fermento 12,7%, acidez baja 2,7%,
sabor astringente 1,8% y sabor a canephora
2,3%. El 10% de las mezclas de Robusta
con Colombia rojo presentaron los mismos
defectos, donde el 4,1% de las muestras
fueron descritas con el sabor canephora,
1,37% sucias, 1,83% con fermento y 1,83%
con acidez baja. En el caso de las mezclas de
Robusta con Caturra, el 22% de las muestras
presentaron los siguientes defectos: sucio
1,75%, fermento 6,1% y canephora el 14%.
En las mezclas de café Borbon y Robusta
el porcentaje de defectos fue del 27,8%,
donde el defecto canephora se percibi6 en el
11,6% de las muestras, el defecto fermento
en 8,8% y el sabor sucio y fermento cada
uno un 3,6%. En las mezclas de Tipica con
Robusta se percibié el mayor porcentaje
de defectos (59,1%), asi: fermento 1,52%,
acidez baja 1,52% y sabor canephora 56%.
Hasta un 10% de Robusta en la mezcla con
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Arébica, la impresion global de la bebida
fue tolerable.

En la Figura 2 se representan los dos
primeros factores del analisis de componentes
principales. Se encontraron dos grandes valores
propios 5,3838 y 0,4033 que juntos comprenden
el 96,5% de la varianza estandarizada. Por
lo tanto, con los dos primeros componentes
se explica la mayoria de los datos de las
variables de calidad de las muestras analizadas.
El factor 1 explica el 54,2% y tiene cargas
positivas para las variables del gusto, con
una especial correlacion para el amargo
0,678; y el factor 2 explica el 42,3% y
corresponde a las variables del aroma, con
alta correlacion para la intensidad del aroma
del café tostado y molido. Los estimativos
de comunalidad finales muestran que todas
las variables se tienen en cuenta con los
dos primeros componentes, con estimativos
finales que varian de 0,953 para el aroma
de la bebida a 0,98 para la acidez.

Las muestras de inferior calidad se
presentan en el cuadrante izquierdo inferior,
donde se observa al café¢ 100% Robusta (sin
mezclar) y las mezclas de Tipica con 25% de
Robusta y de café Borbon con 35 al 50% de
Robusta. Por el contrario, entre las mejores
muestras se observan las variedades Arabica
sin mezclar y las mezclas que contenian
hasta el 10% de Robusta.

Analisis fisicos y quimicos de algunas mezclas
de Coffea arabica y C. canephora

La humedad del grano tostado y molido
dependi6 de la humedad del grano almendra
y vari6 inversamente con la pérdida de peso
en la tostacion, en un rango de 2,2 a 5,3%,
con un promedio de 3,63%.

En la Figura 3 se muestra la variacion
del pH y de la acidez medida por titulacion
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de la bebida de las variedades de café, segtin la
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de la bebida preparada con las variedades sin
mezclar y tostadas, entre el 11 y el 19% de
pérdida de peso en la tostacion. Se observo
que el pH de la bebida del café Robusta fue
mayor al de las otras variedades Arabica, y
las variedades Colombia presentaron pH mas
acidos, en comparacion con las variedades
Caturra, Tipica y Borbon. El valor del pH de
la bebida se increment6 a medida que aumento
el grado de tostacion. En las variedades
Arabica, no se observd una tendencia en la
acidez medida por titulacion con la tostacion,
aunque los valores mas bajos se encontraron
para pérdidas de tostacion menores al 13%
y por encima del 16%.

El pH de la bebida vari6 de 4,46 unidades
para Colombia rojo tostado, con 11% de
pérdida de peso en la tostacion, a 5,24 para
una tostaciéon mayor al 16% en el caso de
la variedad Caturra. Para las variedades los
valores promedio del pH y de la acidez
medida por la titulacion (mg CaCO,/L
bebida) fueron los siguientes: Para Tipica
4,79 y 742 mg CaCO,/L bebida; Colombia
rojo 4,72 y 929; Colombia amarillo 4,69 y
922; Borbon 4,92 y 753; y Caturra 4,95 y
789. En tanto que para la variedad Robusta,
el pH minimo fue de 5,08 y el maximo de
5,34 unidades y el promedio de la acidez
fue de 918 mg CaCO,/L bebida.

En la Tabla 5 se observan por especies,
los valores promedio del pH y de la acidez
medida por la titulaciéon, y en la Tabla 6
se observan los valores promedio de la
calidad fisica y quimica de las variedades
independiente del grado de tostacién. Los
valores promedio de los so6lidos solubles
para las variedades de café, expresados en
g de soélidos por cada 100 mL de bebida,
fueron: Colombia rojo 1,59; Colombia amarillo
1,55; Caturra 1,65 y Borbon 1,54. Para la
variedad Robusta procesada por la via seca
los solidos solubles en promedio fueron de
1,87 en tanto que se encontraron 2,14 g en
la variedad Robusta de la via himeda.
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La medida de los grados Brix entendida
como la concentracion de los sé6lidos solubles
en la bebida, en gramos por cada 100 mL de
bebida, present6 valores mayores para Robusta
en comparacion con Arabica. Los sélidos
medidos por el refractometro y expresados en
la escala Brix presentaron un error relativo
del 15,1% con respecto a los resultados de
los sélidos solubles determinados por el
método de desecacion en estufa.

El rendimiento en la extraccion que
corresponde a la cantidad de s6lidos disueltos
por cada 100 g de café tostado y molido,
fue mayor para el café Robusta, con un
valor promedio de 27,4%, en comparacion
con las variedades Arabica con las cuales el
rendimiento varié de 21,16 a 22,57%, con
un promedio de 21,6%. Estos valores estan
dentro del rango optimo de extraccion de
la bebida de café (11). En comparacion, en
mediciones realizadas en Brasil, la variedad
Mokka proveniente de procesamiento por
via seca presentd 30,47% de rendimiento en
la extraccion del café y la misma variedad
obtenida por despulpado 29,64%, en tanto
que Maragogipe procesado por la via seca
presentd 28,84% y Borbon secado en la
planta 28,74% (22). En otros estudios C.
arabica de Minas Gerais present6 24,45% de
rendimiento en extraccion de café y Conillon
de Espiritu Santo 23,61% (8).

Los solidos solubles de la bebida de
la var. Robusta resultaron superiores a los
encontrados en las variedades Arabica, lo
cual coincide con el cuerpo mas pesado,
medido en las evaluaciones sensoriales en
la bebida de canephora. Aunque también
hay que considerar que los solubles del
café dependen tanto de la composicion
quimica del café o de la mezcla como del
grado de tostacion, el grado de molienda, el
tiempo de contacto entre el café y el agua,
la temperatura y calidad del agua y el tipo
de preparacion de la bebida.




Tabla 5. Variacion del pH, la acidez medida por titulacion y los so6lidos solubles de la bebida, segiin la
pérdida de peso en la tostacion (ppt), para las especies C. arabica 'y C. canephora

pH Acidez Brix Sélidos solubles gi::cig;;?zz
ppt % (unidades) (mg Ca‘COS/L % (g sélid(?s /100 % (g/1‘00 mL g solubles /100 g
bebida) mL bebida) bebida) café
Coffea Coffea Coffea Coffea  Coffea  Colffea Coffea Coffea Coffea Coffea
arabica canephora arabica canephora arabica canephora arabica canephora arabica canephora
11 4,57 5,01 818 803 1,35 1,98 1,50 1,93 20,5 26,2
11,5 - 5,14 - 1.115 1,60 1,95 1,57 1,93 21,4 26,3
12 4,68 - 825 - 1,10 - 1,61 - 21,9 -
12,5 4,75 5,13 898 1.026 1,23 1,75 1,40 2,18 19,1 29,7
13 4,74 5,06 862 909 1,43 1,95 1,59 2,07 21,7 28,2
13,5 4,78 5,25 889 791 1,37 2,05 1,67 2,08 22,8 28,4
14 4,79 5,26 809 1.003 1,40 2,05 1,77 2,06 24,1 28,1
14,5 4,82 5,18 826 964 1,66 2,70 1,56 - 21,3 22,5
15 4,80 - 832 - 1,67 - 1,69 - 23,0 -
15,5 4,92 5,27 851 818 1,48 2,05 1,64 2,18 22,4 29,7
16 4,94 5,32 768 835 1,45 2,10 1,58 2,03 21,6 27,7
16,5 4,96 - 806 - 1,52 - 1,42 - 19,4 -
17 4,75 - 911 - - - 1,46 - 20,0 -
17,5 4,70 - 1.226 - - - - - - -
18 4,74 - 876 - 1,23 - 1,62 - 22,1 -
18,5 4,80 - 834 - 1,80 - 1,80 - 24,6 -
19 4,90 - 718 - 1,45 - 1,49 - 20,3 -
Prom. 4,79 5,18 859 918 1,45 2,06 1,59 2,06 21,6 27,4
CV.% 2,2 2,0 12,7 12,6 12,9 12,6 1,45 2,06 7,2 8,2

En las Figuras 4 y 5 se observa la variacion
del pH, la acidez y los solidos solubles
de las mezclas de café preparadas con las
variedades Arabica y Robusta beneficiada por
via himeda y seca. Para las mezclas con
contenidos hasta del 10% de café Robusta
el pH varié de 4,68 a 4,76. Las mezclas
con contenidos de Robusta de 20 al 30%
presentaron pH de 4,77 a 4,88. En tanto que
las mezclas con mas del 40% de Robusta
presentaron valores de pH mayores a 4,9,
dato que resultd superior al obtenido en las
mezclas con contenidos menores de Robusta
y ademas, estuvo mas cerca del promedio del
pH de Robusta que fue de 5,23% para una
tostacion media (14%). En relacion con la

acidez medida por titulacion no se encontro
una relacion entre las diferentes mezclas y
se presentaron valores que variaron entre
720 y 1.527 mg CaCO,/L de bebida.

Los grados Brix para las mezclas variaron
entre 0,95y 2,20%. Con relacion al contenido
de solidos solubles determinados en estufa,
se encontraron valores por encima de 1,7
para mezclas con contenidos de Robusta
mayores al 30%.

En conclusion, la intensidad de las
caracteristicas sensoriales del café de las variedades
Caturra, Colombia, Borbon y Tipica depende
del proceso de tostacion. A mayor grado de
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Tabla 6. pH, acidez medida por titulacién y sélidos solubles promedio de la bebida para las variedades de

café Arabica y Robusta.
Acidez B‘;lx sso(;::gloe ss Rendimiento
Variedad pH C.V. (mg C.w. ( sdloi dos C.V. % (/100 C.V.  extracciéon % C.v.
decafé (unidades) % CaCO3L % ‘& o, 8 % gsolubles/100g %
bebida) /100 mL, mL café tostado
bebida) bebida)
Borbon 4,92 3,6 752,9 8,5 1,24 22,9 1,54 1,2 20,99 12,9
Caturra 4,95 3,8 789,3 17,5 1,60 18,4 1,65 1,6 22,57 13,1
Colombia
. 4,69 1,9 922,4 15,0 1,43 20,5 1,55 1.4 21,16 12,2
amarillo
Colombia
rojo 4,72 2,8 928,5 11,6 1,33 12,9 1,59 1,3 21,76 10,6
Tipica 4,79 3,5 741,8 5,6 - - - - - -
Robusta
via 5,17 1,6 878,1 18,3 2,01 7,1 2,14 2,0 29,18 8,5
humeda
Robusta 5.17 3,3 908,8 8,6 2,11 17,3 1,87 2,1 25,53 9,0
via seca

tostacion el amargo se intensifica y la acidez
disminuye. Para un rango del 13% al 15% de
pérdida de peso en la tostacion se aprecian
buenas caracteristicas sensoriales en todas las
variedades Arabica. La acidez y el amargo
de la variedad Colombia se destacan de las
otras variedades Arabica con relacion a las
propiedades sensoriales, resultados que coinciden
con investigaciones anteriores (14, 15).

Por el contrario, el grado de tostacion no
tiene efecto significativo en el aroma, amargo y
la impresion global de la bebida preparada con
el café Robusta. La bebida de café preparada
con 100% de café Robusta se diferencia por
su aroma y sabor caracteristicos de las bebidas
preparadas con las variedades de café Arabica,
por consiguiente, la evaluacion sensorial es
altamente confiable para diferenciar entre
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estas especies, cuando no estan mezcladas
entre si.

Mediante las evaluaciones sensoriales
fue posible identificar la presencia de café
Robusta en una mezcla preparada con café
fresco que contenia 5% de esta especie,
debido a la disminucion de la acidez se
detecto en las mezclas desde 10% de Robusta
por la intensificacion del amargo y por la
disminucion de la impresion global. En
consecuencia, para contenidos bajos de Robusta
en mezclas con Arabica, el analisis sensorial
no resulta suficiente, sino complementario
para la deteccion de adulteraciones del café
Arabica con Robusta, o en mezclas donde la
proporcion no se declara en la etiqueta. Sin
embargo, por encima del 20% de Robusta
en mezcla con Arabica una prueba de taza
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Figura 4. pH, acidez medida por titulacion y solidos de la bebida de las mezclas de café Arabica con Robusta de la via

hiimeda.

realizada por expertos catadores resulta una
evaluacion muy confiable y préctica.

Por otro lado, para contenidos de café Robusta
mayores al 35% en mezclas con Arabica
se presentan variaciones en los sélidos y
el pH en relacion con el café Arabica,
por lo tanto, estas medidas pueden usarse
como pruebas adicionales de evaluacion de
adulteraciones.

Cuando mediante las pruebas sensoriales
y los analisis de las variables fisicas y
quimicas no sea posible detectar el sabor,
el aroma y las caracteristicas del café
canephora, es necesario medir el contenido
de otros compuestos y elementos quimicos
que permitan contribuir a la verificacion
de la autenticidad de un café. No obstante,

un control sistematico en el recibo y en el
manejo del café, mediante el seguimiento
de la trazabilidad del café por parte de los
exportadores e importadores, garantizara la
calidad del café de Colombia (16).
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