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RESUMEN

PUERTA Q., G. . Evaluacion de la calidad del caféolombiano procesado por via seca.
Cenicafé 47(2): 85-90. 1996.

Con el fin de determinar la calidad del café col@mb procesado por via seca, se realizaron
evaluaciones sensoriales de muestras deCaffiéa arabica L variedad Colombia de recoleccion
normal con contenidos de 42,38% de grano madur®d;79%8 de grano sobremaduro; 13,25% de
grano pintén, 7,49 % de grano verde y 18% de graeoss y recogidos del suelo. Las muestras del
café en cereza se secaron al sol, hasta una huriedladel 10 al 12%. El secado requirié de 20 a
25 dias y se obtuvo un café almendra de color #maricafé, olor a vinagre y la bebida fue
calificada de total rechazo, presentdndose deféales como fermentastinker yfenol. Se concluyo
que esta forma de beneficio no es recomendableegbaaté colombiano, si se quiere conservar su
calidad y la suavidad tradicional apreciada pop@ises consumidores.

Palabras clavesCafé,Coffea arabicapeneficio, postcosecha, catacion, pruebas de dalddidad
en taza.

ABSTRACT

In order to determine the quality of dry procesteslcolombian coffee several sensory evaluations
were performed in coffe@Coffea arabica..) Colombia variety, on cherries with the followjistate

of average naturity: fully grown 42.38%, overrip® 27%, low maturity 13.25%, inmature 7.49%,
and 18% black beans which were sun dried untilntloést moisture content was between 10 and
between 10 and 12%. Dryness time was between @@&ndays. After hulling of the beans a
yellow-brown colour and a "vinegar" odor was ob¢éainThe beverage cup qualification was of
total rejection due to thetinkerand fenolic defects perceived. The dry method isrecomended
because it greatly damages of the quality of thensbian coffee.

Keywords: Coffee,Coffea arabicaprocessing, postharvest, testing, cup quality.
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La apariencia, el color y el olor del grano dedos sus grados desde el agrio, a fruta, a
café pergamino, almendra y tostado, asbolla, rancio hasta stinker, se originan por
como las cualidades organolépticas de raalas practicas durante todas las etapas del
bebida que comprenden el aroma, la acidezpeheficio: un porcentaje alto de grano
amargor, el cuerpo y el sabor, constituyen dabremaduro y recogido en la recoleccion,
calidad del café (6,12). retrasos en el despulpado, fermentaciones

prolongadas o mezclas de cafés de

La calidad del café colombiano ha sido aprédiferentes dias en el tanque de
ciada y reconocida mundialmente por los paigesmentacion, lavado con aguas sucias y
consumidores. Esta calidad estd determinad&rasos en el secado. Asi mismo por fallas en el
genéticamente y esta influenciada por las conplieceso de secado se originan la mayoria de
ciones de cultivo, por las practicas agronémidas defectos: fermento, vinagre, cristalizado,
y por el tipo de beneficio (3,12, 13, 14). decolorado, manchado, aplastado, flojo y

sucio (6; 7, 9,10).

En Colombia, otros paises centroamerica-
nos como Costa Rica, Guatemala, México y El Para obtener una taza de café de buena
Salvador y algunos del centro del Africa conaalidad y equilibrada en todos sus atributos,
Kenya, se realiza el proceso de beneficio drlando se procesa 'el café por la via humeda
café tradicionalmente por via himeda. Este ptradicional, se requiere control en cada una de
ceso comprende las siguientes etapas: recolas-etapas de beneficio. Se deben recolectar las
cion, despulpado, remocion del mucilago, laveerezas maduras y despulpar como maximo
do y secado. La mayoria del café Robusta @@ 8 horas después; la fermentacion natural se
el Africa se procesa por via seca, aunquedebe llevar a cabo en un tanque limpio hasta que
mitad de los cafés Robustas del Zaire se haya desprendido totalmente el mucilago,
benefician por via humeda. En el Brasil $goceso que puede durar de 12 a 18 horas,
procesa caf€offea arabica por via seca (14).dependiendo principalmente de las condiciones
El proceso de beneficio en seco consta detemperatura del lugar. Se debe lavar con agua
menos etapas que el proceso por via humditapia y hacer el secado inmediato y cuidadoso
pero se requiere de mas tiempo hasta obtenetdbcafé pergamino hasta una humedad del 10 al
almendra de café para la exportacion, ya quel2do. Finalmente es necesario empacarlo y al-
café cereza se seca directamente y luegonsgcenarlo en condiciones controladas de tem-
retira la cascara seca que comprende la pulperatura, humedad relativa y en ausencia de
el mucilago y el pergamino principalmentemateriales y elementos olorosos como combus-
por medio de maquinas descascaradorasibtes, abonos, pinturas, etc. (5, 6, 7, 9, 10, 12)
peladoras (3).

En el caso del beneficio por via seca, hay

El color de la almendra del café beneficiadnayores riesgos de obtener cafés con el defecto
por via seca es amarillo 6 café, mientras quddamento debido a que el café estd mucho
almendra procedente de beneficio humetiempo en contacto con la pulpa y el
presenta una coloracién verde-azuladaucilago, los cuales a su vez representan
cuando se ha beneficiado correctamente pora barrera para la rapida disminucion de la
este método (14). humedad en la cereza, la cual varia del 60

al75% al inicio del proceso (2, 3).

Durante cada una de las etapas del
proceso de beneficio hUmedo se puede afectar
la calidad del café. Los defectos mas graves
en el café, tales como el grano fermento en




El secado de la cereza puede durar varias sedeahumedad final de la cereza fué determinado
nas hasta que el café con cascara posea porael método de estufa a 105 °C de la AOAC
humedad del 12 a120% (14), lo cual favorece(&). En la Figura 1 se aprecia una muestra de
crecimiento de hongos de logéneros café cereza en proceso de secado.
Aspergillus 'y Penicillium. Esto ocurre
especialmente en la region central del Bragihdlisis sensorial: Se realizaron como
donde la cosecha tiene lugar en la éparménimo 25 evaluaciones sensoriales para cada
himeda; bajo estas condiciones los hongosestra de café por parte del panel de
pueden atacar la cereza desde el arbol y asiCesicafé, siguiendo las técnicas para este tipo
granos adquieren el sabor a "rio" antes de der analisis (12). Cada taza se prepar6
cosechados, acentuandose dicho sabor atilizando 1@1 g de café molido en 150 ml de
mas cuando la cereza no se revueldgua hirviendo. Se utilizd una escala de
frecuentemente durante el secado (14). calificacion de 1 a 9(11), la cual se interpreta
asi:

Con el objetivo, de determinar la calidad de
la bebida de café colombiano recolectado sin9 8,7 (cualidades equilibradas, aceptable)
seleccion, es decir con presencia de granog,5,4 (desviaciones, tolerable)
maduros, sobremaduros, verdes, pintones, 8,2 1 (defectos, de rechazo)
secado como café cereza hasta un 10 al 12%,
se realizo la presente investigacion, bajo lasCada calificacion estuvo acompafiada de
hipotesis de trabajo de que la calidad de daa descripcion de calidad para cada atributo
bebida seria de total rechazo y que l@e aroma en seco (café molido), aroma de la
defectos percibidos en la bebida serian mdbida, acidez, amargo, cuerpo e impresion

fermento y el fenol. global de la bebida de café (4,11,12), asi:
. 8,7,6 buena
MATERIALES Y METODOS 5 verde, astringente, insipida
4 baja

Las evaluaciones se realizaron durante e cereal, reposo, quemado, muy amargo
afio de 1995 en la Disciplina de Quimica 4 baja
Industrial del Centro Nacional de 2 fermento, extrafio, metélico, sucio
Investigaciones de café, Cenicafé, Chinchinal fenol, carbonoso, tierra, picanstinker
(Caldas).

Beneficio de las muestrasSe procesaron
11 muestras, cada una de 30 kg de Cafifea
arabica L.variedad Colombia, de recoleccion ‘
normal, procedentes de la Estacién Central e :
Naranjal. Se realizé6 un andlisis del grado de == *
madurez del café cereza, determinandose el
porcentaje de grano maduro, verde, pinton, y %
sobremaduro, de las muestras. El café fué
puesto a secar en costales y bandejas al sol pof
20 a 25 dias, revolviéndose de vez en cuandog
hasta que alcanzara una humedad del 10 al ) )
12%. Después, se trillé en una méquirllzgural. Muestra de café cereza procesado por éaca.
peladora para café cereza seco. El contenido
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RESULTADOS Y DISCUSION De los resultados obtenidos del analisis sen-
sorial se concluye que la calidad de la bebida de
café obtenido de recoleccion normal y secado

El grado de madurez para las muestras s£omo café cereza es de total rechazo y por tanto,

presenta en la Tabla 1. no es recomendable esta.forma de _benef|C|o si se

quiere conservar la suavidad y calidad del cafe

, , (iolombiano.
La cereza después de seca presentd colo-

racion roja oscura. El cplor de Ia’almendra Los defectos presentes en el café de recolec-
vario del amarillo al café, presentd una apa-

&6n normal y secado como cereza son el fer-

riencia muy cuticulada y olor a vinagre, “&ento, ektinker, el fenol y el sabor a tierra.
racteristicas de total rechazo. Con los resul-

tados de calidad sens_orjal obtenidos_parq_os defectos se perciben desde el aroma de
cada muestra se analizé la frecuencia %

e . . .
e , . bebida y se aprecian en todos los atributos:
los defectos percibidos. Asi mismo, y P

Ny : SMO, = Sfcidez, amargo, cuerpo e impresion global del
determindé el promedio de la calificacié f&

para la impresion global para cada muestra.

. Los componentes quimicos de la pulpa y del
En la Tabla 2 se presenta el porcentaje ﬁ%cilago de café en contacto con la almendra

defectos y la calificacion promedio para Ca%% café durante el proceso de secado afectan
muestra. la calidad de la bebida de café.

TABLA 1. Analisis del grado de madurez de muestrasle café cereza provenientes de una cosecha comdrcia
utilizadas para, evaluar la calidad deCoffea arabica var. Colombia procesado por via seca, Cenicafé,
Chinchina, Caldas.

Muestra % Maduro % Pinton % Verde % Sobremaduro % Otros
1 42,92 9,99 6,45 23,21 17,41
2 45,19 10,23 10,71 23,08 10,8
3 49,05 53 5,36 21,92 18,37
4 42,73 12,57 4,61 23,36 16,73
5 47,4 15,1 8,55 111 17,8
6 30,26 20,23 7,36 19,38 22,8
7 30,26 20,23 7,36 19,38 22,8
8 47,41 15,1 8,55 111 17,8
9 47,4 15,1 8,55 11,1 17,8
10 429 9,99 6,45 23,2 17,4
11 40,69 12 8,4 19,6 19,4
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TABLA 2. Resultados de analisis sensoriales de cafiéffea arabica var. Colombia procesado por via seca.

Muestra Defecto % de veces  Calificaciéon Calidad
1 Fermento 75 2 Total
Stinker 20 1 Rechazo
Rancio 5 1
2 Ferment 14,2 2 Total
Stinker 28,6 1 Rechazo
Fenol, tierra, moh 57,1 1
3 Fermento (pifi 29,2 2 Total
Stinker 70,8 1 Rechazo
4 Fermento 50 2 Total
Stinker 50 1 Rechazo
5 Fermento (pifia) 100 2 Total
Rechazo
6 Fermento 85 2 Total
Stinker 15 1 Rechazo
7 Fermento 85 2 Total
Stinker 10 1 Rechazo
8 Fermento 65 2 Total
Stinker 5 1 Rechazo
9 Fermento 75 2 Total
Stinker 5 1 Rechazo
10 Fermento 75 2 Total
Stinker 15 1 Rechazo
11 Fermento 45 2 Total
Stinker 40 1 Rechazo
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