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RESUMEN

El presente trabajo tuvo como objetivo principal establecer el efecto del tiempo de
almacenamiento en la calidad del café arabica de exportacion en taza, después de
seleccionar y clasificar el café, se separ6 un lote el cual fue analizado y se registré sus
caracteristicas; posteriormente se almacend por tres meses, cada mes se tomé una
muestra para analizar la calidad del café en taza mediante una evaluacion sensorial
acompafado de un analisis fisico. Los resultados obtenidos indican que el tiempo de
almacenamiento afect6 directamente a la calidad del café en taza reduciendo su valor de
82,00 a 80,00 puntos (2,00 ptos); ademas el almacenamiento afecto a la calidad fisica del
grano, torndndose de un color verde caracteristico a verde palido blanqueado, dando un
aspecto negativo; de la misma y de igual forma se pudo demostrar que el tiempo afectd
los atributos disminuyendo: fragancia/Aroma en 0,33 puntos, sabor en 0,33 puntos,
resabio en 0,25 puntos, acidez en 0,25 puntos, cuerpo en 0,25 puntos, balance en 0,42
puntos y puntaje de catador en 0,17 puntos. Por lo tanto, se concluyd que el efecto del
periodo transcurrido de almacenamiento en los atributos del café arabica de exportacion
en taza es negativo, siendo este una variable muy importante que sumada la humedad
provocan decremento de la calidad (fisica y sensorial) del grano de café, e influira

significativamente en el valor comercial del producto.

Palabras claves: Café, evaluacién en taza, compuestos volatiles, catador.



ABSTRACT

The objective of this work was to get the effect of storage time on quality of export coffee
arabica (Coffea arabica) in cup, a batch was separated which was analyzed and its
characteristics were recorded; Later it was stored for three months, each month a sample
was taken to analyze the quality of the coffee in the cup through a sensory evaluation
accompanied by a physical analysis. Finally we defined that the storage time directly
affected the quality of the cup coffee, reducing its value from 82.00 to 80.00 points (2.00
pts); Furthermore, storage affected the physical quality of the grain, turning a characteristic
green color to pale bleached green, giving a negative aspect; In the same way it could be
shown that time affected the attributes by decreasing: fragrance/Aroma in 0.33 points,
flavor in 0.33 points, aftertaste in 0.25 points, acidity in 0.25 points, body in 0.25 points,
balance at 0.42 points and taster score at 0.17 points. Therefore, it was concluded that
the quality of Arabiga coffe was changed because of time storage, exported in cups is
negative, this being a very important variable that, added to humidity, causes a decrease
in quality (physical and sensory). of the coffee bean, and will significantly influence the

commercial value of the product.

Keywords: Coffee, cup evaluation, volatile compounds, taster.

INTRODUCCION

En la actualidad la competencia del café en el mercado universal se ha aumentado en los

ultimos afios. El grano de café es el producto agricola utilizado para producir la bebida
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mas preferida en todo el mundo. Los efectos antioxidantes innatos que posee y mas aun

los efectos estimulantes producidos por cafeina (Lazcano-Sanchez y otros., 2015).

Para el consumidor de café lo mas apreciado es sentir el agradable aroma propio de ese
grano, razon por la cual la demanda crece cada dia en los negocios que se dedican al

expendio de esta bebida.

Segun el Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI, 2015), los esparragos y el café
verde son las exportaciones mas importantes, ambos suman el 5% de la totalidad de

exportaciones del Peru.

Para el consumidor asiduo de café siempre desea obtener una taza lista de café
consistente y limpio. En cada zona geografica encontramos diferentes gustos y

exigencias.

El problema principal es cumplir con las exigencias de los consumidores, dentro de
ellas es la consistencia de calidad del café en taza. Siendo esta una variable afectada por
el tiempo de almacenamiento; conllevando este al grano de café a perder
secuencialmente sus caracteristicas fisicas y sensoriales; afectando de manera
significativa la calidad en taza, color, olor y apariencia de grano exportable, tornandose
el grano de color blanqueado, olor ha guardado y con una taza de bebida aspera,
maderosa Yy sin atributos resaltantes semejados a un grano fresco; afectando esto a la

competitividad del mismo en el mercado externo (Meira y otros., 2013, citado por Diaz,
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2018). En este trabajo actual se planteé como objetivo determinar el efecto del periodo
de almacenamiento en la calidad del café arabica de exportacion en taza, asi también se
plantearon los siguientes objetivos especificos: Evaluar fisicamente la calidad del café
durante el tiempo almacenamiento por tres meses, Determinar que atributos de la calidad

del café en taza se ven afectadas por el tiempo de tres meses de almacenamiento.
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.  MARCO TEORICO.

1.1 El cafe

1.1.1 Generalidades

El cafeto, la planta de café, original de Africa, el nombre lo debe a la ciudad de Kaffa
(Etiopia). La introduccion del cultivo alrededor del globo se inici6 desde el africa

(International Coffee Organization-ICO, 2020).

Esta planta tiene caracteristicas autopolinizantes por esta razén son de genética estable,
aungue también existen especies que presentan mutacion espontanea, por ejemplo, la
especie “caturra”, la especie “maragogipe” (granos grandes), la especie “San ramén”

(granos pequenos) y la especie “Pururascens” (hojas de color purpura).

1.1.2 Historia

Originario de Africa tropical. Etiopia es el centro de origen.
Siglo XV se introduce en otras zonas: Arabia, Yemen y Egipto

En 1690 se inicia su cultivo en laisla de Java (Indonesia) y luego rapidamente por América

y la India.

Los esparioles difundieron en las Antillas y Centro América, los portugueses en el Brasil

y los ingleses en Jamaica (ICO, 2020a).

En 1838 se introdujo al Perd, al comienzo por la selva alta y posteriormente en la selva

central.
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1.1.3 Produccion mundial de café
La produccién de café en el transcurso de los afios ha tenido un crecimiento sostenido

con uno que otro altibajo (Waller y otros., 2007, citado por Rojo, 2014).

Segun la FAO, en el 2012, la produccion de café llegd hasta los 8,8 millones de toneladas,
contando con 10 millones de hectareas de area cultivables, teniendo un rendimiento de
0.88 Tn/Ha.

Los Paises que tienen la mayor produccién tenemos:

Brasil con mas de 3 millones de toneladas/afio

Vietnam con 1,2 millones de toneladas/afo

Indonesia con 657200 toneladas/afo.

Colombia con 464640 toneladas/afno

India 314000 toneladas/afio

Pert 303264 toneladas/afio y

Honduras 300000 toneladas/afo. (FAO, 2016).

1.1.4 Estadistica de produccidén Nacional y exportacién del café
De acuerdo a los datos de la junta Nacional del Café (JNC-2019), en concordancia con el
MINAGRI, la produccion nacional de 2015 fue de 239,900 toneladas/afio. Las zonas que

presentan niveles mayores de cultivo de café son Junin y Cajamarca.

En la tabla 1 presentamos las cantidades obtenidas en las principales zonas productoras

de café peruano.
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Tabla 1

Zonas Productoras de Café

Departamento Produccién (Ton)
Junin 54837
Cajamarca 54472
San Martin 47872
Cuzco 38545
Amazonas 32857

Nota. MINAGRI (2015).

En la actividad del comerciar con los paises del extranjero, el grano es exportado en
esencia como café sin tostar, siendo los principales compradores Estados Unidos (27,20
%), Alemania (24,70%), y Bélgica (9,80 %). Dentro de la lista de exportaciones, el grano
sin tostar se consolidé como el primerisimo producto exportado en el afio 2018 (Agrodata

Peru, 2019).

En la tabla 2 se dan las cantidades exportadas de café en el afio 2018.

Tabla 2

Café exportado y modalidades en el 2018.

Descripcion Arancelaria Peso (KQ)
Café, sin tostar 259,694,556.00
Café en grano, tostado 52,084.00
Café tostado, sin descafeinar, molido 11,051.00

Nota. AGRODATA PERU (2019).
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Segun indico la Camara Peruana de Café y Cacao (2019), a través del portal de la
Agencia Agraria de noticias; en el 2018, las exportaciones del grano llegarén a 682
millones de dolares; los bajos precios incidieron en el 2018, a pesar del mayor volumen
exportado, las cantidades han sido menos que lo logrado en 2017. “Los precios han
desalentado a muchos productores de realizar mayores inversiones y labores en sus

cultivos, estancando la productividad y afectando la calidad del café”.

Café peruano: evolucion de las exportaciones

1,800 100%
1507 e USS millones <@ Var. %

1,600 80% 80%
1,400 60%

1,200
40%

1,000
20%

800

0%

600
400 -20%
200 sy 2% -40%
0 -60%

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Figura 1. Exportaciones del café del 2007 — 2018.
Nota. Sociedad de Comercio Exterior - COMEXPERU (2019).

El punto mas alto de exportaciones se da en el 2011 con U$ 1,597 millones. En el 2016
se tuvo una ligera recuperacién con operaciones por U$ 763 millones, luego de la crisis
provocado por la roya. Para el 2017 y 2018 se ha experimentado caidas consecutivas
llegando hasta los U$ 682 millones, afectado por la caida de los precios internacionales

y las exigencias cada vez mas en la calidad por parte del mercado.
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1.1.5 Clasificacion taxonomica del café:
El Café pertenece a la familia Rubiacea y su variedad arabica. Echevarria, 2012, citado

por Pacheco, 2016, indica su taxonomia:

- REINO 2 Plantae

= DIVISION Fanerégama

- CLASE 3 Angiosperma

- SUB-CLASE : Eucotiledénea
- ORDEN 2 Rubiales

- FAMILIA : Rubiaceae

- TRIBU : Coffeae

; SUBTRIBU : Coffeinae

- GENERO Coffea

- ESPECIE : Coffee arabica

1.1.6 Grano

Una vez polinizado el 6vulo, se desarrolla por 7 semanas, logrando un largo de 4mm, y
luego de 6 semanas mas logra tamafio final, en climas calientes el tiempo se acorta y lo
contrario en climas frios se alarga. Al momento de la cosecha los frutos maduros tienen
un color marrén, aunque algunas especies logran un color amarillo (Lopez-Garcia y

otros., 2016)
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Mucilago

M arpi
esocarpio Semilla

Endocarpio
Exocarpio

Tegumento
Seminal

Figura 2. Corte longitudinal de una cereza

Nota. Meléndez (2009).

Una caracteristica que presenta el grano es la presencia de una hendidura en el centro, dando la imagen

caracteristica de los granos del café.

grano de café (endosperma) . 4o cantral

piel plateada (tegumento)
pergamino (endocarpio)

capa de pectina
pulpa (mesocarpio)
piel exterior (pericarpio)

Figura 3. Estructura y capas del café

Nota. Meléndez (2009).

1.1.7 Composicion del grano

El grano es estructurado de un 34% de celulosa, 30% de carbohidratos, 11% de

proteinas, humedad en un rango de 6 a 13%, y materia grasa un rango de 2 al5%.

Adicionalmente podemos encontrar algunos contenidos de minerales como K, Ca, Mg y

P y claro esta los alcaloides: cafeina (1 — 2,5 %) y la trigonelina. (Molina, 2017).
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1.1.8 Caracteristicas quimicas del café tostado

1.1.8.1 Carbohidratos

Los azucares contenidos en el café verde estan presentes como monosacaridos hasta
almidones. Los azucares grandes (almidones) se hidrolizan y después solubilizados

durante el tostado (llly y Viani, 2004, citado por Franco, 2017).

1.1.8.2 Proteinas

La proteina cruda que posee el café varia muy poco en el tostado, en cambio los
compuestos nitrogenados completamente. La cantidad de proteina que tiene el café
verde es aproximadamente 14%. Las proteinas al tener caracter insoluble en agua
influencian muy poco en. Al ser insolubles, las proteinas tienen influyen poco en el sabor,

lo que si contribuyen en la textura (Bonn Lander y otros., 2005, citado por Andrade, 2018).

Las proteinas hidrosolubles, encapsulan los aromaticos, pero los compuestos que se
generan por descomponerse si influyen de gran manera (aminas y sus compuestos)
(Songer, 2001, citado por Pacheco, 2016).

1.1.8.3 Acidez

Una de las caracteristicas mas saltantes es la acidez que presenta el café la originan:

v Acidos volatiles, generados en la pirolisis de los CHOs.

v Acidos no volétiles, existentes en café verde.

La tabla 3 muestra la concentracion de acido en el grano tostado.



Tabla 3 Acidos contenidos en el café tostado
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Acidos (%) PM (g/mol)
No volatiles
Clorogénico 4,6 354
Caféico 0,3 180
Quimico 0,3 192
Citrico 0,5 210
Malico 0,5 134
Tartarico 0,4 150
Oxalico 0,2 126
Piravico 0,06 88
Volatiles
Acético 0,36 60
Propiénico 0,02 74
Butirico 0,01 88
Valérico 0,02 102

Nota. Sivetz y Foote (2003).



En la tabla 4, se muestran los grupos en producto tostado.
Tabla 4

Compuestos volatiles identificados en el producto tostado

GRUPO NUMERO DE GRUPO NUMERO DE
COMPUESTOS COMPUESTOS

Acetales 1 Eteres 1
Acidos 22 Furanos 112
Alcoholes 20 Hidrocarburos 72
Aldehidos 29 Cetonas 68
Alifaticos nitrogenados 22 Lactonas 9
Alifaticos azufrados 17 Oxazoles 28
Anhidridos 3 Fenoles 40
Benzofuranos 3 Piranos 2
Benzoxazoles 5 Pirazinas 81
Benzopirazinas 1 Piridinas 15
Benzopiridinas 4 Pirones 4
Benzopirroles 5 Pirroles 67
Benzotiazoles 1 Tiazoles 26
Benzotiofenos 1 Tiofenos 30
Esteres 29 TOTAL 729

Nota. llly y Navarini (2011).



En la tabla 5, resume los compuestos generadores del olor caracteristico del café.

Tabla 5

Compuestos odorantes constituyentes del café tostado y molido

FAMILIA DE IMPRESIONES DEL FAMILIA DE IMPRESIONES
COMPUESTOS OLOR COMPUESTOS DEL OLOR

Furanos Carne asada, café, Pirroles Setas, medicina
tostado, caramelo, aceite, cereal
heno, almendra dulce,
algunas notas margas

Cetonas Manteca, fruta, Oxazoles Avellana
caramelo

Aldehidos Acre fermentado, Compuestos Café tostado
malta, papa cocida azufrados en cebolla, caramelo
manteca, miel, frutas, general (tiofenos, vegetales verdes
flores tiazoles) nuez, cereal

Pirazinas Maiz dulce, amargo Fenoles: clavo ahumado,
mani tostado, tierra (Guayacol) medicina
moho, paprikas,
guisantes verdes

Piridinas Amargo, tostado, Mercaptanos Col, notas podrido

caramelo, manteca

Nota. Bonnlander y otros., (2005).
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1.1.9 Deterioro del café

Nicoli y Savonitti (2005), citado por Pacheco (2016), establece que el café tiene un buen
nivel de estabilidad en el almacenamiento ya que el proceso de tostado se efectu6 a
temperaturas elevadas y con ellos adquiere una baja actividad de Aw, y con ello se

garantiza que no producira deterioro por enzimas y microbios.

Stark (2012), citado por Franco (2017), indica que en el periodo de anaquel se genera un
afnejamiento (“Staling”), reduciendo su aceptabilidad. Con el transcurrir del tiempo la

concentracion de aromaticos baja y al final se percibirdn sensaciones rancias.

Azcarate (2016), basado en Nicoli y otros. (2009), define el afiejamiento como “aromas
dulces pero desagradables del café tostado que refleja la oxidacion de varios volatiles

placenteros, y la pérdida de otros”.
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Figura 4. Incremento de aromaticos durante el periodo de estadia en el almacén Nota.

Nicoli y S (2005).
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1.1.9.1 Liberaciéon de di6xido de carbono

Abarca, (2017), menciona, en el periodo de almacenamiento, de forma gradual se va
desprendiendo el diéxido de carbono generando una merma de la masa inicial de 1,5 -

1,7 %, esto en funcion al tostado.

La pérdida del CO: tiene una dependencia directa al tipo de empaque flexible que se usa

como barrera protectora.

Clarke Y Macrae (1987), citado por Abarca (2017), dicen que la merma de CO: se

intensifica en el café molido debido al aumento de las areas de contacto (expuesta).

1.1.9.2 Afloracion de lipidos a la superficie

Nicoli y otros. (2009), citado por Pacheco (2016), establecen que la gradiente de presion
origina la perdida de volatiles y CO: al exterior y causa la afloracion de los aceites a la
cara externa del cafe.

Lopez-Rodriguez (2018) sefiala que al incrementarse la superficie los lipidos se oxidan

formandose peroxidos y granos rancios.

[ J’ L J\LM ; LJLJ_

| 2345 4 1 234 6

Figura 5. Concentracion de lipidos en granos frescos (izquierda) y rancios (derecha) Nota.

Nicoli y Savonitti (2005).
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1.1.10 Café especial

En 2009, la Specialty Coffee Association of America (SCAA) precisa a granos especiales:
“‘Bebidas a base de café éptimamente preparados, que son juzgados por el consumidor
(en un mercado limitado en un momento dado) de calidad Unica, un sabor distintivo y

personalidad diferente, y superior, a las bebidas de café comunmente ofrecidas”.

La metodologia para examinar sensorialmente la calidad de las bebidas de café
especiales es la dada por SCAA donde se describe y cuantifica los atributos por un
conjunto de 4 a 10 panelistas entrenados (catadores Q), esta prueba se efectla cinco
veces por muestra, a escala es de 0 a 10 puntos. La sumatoria de los puntos en cada
atributo da la nota final, puntaje mayor a 80 puntos califican como Especiales (Meira y

otros., 2013, citado por Diaz, 2018).

Los 10 valores evaluados para el puntaje sensorial (puntaje de taza) son:

1.1.10.1 Fragancia/Aroma

Los atributos de aroma se basan en el olor caracteristico en tres estadios: muestra molida
seca, al agregar el agua caliente (infusion) y captar aroma al romper las burbujas
formadas. Cafias y otros., (2012), citado por Atavillos, (2019) Vasquez (2005), citado por

Chéavez (2019), establece:

Aroma fuerte, fragante caracteristico, le corresponde altas puntuaciones y Aroma

deébil, ausente y con notas desagradables daran puntajes bajos.
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1.1.10.2 Sabor

El atributo sabor es el mas importante en el café, se le conoce: “las notas en el rango
medio”, es decir que esta entre lo percibido en el aroma, y el resabio final. Se percibe en
las papilas gustativas y aromas retronasales que van de la boca a la nariz. Para la nota
gue se obtiene se basa en la intensidad, la calidad y la complejidad del sabor y aroma
combinados, esto se logra sorbiendo la infusién de café en forma firme, para involucrar

el paladar entero en el test (Rivera, 2017).

1.1.10.3 Resabio

El resabio es la sensacién en combinacion de sabor y aroma que proviene desde el
interior del paladar y que permanece posterior a la degustacion y expectoracion de la
muestra analizada. Si el resabio fuera corto o desagradable, se debe dar un puntaje méas

bajo (De La Cruz, 2018).

Las sensaciones permanentes de caracter dulce dan buena nota, pero si el resabio es
bajo y no agradable: astringentes obtienen notas bajas (Vasquez, 2005, citado por

Pacheco, 2016).

1.1.10.4 Acidez

Vasquez-Osorio y otros., (2020) establecen a la acidez como la sensacion caracteristica

de la presencia de acidos carboxilicos en la muestra degustada, esta cualidad se capta
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en las zonas laterales de la lengua. La acidez intensifica la vivacidad, el dulzor y al
caracter de fruta fresca, todos estos aspectos se sientes al momento de ser sorbida la
muestra (Rovira, 2020). El exceso de esta cualidad en definitiva baja el puntaje en

general.

1.1.10.5 Cuerpo

Sentir esta cualidad es sentir tactiimente el liquido en la boca, y comparar con la
sensacion del agua pura, esta diferencia notoria se denomina cuerpo, se experimenta

esencialmente entre la lengua y el paladar. (Café Saula, 2017).

Por otro lado, cuando las muestras presentan cuerpo mas ligero dan una apariencia
agradable en la boca. Esta caracteristica es debido al tipo de muestra evaluada.
Normalmente, se utiliza una escala para definir los niveles de intensidad: 1-4: café de
cuerpo ligero con sabor delicado; 5-7: café equilibrado, rico en sabores y 8-10: café de

cuerpo redondo con aromas generosos. (Lavazza.es, 2017).

1.1.10.6 Balance

Una muestra tiene balance cuando se armoniza el sabor, acidez y cuerpo de la muestra
actuando juntos y complementandose uno al otro. Si la muestra no dispone de otros
atributos de aroma o sabor o si algunos atributos se minimizan u opacan, la nota del

balance disminuye (PROMPERU, 2019).



41

1.1.10.7 Dulzor

El dulzor tiene que ver cuando en una muestra se percibe plenamente sabor agradable,
esto es por la presencia de CHOs. Lo contrario del dulzor es sentir agrura, Yy astringencia
o los llamados sabores “verdes”. Esta calidad no se puede percibir directamente como en
productos cargados de sacarosa, tal como los refrescos, pues afecta otros atributos de
sabor. Se otorga 2 puntos para cada taza que muestra este atributo, para un puntaje

maximo de 10 puntos si las 5 tazas son iguales (Coffee 1Q, 2019).

1.1.10.8 Taza Limpia

Cuando una muestra tiene el calificativo de taza limpia significa que no posee impresiones
negativas desde la primera ingestion hasta el resabio final. Si la muestra tuviera trazas
de moho, tierra, u otra caracteristica que altere el sabor, una 0 mas tazas exhibiran el
sabor atipico, descalificando una taza individual. 2 puntos se dan a cada taza para esta

caracteristica, hasta 10 puntos si las 5 tazas son idénticas (PROMPERU, 2019).

1.1.10.9 Uniformidad

La uniformidad se da cuando una muestra logra la consistencia del sabor en las tazas, es
el nivel de uniformidad en la que estan los atributos y caracteristicas de la muestra. Si
estas saben distintas, la calificacion seria baja. Se otorgan 2 puntos a cada taza para este

atributo, para un total de 10 puntos si las 5 tazas son iguales (Coffee 1Q, 2019).
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1.1.10.10 Puntaje del Catador

Al finalizar la evaluacion de las muestras cada catador debera dar la calificacion integral
esto es El aspecto “total” del puntaje. Cada muestra recibe su puntuaciéon de cada
panelista y se establece la nota final para cada una de ellas. Este es el paso donde los
panelistas hacen su apreciacion personal (Duciela y otros., 2017).

En tabla 6 se presenta la escala de calificacion para el andlisis sensorial de los cafés de

especialidad segun la SCAA (Specialty Coffee Association of America).

Tabla 6

Escala de Calificacion para el andlisis sensorial de los cafés de especialidad segun la

SCAA
Puntaje Descripcion Calificacién
95-100 Ejemplar (super premiun especial) Taza de la excelencia
90-94 Extraordinario (especial premiun)
85 -89 Excelente (especial) Especial
80 -84 Muy Bueno (premiun)
75-79 Bueno (calidad usualmente buena) Premiun
70-74 Promedio (calidad promedio)
60 — 69 Grado intercambio Comercial
50 - 59 Comercial Local
40-49 Grado Bajo Trilla o pasilla

<40 Inferior




Nota. Vasquez (2018).
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En tabla 7 se describe la escala de evaluacion sensorial para calificar los atributos y

defectos del café en taza segun el método del SCAA.

Tabla 7 Escala de evaluacion sensorial

Puntos Calidad Intensidad
1 Imbebible Muy bajo
2 Pésimo Muy bajo a bajo
3 Muy malo Bajo
4 Malo Bajo a intermedio
5 Mediocre Intermedio
6 Promedio Intermedio a alto
7 Bueno Alto
8 Muy bueno Alto a muy alto
9 Excelente Muy alto
10 Perfecto Intenso

Nota. Vasquez (2018).
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. METODOLOGIA

2.1 Método de la SCAA (Specialty Coffee Association of America, 2015).

La evaluacion sensorial se realiza en café tostado y molido no himedo, siguiendo los

pasos descritos por la SCAA.

Se realizan test descriptivos, evaluando 10 parametros sensoriales definidos por la SCAA
(2009), citados por Vasquez (2018), para definir un café de calidad “Especial’. Cada

atributo individual se pondera en una escala de 0 a 10.

La evaluaciéon sensorial se realiza con panelistas entrenados (catadores Q certificados
por el Coffee Quality Institute, en Long Beach California, entidad licenciada por la SCAA),
por cada toma de muestra de los tratamientos y empaques, en base a lo recomendado
por el Instituto Tecnoldgico de Alimentos; que establece tamafios 6ptimos para panelistas
de: 3 - 10 jueces entrenados. Para cada evaluacion se usa una cantidad de 8.25g de café
tostado y molido por 150 ml de Agua, segun la relacion “Taza de Oro”, realizando 5

repeticiones.

A cada panelista se le entrega de un formato de catacion elaborado para evaluar los
atributos sensoriales de las muestras. Los valores inferiores a 6 puntos, asi como la
presencia de notas defectuosas en cada atributo, se pide colocarlas en la seccién de

notas.

La catacion tiene el siguiente procedimiento:

v' Colocar 8.25 gramos de café tostado y molido, dentro de cada taza de 150 ml,
(relacién de 0.055 g de café tostado y molido/ml de agua).

v Aspirar los gases sueltos de la muestra, esto es el aroma en seco o fragancia.
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Colocar el agua caliente a temperatura de 93 £ 2 °C (200 = 5 °F).

Inmediatamente después de colocar el agua, se debe aspirar los vapores sueltos por
la muestra en combinacion con el agua, esto es el aroma himedo.

Dejar reposar la infusion de 3 a 5 minutos, para permitir la correcta extraccion y
dilucion, permitiendo la formacion de una capa (costra) en la superficie de la taza.
Romper (quiebre) la capa o costra con una cuchara redonda. Inhalar profundamente
los vapores procedentes de la taza para medir el caracter aromatico del café. Las
particulas de café descenderan al fondo de la taza.

Limpiar y eliminar toda particula de la superficie.

Dejar reposar la bebida antes de la evaluacion hasta que alcance los 70 °C (8-10
minutos después de poner el agua).

Colocar una cucharada de la bebida cerca de la boca y aspirar. La aspiracion
introduce vapor dentro de la cavidad nasal y extiende el liquido uniformemente sobre
toda la lengua y el paladar superior.

Retener la bebida en la boca de 3 a 5 segundos para percibir la intensidad y calidad
de las caracteristicas.

Expulsar la bebida después de este tiempo, dentro de un contenedor destinado para
ello. Evaluar la sensacion que permanece en la boca después de la degustacion para

determinar el gusto residual.



2.2 Técnicas e instrumentos de recojo de datos

2.2.1 Equipos, materiales reactivos y soluciones de laboratorio.

2.2.1.1 Equipos.

Balanza de gramos, sensible a 5 g.

Balanza electronica, capacidad 300 g.

Balanza semianalitica marca OHAUS sensibilidad 0,1g y capacidad de 300 g.

Bafio maria marca MEMMERT, rango de temperatura 0° a 95°C.

Bomba de vacio, 100 mbar.

Centrifugadora electronica, 0-6000 rpm.

Congeladora FAEDA.

Estufa marca MEMMERT 230 °C.

Espectrofotdmetro. Vis-UV.

Hervidores de 2000l

Licuadora marca OSTER 4655,3 velocidades.

Medidor de humedad DICKEY JOHN/GAC 500 XT.
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Molino eléctrico S/N marca de 500 gr de capacidad Mufla THERMOLYNE tipo

F48010-33.

Piladora de café de 2 kg.

Potenciémetro rango O a 14 digital Refractometro

a mano 0 - 30%.

Refrigerador LG y Cocina semi-industrial.

- Tostadora marca SQD & PRO de dos tambores por 150 gr. c/u.

2.2.1.2 Materiales.

Baguetas de vidrio.

Bandejas de plastico para muestras

Bolsas de polietileno de alta densidad 500 y 1000 ml.

Buretas PYREX 25 y 50 ml.

Crisoles de porcelana 50,100 ml.

Cucharas de acero inoxidable para catacion.

a7



48

- Cuchillos de acero inoxidable de mango blanco N° 6.

- Depésitos de acero inoxidables

- Embudos buchner y de vidrio de 10 cm de diametro.

- Fiolas 50, 100, 250 y 500 ml.

Gradillas de madera y/o metalicas.

Jarras de plastico de 2000 ml.

Kitasatos marca PYREX 250 ml.

Matraces Erlenmeyer marca PYREX 100, 250 y 500 ml -

Morteros y pilones de porcelana.

Ollas de acero inoxidable 5, 10 y 20 Litros.

- Papel aluminio.

- Papel filtro Whattman N° 40 - 42.

- Pipetas de vidrio 0,1; 0,25; 0,5; 1,0; 2,0; 5,0; 10,0 ml.

- Pirex de porcelana para catacion de 200 ml.

- Probetas de vidrio 10, 100 y 250 ml.



- Soporte universal con porta bureta.

- Termometro 0 — 150 °C, marca BOECO Germany.

- Tubos de plastico para centrifuga de 15 ml.

- Vasos de precipitacion PYREX 50, 100, 250, 600 y 1000 ml.

2.2.2 Reactivos y Soluciones.

- Agua destilada.

Alcohol de 96° (G.L).

CaCO3 QP (100%).

49
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DPPH free radical marca Merck.
Estandar de Acido gélico marca Merck.
- NaOH 1 N.
- Solucion de Fenolftaleina al 1%.

- Reactivo de Folin Ciocalteu marca Merck.

2.2.3 Método de anélisis.
2.2.3.1 Método SCAA (Specialty Coffee Association of America, 2015).

v' Pesar 8,25 g de café tostado y molido, agregar a cada taza de 150 ml, (relacion de

0,055 g de café tostado y molido/ml de agua).
v' Aspirar los gases sueltos de la muestra, esto es el aroma en seco o fragancia.
v" Colocar el agua caliente a °T: (200 = 5 °F).

v' Una vez agregada el agua, se debe aspirar los vapores sueltos por la muestra en

combinacion con el agua, esto es el aroma himedo.

v' La infusion reposara por 3 a 5 min. para con ello lograr la extraccion y dilucion,

permitiendo la formacion de una capa (costra) en la superficie de la taza.
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Romper (quiebre) la capa o costra con una cuchara redonda. Inhalar profundamente
los vapores procedentes de la taza para medir el caracter aromatico del café. Las

particulas de café descenderan al fondo de la taza.

Limpiar y eliminar toda particula de la superficie.

Dejar reposar la bebida antes de la evaluacion hasta que alcance los 70 °C (8 — 10

minutos después de poner el agua).

Colocar una cucharada de la bebida cerca de la boca y aspirar. La aspiracion
introduce vapor dentro de la cavidad nasal y extiende el liquido uniformemente sobre

toda la lengua y el paladar superior.

Retener la bebida en la boca de 3 a 5 segundos para percibir la intensidad y calidad

de las caracteristicas.

Una vez evaluada la muestra se expulsa a un contenedor, y sigue evaluar la

sensacion del gusto residual.
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200ml / 11g
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Figura 6. Diagrama de bloques de catacion

Nota. Elaboracién propia (2019).

2.3 Metodologia Experimental.

2.3.1 Disefio experimental.

Para determinar el tiempo de almacenamiento 6ptimo donde se preserven las

caracteristicas 6ptimas del café, se presenta el disefio experimental a continuacion:

RECEPCION DE LA
MATERIA PRIMA

ESTANDARIZACION

TIEMPO 1 TIEMPO 2 TIEMPO 3
Repeticién 1 (r1) Repeticion 1 (r1) Repeticion 1 (r1)
Repeticion 2 (12) Repeticion 2 (r2) Repeticion 2 (r2)
Repeticion 3 (r3) Repeticion 3 (r3) Repeticion 3 (r3)
\
CATACION

Figura 7. Disefio Experimental

Nota. Elaboracién propia (2019).
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Se realizé tal como se muestra a continuacion buscando la homogeneidad en cada

evaluacion:

Recepcidn de la materia prima ]

v

Estandarizacion ]

v

[ Almacenado ]

P

M1

v v

[ M2 ] [ M3

\ 4
Tostado ]

v

Pesado ]

v

Molido ]

v

Evaluacion del aroma en seco

[
[
[
[

v
[ Adicion del agua
[
[
[
[

)
]

y
oo
)
]
)

v

Limpiar taza

Catar

v

Calificacion

Figura 8. Diagrama de bloques del procedimiento de evaluacién de los tratamientos

Nota. Elaboracién propia (2019).
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[ll. RESULTADOS Y DISCUCIONES

3.1 Resultados de la evaluacidn fisica de la calidad del grano de café durante el

tiempo de almacenamiento por tres meses.

Tabla 8

Evaluacion de la calidad del grano del café durante el tiempo de almacenamiento de
cero meses (Muestra M 0)

EVALUACION MUESTRA (M.0)

Apariencia Verde caracteristico

Olor Café fresco libre de olores extrafios
Tueste (color - olor) Uniforme y limpio

Aroma en seco A frutos secos, nuez y albaricoque

Nota. Elaboracion propia (2019).

Tabla 9 Evaluacion de la calidad del grano del café durante el tiempo de
almacenamiento de un mes (Muestra M 1)

EVALUACION MUESTRA (M.0)

Apariencia Verde caracteristico

Olor Cafeé fresco libre de olores extrafios
Tueste (color - olor) Uniforme y limpio

Aroma en seco A frutos secos, nuez y albaricoque

Nota. Elaboracion propia (2019).
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La evaluacion fisica de la calidad del grano de café con tiempo de almacenamiento de
un mes (Muestra M 1), en los resultados se logra observar que no ha tenido ningun

cambio con respecto a la Muestra M 0 ver tabla 8.

Tabla 10 Evaluacién de la calidad del grano del café durante el tiempo de
almacenamiento de dos meses (Muestra M 2)

EVALUACION MUESTRA (M.2)

Apariencia Verde con tonos a blanquecino
Olor Café olor ligero a café guardado
Tueste (color - olor) Uniforme y limpio

Aroma en seco A frutos secos y nuez

Nota. Elaboracion propia (2019).

La evaluacion fisica de la calidad del grano de café con tiempo de almacenamiento de
dos meses (Muestra M 2), en los resultados se logra observar que en la apariencia ya
esta teniendo tonos a blanquecino, en su olor ya se esta presenciando ha guardado y en
Su aroma seco solo se presencia de frutos secos y nuez. Con respecto a la Muestra M 0

ver tabla 8.
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Tabla 11 Evaluacion de la calidad del grano del café durante el tiempo de
almacenamiento de tres meses (Muestra M 3)

EVALUACION MUESTRA (M.2)

Apariencia Verde con tonos a blanquecino
Olor Café olor a café guardado
Tueste (color - olor) Uniforme y limpio

Aroma en seco Ligero sin atributos resaltantes

Nota. Elaboracion propia (2019).

La evaluacion fisica de la calidad del grano de café con tiempo de almacenamiento de
tres meses (Muestra M 3), en los resultados se logra observar que en la apariencia ya
esta teniendo tonos a blanquecino, en su olor ya se percibe ha guardado y en su aroma

seco no se percibe a atributos resaltantes con respecto a la Muestra M 0O ver tabla 8.
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Tabla 12

Resumen de las evaluaciones de la calidad del grano del café durante el tiempo de
almacenamiento por tres meses.

VARIABLE MO M1 M2 M3
Humedad 11,7 % 11,9% 12,1% 12,2%
: . Verde Verde Verde con tonos a Verde con tonos
Apariencia blanquecin blanquecin
caracteristico. caracteristico. anquecino a blanquecinos
Olor Café fresco libre deCafé fresco libre deCafé olor ligero a Café olor a café
olores extrafos. olores extrafos. café guardado guardado
Tueste
Uniforme y limpio. Uniforme y limpio  Uniforme y limpio Uniforme y limpio
(color-olor)
Aroma en seco A frutos secos, A frutos secos, A frutos secos, Ligero sin
nuez y albaricoque. nuezy albaricoque. nuez. atributos
resaltantes.

Nota. Elaboracion propia (2019).

* Apariencia, se vio afectada por el paso del tiempo terminando con una apariencia
blanquecina producto de almacenamiento (contacto con el ambiente) y el tiempo
transcurrido.

* Olor, que con el paso del tiempo pasé de un café fresco y libre de olores extrafios a
un café con olor ligero y finalmente ha guardado.

* Tueste (Color-Olor), El tueste siempre fue uniforme y limpio lo que permitié una
buena evaluacion de las muestras tratadas.

« Aroma en Seco, Al inicio presentaba atributos agradables, pero al paso del tiempo

estos fueron cambiando como se describe en la tabla 4.
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3.2 Resultados del andlisis sensorial del café durante el tiempo de

almacenamiento por tres meses.

3.2.1 Resultados del analisis del café de cero meses de almacenamiento

Tabla 13

Evaluacion de muestra (M 0), cero meses de haber sido procesado el lote

EVALUACION

MUESTRA (LOTE)

Tostado -con  Aroma

7,50(notas florales, citricas achocolatado)

agua Sabor 7,50
Resabio 7,25
Acidez 7,50
Catacién de la  Cuerpo 7,50
muestra

Balance 7,50

Uniformidad 10,00

Taza limpia 10,00

Dulzura 10,00
Puntaje catador 7,25

PUNTAJE TOTAL 82,00

Nota. Elaboracion propia (2019).



60

3.2.2 Resultados del analisis del café de un mes de almacenamiento

Tabla 14

Evaluacién de muestra (1 A), al mes de haber sido procesado el lote

EVALUACION MUESTRA (1 A)
Tostado - con Aroma 7,50 notas citricas
agua Sabor 7,50

Resabio 7,25

Acidez 7,50

Cuerpo 7,50
Catacion de la Balance 7,50
muestra Uniformidad 10,00

Taza Limpia 10,00

Dulzura 10,00

Puntaje catador 7,25
PUNTAJE TOTAL 82,00

Nota. Elaboracion propia (2019).

La evaluacion de la muestra 1A, se desarrollaron de acuerdo a la metodologia descrita

anteriormente; los resultados se observan en la tabla 14 donde permiten observar que

los valores de cada atributo no han variado, respecto a las caracteristicas del lote ver

tabla 13.
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Evaluacion de muestra (1 B), al mes de haber sido procesado el lote
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EVALUACION

MUESTRA (1 B)

Tostado - con  Aroma

7,50 ligeras notas florales

agua Sabor 7,50

Resabio 7,25

Acidez 7,50

Cuerpo 7,50

Catacion de la  Balance 7,25
muestra Uniformidad 10,00
Taza Limpia 10,00
Dulzura 10,00

Puntaje catador 7,25
PUNTAJE TOTAL 81,75

Nota. Elaboracion propia (2019).

La evaluacion de la muestra 1B, se desarrollaron de acuerdo a la metodologia descrita

anteriormente; los resultados se observan en la tabla 15 donde permiten observar que el

valor de balance ha disminuido de 7,5 a 7,25; respecto a las caracteristicas del lote ver

tabla 13.

Tabla 16

Evaluacion de muestra (1C), al mes de haber sido procesado el lote
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Tabla
EVALUACION MUESTRA (1 C)
Tostado - con Aroma 7,50 notas citricas
agua Sabor 7,5
Resabio 7,25
Acidez 7,50
Catacién dela  Cuerpo 7,50
muestra Balance 7,50
Uniformidad 10,00
Taza Limpia 10,00
Dulzura 10,00
Puntaje catador 7,25
PUNTAJE TOTAL 82,00

Nota. Elaboracion propia (2019).

La evaluacion de la muestra 1C, se desarrollaron de acuerdo a la metodologia descrita
anteriormente; los resultados se observan en la tabla 14 donde permiten observar que
los valores de cada atributo no han variado, respecto a las caracteristicas del lote ver

tabla 13.

A continuacion, se detalla el resumen de los resultados del primer tratamiento (tiempo de

almacenamiento un mes).

17

Puntaje promedio de evaluacion de la muestra M1
EVALUACION Promedio de muestra 1
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Tostado - con Aroma 7,50 notas citricas y florales

agua Sabor 7,50
Resabio 7,25
Acidez 7,50
Catacionde la  Cuerpo 7,50
muestra Balance 7,42

Uniformidad 10,00

Taza Limpia 10,00

Dulzura 10,00
Puntaje catador 7,25

PUNTAJE TOTAL 81,92

Nota. Elaboracion propia (2019).

La evaluacion de la muestra 1A, 1B y 1C se desarrollaron de acuerdo a la metodologia
descrita anteriormente; los resultados promedios que se observan en la tabla 17 donde
permiten observar en el atributo balance una ligera variacion de 0,08 pts respecto a las

caracteristicas del lote ver tabla 13.

3.2.3 Resultados del andlisis sensorial de dos meses de almacenamiento

Tabla 18

Evaluacion de muestra (2 A), a los dos meses de haber sido procesado el lote
EVALUACION MUESTRA (2 A)
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Tabla
Tostado - con Aroma 7,50 ligero dulzoén
agua Sabor 7,50
Resabio 7,25
Acidez 7,50
Cataci6on dela  Cuerpo 7,25
muestra Balance 7,25
Uniformidad 10,00
Taza Limpia 10,00
Dulzura 10,00
Puntaje catador 7,25
PUNTAJE TOTAL 81,50

Nota. Elaboracion propia (2019).

La evaluacion de la muestra 2A, se desarrollaron de acuerdo a la metodologia descrita
anteriormente; los resultados se observan en la tabla 18 donde permiten observar una
disminucién del cuerpo de 7,5 a 7,25 y balance de 7,5 a 7,25 respecto a las

caracteristicas del lote ver tabla 13.

19

Evaluacion de muestra (2 B), a los dos meses de haber sido procesado el lote
EVALUACION MUESTRA (2 B)
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Tostado - con Aroma 7,5 ligero citricos

agua Sabor 7,50
Resabio 7,25
Catacién de la  Acidez 7,50
muestra Cuerpo 7,25
Balance 7,25

Uniformidad 10,00

Taza Limpia 10,00

Dulzura 10,00
Puntaje catador 7,00

PUNTAJE TOTAL 81,25

Nota. Elaboracion propia (2019).

La evaluacion de la muestra 2B, se desarrollaron de acuerdo a la metodologia descrita
anteriormente; los resultados se observan en la tabla 19 donde permiten observar una
disminucion del cuerpo de 7,5 a 7,25; balance de 7,5 a 7,25 y puntaje catador de 7,25 a

7,0 respecto a las caracteristicas del lote ver tabla 13.

Tabla 20

Evaluacion de muestra (2C), a los dos meses de haber sido procesado el lote
EVALUACION MUESTRA (2 C)
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Tabla
Tostado - con Aroma 7,50 ligero a chocolate
agua Sabor 7,25
Resabio 7,00
Acidez 7,50
Cataci6on de la  Cuerpo 7,25
muestra Balance 7,25
Uniformidad 10,00
Taza Limpia 10,00
Dulzor 10,00
Puntaje catador 7,25
PUNTAJE TOTAL 81,00

Nota. Elaboracion propia (2019).

La evaluacion de la muestra 2C, se desarrollaron de acuerdo a la metodologia descrita
anteriormente; los resultados se observan en la tabla 20 donde permiten observar una
disminucién del resabio de 7,25 a 7,0; cuerpo de 7,5 a 7,25 y balance de 7,5 a 7,25;

respecto a las caracteristicas del lote ver tabla 13.

A continuacion, se detalla el resumen de los resultados del segundo tratamiento (tiempo

de almacenamiento dos meses y quince dias).

21

Puntaje promedio de evaluacion de la muestra M2
EVALUACION Promedio de muestra 2
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Tostado -con  Aroma 7,50 ligero a citricos, chocolate y
agua dulzén 7,42
Sabor 717

Catacion dela  Resabio

muestra

Acidez 7,50
Cuerpo 7,25
Balance 7,25
Uniformidad 10,00
Taza limpia 10,00
Dulzura 10,00
Puntaje catador 7,17

PUNTAJE TOTAL 81,25

Nota. Elaboracion propia (2019).

En la tabla 21 se puede observar la variacion de los atributos sabor, resabio, cuerpo,
balance y puntaje catador se observa una ligera diferencia con respecto al lote testigo,
siendo estas de 0,08; 0,08; 0,25; 0,25 y 0,08 puntos respectivamente. Al parecer

consecuencia del incremento de humedad por el tiempo de almacenamiento.

Los principales factores que afectan el tiempo de vida del café son la humedad, y la

temperatura de almacenamiento (Franco, 2017).
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Tabla
3.2.4 Resultados del analisis sensorial de tres meses de almacenamiento

Tabla 22

Evaluacion de muestra (3A), a los tres meses de haber sido procesado el lote

EVALUACION MUESTRA (3 A)
Tostado - con Aroma 7,25 maderos, ligero dulzor, pajas, etc.
agua Sabor 7,25
Resabio 7,00
Acidez 7,25
Cuerpo 7,25
Catacion de la ~ Balance 7,25
muestra Uniformidad 10,00
Taza Limpia 10,00
Dulzor 10,00
Puntaje catador 7,25
PUNTAJE TOTAL 80,50

Nota. Elaboracién propia (2019).

La evaluacion de la muestra 3A, se desarrollaron de acuerdo a la metodologia descrita
anteriormente; los resultados se observan en la tabla 22 donde permiten observar una
disminucion de aroma de 7,50 a 7,25; sabor de 7;50 a 7,25; resabio de 7,25 a 7,0; acidez
de 7,50 a 7,25; del cuerpo de 7,5 a 7,25 y balance de 7,5 a 7,25 respecto a las

caracteristicas del lote ver tabla 13.
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Evaluacion de muestra (3 B), a los tres meses de haber sido procesado el lote

EVALUACION MUESTRA (2 B)
Tostado - con Aroma 7,00 ligero ha guardado

agua Sabor 7,00
Resabio 7,00
Catacién de la  Acidez 7,25
muestra Cuerpo 7,25
Balance 7,00

Uniformidad 10,00

Taza limpia 10,00

Dulzura 10,00
Puntaje catador 7,00

PUNTAJE TOTAL 79,50

Nota. Elaboracion propia (2019).

La evaluacion de la muestra 3B, se desarrollaron de acuerdo a la metodologia descrita
anteriormente; los resultados se observan en la tabla 23 donde permiten observar un
incremento en el valor de humedad de 11,7% a 12,2%; disminucién de aroma de 7,50 a
7,0; sabor de 7;50 a 7,0; resabio de 7,25 a 7,0; acidez de 7,50 a 7,25; del cuerpo de 7,5
a 7,25; balance de 7,5 a 7,0 y puntaje catador de 7,25 a 7,0; respecto a las caracteristicas

del lote ver tabla 13.
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Tabla
24

Evaluacion de muestra (3 C), a los tres meses de haber sido procesado el lote

EVALUACION MUESTRA (3 C)
Tostado - con Aroma 7,25 ligero ha guardado, madero, etc.

agua Sabor 7,25
Resabio 7,00
Catacionde la  Acidez 7,25
muestra Cuerpo 7,25
Balance 7,00
Uniformidad 7,00

Taza limpia 10,00

Dulzor 10,00
Puntaje catador 7,00

PUNTAJE TOTAL 80,00

Nota. Elaboracion propia (2019).

La evaluacion de la muestra 3C, se desarrollaron de acuerdo a la metodologia descrita
anteriormente; los resultados se observan en la tabla 24 donde permiten observar una
disminucién de aroma de 7,50 a 7,25; sabor de 7;50 a 7,25; resabio de 7,25 a 7,0; acidez
de 7,50 a 7,25; del cuerpo de 7,5 a 7,25; balance de 7,5 a 7,0 y puntaje catador de 7,25

a 7,0; respecto a las caracteristicas del lote ver tabla 13.

A continuacién, se detalla el resumen de los resultados del tercer tratamiento (tiempo de

almacenamiento tres meses y quince dias).
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Puntaje promedio de evaluacion de la muestra 3

EVALUACION Promedio de muestra 3
Tostado - con Aroma 7,17 ligero ha guardado, madero, paja,

agua etc.
Catacion de la Sabor 7,17
muestra Resabio 7,00
Acidez 7,25
Cuerpo 7,25
Balance 7,08

Uniformidad 10,00

Taza limpia 10,00

Dulzura 10,00
Puntaje catador 7,08

PUNTAJE TOTAL 80,00

Nota. Elaboracion propia (2019).
En la tabla 25 se puede observar la variacion de los atributos aroma, sabor, resabio,
acidez, cuerpo, balance y puntaje de catador se observan diferencias respecto al lote
testigo; diferencias en cada atributo de 0,33; 0,33; 0,25; 0,25; 0,25; 0,42 y 0,17 puntos

respectivamente.

Segun Café Saula, (2017), el cuerpo es la sensacion tactil del liquido en la boca, donde
es percibida entre la lengua y el techo de la boca. El cuerpo de café puede ser ligero,
mediano, aceitoso, cremoso, aspero, astringente, pesado, suave, acuoso asi mismo el
autor indica que el balance se presenta en cafés limpios y sanos, existe una combinacion

de los atributos de acidez, cuerpo y sabor.
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Tabla
3.2.5 Resultados evaluacion de las variables de las muestras en el tiempo

respecto alos datos de la muestra al inicio de tratamiento (M 0).

Tabla 26

Evaluacion de las variables de las muestras en el tiempo respecto a los datos de la
muestra al inicio de tratamiento

VARIABLES M O (cero M1 (un M 2 (dos M 3 (tres

meses) mes) meses) meses)
Fragancia/Aroma 7,50 7,50 7,50 7,17
Sabor 7,50 7,50 7,42 7,17
Resabio 7,25 7,25 7,17 7,00
Acidez 7,50 7,50 7,50 7,25
Cuerpo 7,50 7,50 7,25 7,25
Balance 7,50 7,42 7,25 7,08
Uniformidad 10,00 10,00 10,00 10,00
Taza limpia 10,00 10,00 10,00 10,00
Dulzura 10,00 10,00 10,00 10,00
Puntaje catador 7,25 7,25 7,16 7,08
PUNTAJE FINAL 82,00 81,92 81,25 80,00

Nota. Elaboracion propia (2019).

» Fragancia/Aroma, Esta variable permanecié constante en el tiempo hasta los dos
meses de haber sido procesado; ya que al siguiente mes se visualizé una
disminucién en 0,33 pts.

« Sabor, Esta variable se vio afectada ligeramente por el tiempo a partir de los dos

meses en 0,08 pts. Y finalmente a los tres bajé considerablemente en 0,33 pts.
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* Resabio, esta variable a partir de los dos meses empezé a decaer primero en 0.08pts.
para terminar en 0,25pts finalmente.

+ Acidez, esta variable permanecid constante hasta los dos meses, para finalmente
disminuir en 0,25pts.

« Cuerpo, esta variable se vio afectada a partir de los dos meses disminuyendo en
0,25pts.

» Balance, esta variable que luego del primer mes decay6 en 0,08pts. seguido de
0,25pts. y terminar finalmente disminuyendo 0,42pts.

« Uniformidad, esta variable se mantuvo contante a lo largo del tiempo.

* Taza limpia, esta variable permanecié contante durante el periodo de evaluacién de
muestras.

* Dulzor, esta variable también se mantuvo constante en el tiempo.

* Puntaje catador, esta variable evaluada subjetivamente por el catador; esta a su vez
decay6 también a partir del segundo mes; para finalmente disminuir en un rango de

0,17pts.

IV. CONCLUSIONES
. Se determind que el efecto del tiempo de almacenamiento en la calidad del café
ardbica (Coffea arabica) en taza, es negativo; ya que redujo su valor de taza de

82,00 a 80,00 puntos (2,00 ptos).
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" Se evalué fisicamente la calidad del grano del café, tornandose esta de un color
verde caracteristico a verde pélido blanqueado, dando un aspecto parcialmente

negativo, producto del efecto del tiempo de almacenamiento.

" Se determiné que los atributos de la calidad de taza del café que se vieron afectados
por el tiempo de almacenamiento fueron: Fragancia/Aroma,
disminuyendo en 0,33 puntos, sabor en 0,33 puntos, resabio en 0,25 puntos, acidez
en 0,25 puntos, cuerpo en 0,25 puntos, balance en 0,42 puntos y puntaje de catador

en 0,17 puntos.

" Se evalud la importancia del almacenamiento del grano en la calidad del café,
demostrandose que este es una variable muy importante y que sumado al tiempo y
la humedad provocan decremento de la calidad (fisica y sensorial) del grano de

café.

V. RECOMENDACIONES.
. Realizar estudios por cada variedad de café tanto fisicos y sensoriales, en vista que

el factor genotipico es relevante.

. Evaluar y hacer comparaciones del comportamiento fisico sensorial de un café

procesado con un café pergamino durante el mismo tiempo de almacenamiento.
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" Investigar el efecto de la humedad, temperatura y presencia de oxigeno en el

almacenamiento del café.
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VII. ANEXOS.

Anexo 1. Procedimiento de Evaluacién de los tratamientos

Obtencion de la muestra de café de exportacion para evaluacion.

La muestra de café para el presente estudio se tomé de un lote procesado cuya calidad

es una calidad Grado 1. La cantidad de muestra tomada es de 1000g por evaluacion.

Figura 9. Lote procesado donde se obtuvo la muestra

Nota. Elaboracion propia (2019).

Obtenida la muestra se homogeniza y se toma una cantidad de 240g para la evaluacion.

MUESTRA
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Figura 10. Obtencion de la muestra Nota.

Elaboracion propia (2019).

Evaluacion De La Muestra (1)
Obtenida la muestra (1000g) se procede al primer analisis; en esta evaluacion se
efectuara un analisis completo de la muestra. Los datos del andlisis se registraron en las

siguientes imagenes y cuadros.

* Pesamos la muestra 120g. los mismos que ingresaran a tostadora.

Figura 11. Pesada de muestra

Nota. Elaboracién propia (2019).
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Figura 12. Tostadora calentando Nota.

Elaboracion propia (2019).

Figura 13. Tostacion de la muestra Nota.

Elaboracién propia (2019).



Figura 14. Muestra tostada

Nota. Elaboracién propia (2019).

Pesamos la muestra tostada 11g por cada pirex, siendo estos cuatro.

Figura 15. Pesado de muestras

90



91

Figura 16. Muestras pesadas

Nota. Elaboracién propia (2019).

« Seguido se procede con la molienda de la muestra para la catacidon; en esta etapa se

realiza una evaluacion en seco de la muestra.

Figura 17. Molido de la muestra

Nota. Elaboracién propia (2019).
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Figura 18. Molienda completa de la muestra Nota.

Elaboracion propia (2019).

Seguido se agrega el agua a cada uno de los pirex hasta el ras haciendo que al final

exista una solucion de 11g de café molido en 200ml de agua.

Figura 19. Adiccién de agua 200ml Nota.
Elaboracién propia (2019).
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Figura 20. Muestras completas con agua Nota.

Elaboracion propia (2019).

Rompiendo taza; consistio en romper la resistencia de la capa de la parte superficial
de la taza formada al agregar el agua caliente; asi como se evalu6 el aroma que la
taza desprendia al romper; siendo estos principalmente atributos buenos y

agradables (dulzor, frutales, florales, etc.).

Figura 21. Rompiendo taza

Nota. Elaboracién propia (2019).
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Limpiando taza; consiste en retirar todo el sobrenadante que queda tras el proceso de

romper taza y dejar limpio para la catacién

Figura 22. Tazas limpias lista para catar

Nota. Elaboracién propia (2019).

Catacién de la muestra; proceso en permite evaluar diversas cualidades de la bebida
como se indica en el cuadro de evaluacion. Mediante una cuchara se toma la bebida
y se absorbe con fuerza para que haya una buena dispersion de la bebida en la boca

y poder evaluar de la mejor manera la muestra.

Figura 23. Catacion de la bebida Nota.

Elaboracion propia (2019).
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Anexo 2: Formato SCAA de catacion de café arabica

Figura 24

Formato SCAA de catacion de café arabica
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