CALIDAD EN TAZA DE LAS VARIEDADES DE Coffea arabica L.
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RESUMEN

PUERTA Q., G.I. Calidad de las variedades d€offea arabical. cultivadas en Colombia. Cenicafé
49(4): 265-278. 1998.

Se evalud la calidad de la bebida de las variedades d€oéfEa(arabicasembradas en Colombia: Tipica,

Caturra, Borbon y Colombia de fruto rojo y amarillo. Se analizaron las cualidades sensoriales: intensidad
del aroma del café molido, aroma, acidez, amargor, cuerpo e impresion global. Se realizaron 1100 pruebas
descriptivas cuantitativas y pruebas sensoriales comparativas. Las muestras de café maduro se procesaron
por medio del beneficio hUmedo con fermentacion natural y secado solar. Se normalizaron las condiciones
de tostacién y molienda. Se encontr6 que la calidad de las variedades cultivadas en Colombia es muy
homogénea; la bebida presenta cuerpo y amargor suaves, aromay acidez pronunciadas para grados medios
de tostacion. La intensidad de las caracteristicas depende del punto de tostacién. Se comprob6 que la
variedad Colombia se destaca por su alta acidez. Es indispensable investigar sobre las causas reales de la
falta de acidez en el café, buscandose su origen en el proceso, mezcla con cafés de otras procedencias,
comercializaciéon o métodos de preparacion.

Palabras clavesCoffea arabicacalidad en taza, Typica, Borbon, Caturra, Variedad Colombia, aroma.

ABSTRACT

The cup quality of the coffe€6ffea arabicel.) cultivars planted in Colombia: Typica, Caturra, Bourbon,

and Colombia was evaluated. Sensory characteristics analyzed were aroma intensity of ground coffee,
aroma, acidity, bitterness, body, and overallimpression. One thousand and hundred quantitative descriptive
and comparative sensory tests were performed. Mature coffee samples were wet processed, naturally
fermented and sun dried. Hulling, roasting, grounding, and preparation of the beverage were standardized.
Cup quality of the cultivars planted in Colombia was very homogenous: soft body and bitterness, and
pronounced aroma and acidity for medium roast degree. Intensity of characteristics depended on the
roasting degree. Coffee tasters agreed that cultivar Colombia was notorious for its high acidity. It is
necessary to study the real causes for the lack of acidity in coffee, which could be due to processing, mixing
with coffee from other places, commercialization, or preparation methods.

Keywords: Coffea arabicacup quality, Typica, Bourbon, Caturra, Colombia cultivar, aroma.
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El café pertenece a la familia Rubiaceae y aR0 se introdujo a Colombia la variedad
géneroCoffea Dos especies son de importan-Borbon por su alto rendimiento en produc-
cia econémica en el mundcCoffea arabica Cion. Después de 1952 se introdujo la varie-
Linneo yC. canephoraPierre ex Froehner, las dad Caturra desde el Brasil (5). Desde la
cuales se conocen en el mercado como caféecada de los 80 se cultiva la variedad Co-
arébicos y robustas, respectivamente (7, 8, 9ombia desarrollada en Cenicafé, provenien-
36, 38, 39). En general, el café de la espgcie te de la variedad Caturra y el Hibrido de
arabicapresenta aroma y acidez pronunciadas]imor. Este material presenta resistencia a
mientras que el café Robusta se caracteriza pd roya del cafeto (5, 20, 27).
tener mayor cuerpo (20, 36). Ambas especies se
distinguen por sus caracteristicas botanicas, La zona cafetera de Colombia comprende
genéticas, agronémicas, quimicas y morfoldgicerca de 900.000 hectareas, de las cuales el
cas (7, 20). EI 80 % de la produccién mundial27% estan sembradas con la variedad Colom-
corresponde a la especie arabica que se cultiia; el resto corresponde a cultivos de las varie-
principalmente en los paises centroamericadades Tipica, Caturra y Borbon, principalmen-
nos, Colombia, Brasil, en algunos paises aside (10, 17, 19).
ticos como la India y del Africa como en Kenia
y Etiopia. La mayoria del café de la esp&tie Las cualidades sensoriales del café: aroma,
canephorase cultiva en el Africa, Indonesia y acidez, amargor, cuerpo, sabor, y la calidad
Brasil (7). En el mercado mundial, la calidadsanitaria del grano, son los aspectos mas impor-
del café colombiano es reconocida y estimad#antes en aceptacion y definicion de calidad del
como una de las mejores dentro de los caféeafé (29, 31, 32, 34).
arabicos (20).

La calidad de la bebida de café depende de

La especi€. arabicatiene su origen en las muchos factores: origen genético, latitud, alti-
montafias de Etiopia (7, 9, 17, 20, 36, 39)tud, clima del lugar de cultivo, cuidados sanita-
Histéricamente se han distinguido dos varieda¥ios, practicas agronomicas, cultura cafetera,
des de café arabic&. arabicavar.Arabica o  calidad de la cosecha, tipoy control durante el
var. Tipica la cual se cultivé en los jardines proceso de beneficio, trilla, almacenamiento,
botanicos holandeses. Fue introducida potostacion y preparacion de la bebida.
los franceses al Caribe y desde alli se difun-
di6 a los paises de Centro y Suraméric&, y Existen también diferencias en las preferen-
arabicavar.Bourboncultivada por los fran- ciasy calidad esperada por los consumidores de
ceses en las islas Bourbon o Reunién (7, 27)café; por ejemplo, los franceses e italianos
Todas las variedades @ arabicacultiva-  prefieren una bebida con amargor y cuerpo
das en el mundose derivan de estas dogltos, mientras que a los alemanes les gusta una
variedades. bebida con acidez y aroma altos, y moderado

cuerpo (21, 23, 28, 29, 31, 34, 35, 36, 38, 39,

El café llegé a Colombia a finales del siglo 40).

XVIII al departamento de Santander (18); des-

de alli se difundi6 hacia los departamentos hoy De todos los factores que componen la

mayores cultivadores del grano: Antioquia,calidad, el beneficio o proceso de transforma-

Tolima, Caldas, Valle del Cauca, Risaraldacion del grano de café cereza en pergamino
Quindio, Cundinamarca y Narifio, entre otros.seco es el que mas ha sido investigado (4, 7, 23,
Al principio, en Colombia se cultivd café 24,29, 31, 34, 36, 38, 39). Hay diferencias entre

variedad Tipica; a finales de la década de lota calidad del café segln el tipo de beneficio: el
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café procesado por via hiimeda, como el colom?#3 04' Oeste, con temperatura media de°(®,1
biano, se cataloga como “suave lavado” por susumedad relativa promedio del 82%, precipita-
caracteristicas moderadas en amargor y cuerpoion total anual de 1427mm, 240 dias de lluvia
y su acidez y aromas pronunciados; en tanto quge 1292 horas de brillo solar (16), procesadas en
el caféC. arabica procesado por via seca, quela misma Subestacion de Cenicafé. Las muestras
se efectla en el Brasil, se estima por su mayate café correspondieron a la cosecha de 1995.
cuerpo y amargor (3).
Se utilizé6 como equipo para la preparacion
También, se conoce que por falta de controtle muestras de café para la catacion una trilla-
de tiempo y temperatura de los procesos ddora de café marca Granel, medidor de hume-
fermentacién y secado en el beneficio del cafédad Kappa, tostadora de laboratorio Probat de
se ocasionan defectos como el fermestittker,  dos tambores, molino de laboratorio de cuchi-
tierra, fendlico, mohoso, decolorado, cristali-llas Probat Kenia, medidor de color Quantik
zado que ocasionan su rechazo (2, 23, 29, 30R-800, pH-metro, estufa, tamices, cronéme-
31, 34, 36, 38, 39, 40). La calidad de la bebiddro, grecas, bandejas, pocillos codificados, cu-
de la variedad Colombia se estudié por panelesharas, etc.
de catacién nacionales e internacionales duran-
te su desarrollo (5, 17, 25, 26, 27) antes de shétodos. Los andlisis de las muestras de café
liberacion como variedad comercial. se realizaron durante los dos meses finales del
afio de 1995y los primeros tres meses de 1996,
En el presente trabajo se muestran resultaen el laboratorio de la Disciplina de Quimica
dos de andlisis sensoriales descriptivos cuantindustrial de Cenicafé.
tativos y pruebas sensoriales de comparacion
entre variedades, segun diferentes grados de Beneficio de las muestras. Las muestras de
tostacion realizados en Cenicafé a las principaeafé se procesaron por el método de beneficio
les variedades cultivadas en el pais. humedo, el cual comenz6 con una cuidadosa
recoleccion manual de solo cerezas maduras en
el campo, seguido de una nueva seleccién
MATERIALES Y METODOS manual en el beneficiadero. Se escogieron sélo
cerezas sanas y maduras para el proceso. El
despulpado se hizo sin agua y la pulpa se
Materiales. Variedades de café. Se utilizaron descompuso por medio de la lombriz roja. La
muestras de caf€. arabicade las variedades fermentacion natural se llevo a cabo en baldes
Tipica, Caturra, Borbdn y Colombia de frutos plasticos durante 16 a 18 h, hasta que el muci-
rojos y amarillos, cultivadas en la Estaciénlago se desprendioé del grano; el café se lavd
Central Naranjal (Chinchind) con las siguientescuidadosamente y se secé en bandejas al sol.
condiciones: 1400m de altitud, latitud59' Durante el proceso de secado, el café se revol-
Norte, longitud 739" Oeste, temperatura me- vié6 continuamente hasta humedad final del
dia 21,3C, humedad relativa promedio de 78%,café pergamino entre el 10 y el 12 %. Las
precipitacion total anual de 2634mm, con 237muestras procedentes del Santander se procesa-
dias de lluvia, brillo solar de 1690 horas (16),ron de la misma manera y se enviaron como
que se procesaron en Cenicafé, y muestras aafé pergamino, en empaque plastico al labora-
caféC. arabicavariedades Caturra y Colombia torio para su analisis.
procedentes de Santander (Subestacion experi-
mental San Antonio, Floridablanca) ubicada a Preparacion de las muestras. Las muestras
1480m de altitud, latitud @@6' Norte, longitud de café pergamino se conservaron @160
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a 65 % de humedad relativa hasta su analisiprocedentes de la estacién central de Cenicafé,
Para cada sesion, las muestras se tostaron enNdranjal.
tostador precalentado a 280 el tiempo de
tostacion se midié cuidadosamente para cada Cada catador recibi6 primero muestrasiden-
variedad, variando éste entre 6 y 10min. Elificadas de las cinco variedades y después de
color se determiné por el operario y por medioanalizar la calidad de cada caracteristica senso-
del medidor de color por reflectancia y el gradorial para cada variedad y calificarla, recibié en
de tostacién como la pérdida de peso de caférden aleatorio durante la misma sesiéon cinco
almendra durante el proceso. La pérdida anuestras codificadas de las mismas variedades
grado de tostacion varié entre 13 y 16%. Lase informacién sobre su proceso y preparacion;
muestras fueron luego molidas y servidas siel catador debia responder a que variedad co-
guiendo las técnicas para este tipo de analisisespondia cada muestra.
(1, 22, 32, 35). Para la preparacion de la bebida
se usaron 11g de café molido (moliendaAnalisis fisico-quimicos En muestras de 400g
media, 80% de grano molido entre tamicegle café pergamino y almendra se determiné la
40 y 10 serie Sieve) en 150ml de agua emumedad utilizando un medidor Kappa para
ebullicion. café; la merma correspondié a la pérdida de
peso durante la trilla o separacion del pergami-
Andlisis sensorial. El panel de catacién deno. El café se clasificd por tamafio en tamices
Cenicafé realiz6 1100 evaluaciones sensorialegara café serie Tyler de perforacién circular.
descriptivas cuantitativas. Se calificaron lasLos sélidos se determinaron por el método de
siguientes propiedades sensoriales del café@esecacion en estufa a 105°C, utilizando 50ml
intensidad de aroma del café tostado y molidogde bebida de café, durante 4 horas. La acidez
aroma de la bebida, acidez, amargor, cuerpo #tulable se realizé por titulacién con NaOH de
impresion global de la bebidBara las pruebas la bebida, a un pH=8,3.
descriptivas cuantitativas se us6 la escala de 9
puntos desarrollada en Cenicafé para la calificaAnalisis estadisticoSe realizaron los siguien-
cién de cada caracteristica organoléptica del cafées:
(6, 11, 12, 13, 14, 22, 32, 33, 34), la cual se
interpreta asi: calificaciones 9, 8, 7 para cualida- Andlisis descriptivo. Medias, aromas, mini-
desequilibradas, deseables, aceptables; 9lo mejonos, maximos para las variables intensidad de
6, 5, 4 califica desviaciones, 4 apenas tolerablearoma (laroma), aroma de la bebida (Aroma),
3, 2, 1 califican defectos, rechazo y por Gltimo, 1acidez de la bebida (Acidez), amargor de la
lo peor. bebida (Amargo), cuerpo de la bebida (Cuer-
po), Impresion global (Iglobal), para cada va-
La escala descriptiva se resume asi: 9, 8, fiedad.
muy buena, equilibrada, balanceada, 6 buena, 5
verde, astringente, insipida, aroma pronuncia- Analisis de varianza, ANOVA y prueba de
do, 4 baja, 3 cereal, reposo, quemado, mujfukey al 5%, para la determinacién de las
amargo, 2 fermento, extrafio, metdlico, sucio, Hiferencias estadisticas entre variedades, en
fenol, carbonoso, tierra, picante, contamina-cada variable sensorial.
do,stinker,etc. (6, 11, 12, 13, 14, 15, 32, 33,
34). Andlisis de frecuencias. Para determinar el
porcentaje de aciertos de los catadores en el
Ademas, se realizaron pruebas sensorialeeconocimiento de variedades, en las pruebas
de comparacién entre las variedades de cafée diferencia sensorial.
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RESULTADOS Y DISCUSION para cada cualidad sensorial y cada variedad de
café, clasificadas por cada caracteristica senso-
En la Tabla 1 se resumen las caracteristicasal.
fisicas de la almendra y fisicoquimicas de la
bebida de café. En la Tabla 2 se presentan las Se observé que el aroma, el amargor y el
variables de tostacion (tiempo, color, pH) paracuerpo de la bebida son practicamente simila-
100g de café tostado de cada variedad. res para las variedades de ambas procedencias
observa que la humedad del grano estuvo entevaluadas (no se presentaron diferencias esta-
el 10,7 y 11,4%. Mas del 90% de los granos delisticas significativas). El aroma varié entre
café almendra presentaron un tamafio superiat,4 y 7,2, muy bueno y equilibrido segun la
a la malla de 16/64 pulgadas, en todas lasscala de calificacion. Las calificaciones 3y 5
variedades de café estudiadas. describen aromas pronunciados. La mejor cali-
ficacion para el amargor la obtuvo la variedad
Enlas Figuras 1, 2, 3, 4,y 5 se representan laBorbdn, seguida del café Caturra y Colombia.
calificaciones para la calidad de cada variedad,a calificacion 3 describe amargor algo pro-
segun la pérdida de peso durante la tostaciomunciado, lo cual fue mas frecuente para la
El punto o grado 6ptimo de tostacién, o puntovariedad Colombia. La calificacion en pro-
en el cual se desarrollan mejor las caracteristimedio para esta cualidad vari6 entre 7,3 y
cas organolépticas de la bebida para cada vari€;5. El cuerpo fue similar para todas las
dad, vari6 entre 13,3 y 15%. Valores mas altovariedades de café y vario, en promedio,
de tostacion o mas bajos, dieron como resultadentre 7,4 y 6,9.
tazas con sabores a quemado, carbonoso e
insipido, respectivamente. Las tazas bajas o Con relacion a la intensidad del aroma del
insipidas presentaron acidez, cuerpo y amargarafé molido se presentaron diferencias estadis-
escasos, mientras que las caracteristicas quieas significativas entre la variedad Tipica y
mado y carbonoso, describen acidez escasalas variedades Colombia procedente de Santan-
nula; amargor pronunciado o fuerte y cuerpader y Caturra procedente de Chinchina. Las
espeso o pesado. variedades Colombia y Caturra de ambas pro-
cedencias fueron clasificadas en los primeros
Enlas Tablas 3, 4, 5, 6, 7 y 8 se presentan losigares. Laintensidad del aroma varié entre
promedios de los valores, el andlisis de varianzd,5y 7 (8 y 7 ajustando a la escala de califi-
y las pruebas de Tukey, entre las calificacionesacion).

TABLA 1. Caracteristicas fisico-quimicas de las variedades d€offiéa arabice., cultivadas en Colombia. Cenicafé.

1996.
Variedad Humedad Merma Grano de café Solidos totales  Acidez titulable
% % sobre malla 16  de la bebida de la bebida
% mg/L mg CaCO,/L
Borbon 11,0 18,5 94,7 13603 843
Caturra 11,1 18,3 90,9 14968 750
Colombia (amarillo) 11,4 17,4 95,3 13459 717
Colombia (rojo) 10,7 15,6 98,5 12742 743
Tipica 10,7 16,2 97.5 16652 737
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TABLA 2. Variables de la tostacién de las variedades deQaffiéa arabical. sembradas en Colombia, Cenicafé 1996.

Variedad de café Calidad Pérdida de peso Tiempo Color pH de la bebida
calificacion en tostacion de tostacion (unidades) dmafé

% min (unidades)
Borbén 8 139a145 6,0 a 6,2 332 a 309 4.8
Caturra 8 13,3 a 14,2 58a6,0 386 a 372 4,6
Colombia (amarillo) 8 149 a 15,9 55a6,0 383 a 369 4,6
Colombia (rojo) 8 13,5a 15,0 6,0a6,1 357 a 329 4,5
Tipica 8 13,7a 14,9 6,3a7,0 337 a 300 5,0
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TABLA 3. Clasificacion de las variedades de €&déea arabicd.. sembradas en Colombia, segun la intensidad del aroma

del café molido.

Variedad Media Rango de calificacion CVv
Colombia (Santander) 7,489a* 7-8 7,77
Caturra 7,378a 3-9 11,6
Colombia (rojo) 7,321ab 5-9 10,9
Caturra (Santander) 7,290ab 6-9 10,7
Colombia amarillo 7,243ab 3-9 12,5
Borbén 7,215ab 3-9 11,3
Tipica 6,978b 3-8 19,4

* Valores identificados con letras distintas presentan diferencia estadistica significativa. Tukey al 5%.

CV= Coeficiente de variacion.

TABLA 4. Clasificacién de las variedades de cafdfea arabicd.. sembradas en Colombia, segun el aroma de la bebida.

Variedad Media Rango de calificacion Ccv
Caturra 7,422a* 5-9 9,67
Colombia (rojo) 7,330a 3-9 14,66
Caturra (Santander) 7,258a 5-9 11,68
Colombia (amarillo) 7,207a 3-9 13,38
Tipia 7,189a 3-8 17,29
Borbén 7,187a 3-8 12,26
Colombia (Santander) 7,162a 5-8 0,67

* Valores identificados con letras distintas presentan diferencia estadistica significativa. Tukey al 5%.

TABLA 5. Clasificacion de las variedades de cadéfea arabicd.. sembradas en Colombia, segun la acidez de la bebida.

Variedad Media Rango de calificacion Ccv
Colombia (rojo) 7,566ac* 3-9 12,04
Caturra 7,533ac 4-9 10,38
Colombia (amarillo) 7,451ac 6-9 9,53
Borbén 7,346ac 3-9 12,42
Caturra (Santander) 7,129bc 6-8 10,71
Colombia (Santander) 7,000b 5-8 8,91
Tipica 6,956b 3-9 10,65

* Valores identificados con letras distintas presentan diferencia estadistica significativa. Tukey al 5%.

TABLA 6. Clasificacion de las variedades de ¢adfea arabica.. sembradas en Colombia, segin el amargor de la bebida.

Variedad Media Rango de calificacion CcVv

Borbon 7,252a* 3-9 11,99
Caturra (Santander) 6,968a 3-8 18,36
Caturra 6,933a 3-9 24,73
Colombia (amarillo) 6,928a 3-8 19,82
Colombia (rojo) 6,739a 3-9 19,69
Tipica 6,678a 3-8 27,44
Colombia (Santander) 6,541a 3-8 23,24

* Valores identificados con letras distintas presentan diferencia estadistica significativa. Tukey al 5%.
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TABLA 7. Clasificacion de las variedades de cadéfea arabica.. sembradas en Colombia, segun el cuerpo de la bebida.

Variedad Media Rango de calificaciéon CcVv
Colombia (rojo) 7,387a* 3-9 11,53
Caturra 7,322a 3-9 15,02
Borbén 7,262a 3-9 13,94
Caturra (Santander) 7,194a 6-8 9,78
Colombia (amarillo) 7,171a 6-9 13,93
Tipica 7,000a 3-8 17,63
Colombia (Santander) 6,892a 3-8 14,42

* Valores identificados con letras distintas presentan diferencia estadistica significativa. Tukey al 5%.

TABLA 8. Clasificacion de las variedades de ¢adéfea arabical., sembradas en Colombia segun la Impresién Global.

Variedad Media Rango de calificacion CVv
Colombia (rojo) a 7,396a* 6-9 9,29
Caturra 7,311ab 3-9 14,59
Colombia (amarillo) 7,270ab 5-9 9,98
Borbén 7,252ab 3-9 12,43
Caturra (Santander) 7,129ab 6-8 10,08
Colombia (Santander) 7,000ab 6-8 8,25
Tipica a 6,967b 3-8 16,22

* Valores identificados con letras distintas presentan diferencia estadistica significativa. Tukey al 5%.

La acidez, cualidad tan estimada por variosy 7. Todas las variedades obtuvieron la califica-
consumidores y esperada para café de las varieidon maxima de 9.
dades de&C. arabicaprocesadas por via hime-
da, fue también muy bien calificada para todas Con base en estos resultados, no se aprecian
las variedades evaluadas, variando en promaliferencias marcadas en las caracteristicas sen-
dio entre 7,6 y 7, las variedades Colombia rojcsoriales entre las variedades de café de la espe-
y Caturra, de Chinchina, obtuvieron las mejo-cie C. arabica estudiadas.
res calificaciones, seguidas por Colombia ama-
rillo y Borbén. La variedad Tipica presenté la  En la Figura 6 se observa que las mejores
mas baja calificacion, 7 en la clasificacion, caracteristicas de la variedad Colombia de fru-
pero se ubicé en el rango de calificacion desedo rojo y amarillo, de Chinchina, son su acidez,
ble. sabor, cuerpo y aroma. El café Borbdn presenta
el amargor mas equilibrado y excelentes carac-
Para laimpresién global de la bebida sélo seeristicas organolépticas. Para el café Caturra,
presentaron diferencias estadisticas significatipredomina la acidez, amargor, cuerpo y aroma
vas entre la variedades Colombia de fruto rojgoronunciados. La variedad Tipica presenta ca-
procedente de Chinchindy la variedad Tipicaracteristicas muy suaves y equilibradas en to-
De nuevo los valores medios variaron entre 7,4las las cualidades. En la Figura 7 se presentan
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calificacion

| Figura 6. Calidad
de variedades de
caféC. arabica

1 ] ] 1 cultivadas en
IAROMA AROMA ACIDEZ AMARGO CUERPO GLOBAL Colombia.

Caracteristicas sensoriales Cenicafé, 1996.

@ Borbon Caturra . Colombia amarillo
++4 Colombia rojo Tipica
++

los perfiles sensoriales para las variedades dmenos una vez las mismas variedades: Tipicay
café Caturra, Tipica, Borbon y Colombia deColombia frutos rojo y amarillo.
frutos rojos y amarillos.
No fue facil determinar la variedad correcta
En la Tabla 9 se muestran los resultados dgbara ninguno de los expertos catadores de café
andlisis de frecuencias en varias vias, efecy ninguno acert6 el 100 % de las comparacio-
tuado para las pruebas sensoriales de compaes. Solo un catador identificé correctamente el
racion decalidad entre las variedades. Sélo el38 % de las muestras y los otros acertaron del 10
28,9 % de las veces, todos los catadores ident& 20 % de ellas. El café Borb6n fue identificado
ficaron las muestras. Las variedades Colombigquivocadamente como Caturra en la mayoria
de frutos rojos y amarillos y Tipica fueron de los casos, seguido de Tipica y Colombia
identificadas con acierto el mayor nimero deamarillo. Las muestras de variedades Colom-
veces. bia de frutos rojo y amarillo y la variedad Tipica
fueron confundidas con Borbén, el mayor nu-
El ndmero de veces que los catadores idemmero de las veces. Las variedades identificadas
tificaron las variedades se presenta en la Tableorrectamente, el mayor nimero de veces, fue-
10. Se observa que las variedades Tipica yon: Tipica y Colombia rojo, lo cual es consis-
Colombia fueron identificadas al menos unatente con los resultados de clasificacion de las
vez por el 86 % de los catadores. Las variedadesriedades por sus cualidades, mostrados en el
Borbdn y Caturra fueron identificadas al menosandlisis sensorial cuantitativo.
una vez por el 28,9 y el 43 % de los catadores,
respectivamente. Solo un catador (14,3 %) iden- De las calificaciones similares, calidad ho-
tificé al menos una vez todas las vardel mogénea para las variedades de café obtenidas
este mismo catador identificd las variedadesle las pruebas descriptivas cuantitativas, se
Colombia rojo y amarillo la mayoria de las vecesesperaba el bajo porcentaje de aciertos (29%)
El 28,9 % de los catadores identificaron alde los catadores en la identificacion de las
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IAROMA

IGLOBA y AROMA

Figura 7.
CUERPO ACIDEZ Perfiles
sensoriales de
variedades de
caféC. arabica

AMARGO cultlvad_as en
Colombia.
—m=— Borbon —=a— Caturra Colombia amarillo Cenicafé’ 1996.

—=— Colombia rojo —m— Tipica

TABLA 9. Resultados de pruebas de comparacién sensorial de variedadesGeffesf@rabica (Prueba multiple).
Cenicafé, 1996. Aciertos y numero de veces confundidas con las otras variedades.

Variedad VECES CONFUNDIDAS CON:

Aciertos BORBON CATURRA COLOMBIA COLOMBIA TIPICA Total

amarillo rojo

Borbon 2 - 5 4 3 4 18
Caturra 4 1 - 4 5 4 18
Colombia (amarillo) 6 5 4 - 1 2 18
Colombia (rojo) 7 5 3 2 - 1 18
Tipica 7 5 2 2 2 - 18
Total 26 16 14 12 11 11 90
(%) 28,88 17,78 15,54 13,34 12,22 12,22 100

TABLA 10. Resultados de aciertos en el reconocimiento de las variedades de café en taza por catador. Cenicafé, 1996

CATADOR Total | Il 1 \Y% \Y VI VIl
VARIEDAD

Borboén 2 0 0 0 0 0 1 1
Caturra 4 2 0 0 0 0 1 1
Colombia (amarillo) 6 0 0 1 1 1 2 1
Colombia (rojo) 7 1 1 1 0 1 2 1
Tipica 7 2 1 1 1 1 1 0
Total 26 5 2 3 2 3 7 4
(%) 100 19,2 7,7 11,5 7,7 115 26,9 15,4
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variedades de café. Cabe anotar que el café
Tipica fue identificado en la mayoria de los
casos por los expertos catadores por el aroma

AGRADECIMIENTOS

A los miembros del Panel de Catacion de

del café tostado, algo menos pronunciado, €®enicafe, por la participacién y colaboracion

relacion con los aromas de las otras variedad

&h el analisis sensorial de las muestras de café.

de café. La variedad Colombia se identifico pory |5 Tecnologa Sara Rios, la Sra. Maria Mer-

su alta acidez y pronunciado amargor.

cedes Botero y al Sr. Gustavo Echeverry Mo-

i lina, por su colaboracién en el proceso y prepa-
El cuerpo moderado y la acidez alta de Iasracic')n de las muestras

variedades de caf€. arabicaprocesadas por
via hiumeda han sido caracteristicas predomi-
nantes en los cafés colombianos y estimadas
por los paises consumidores. La alta acidez
percibida en el café, en particular para la varie-
dad Colombia por los catadores internacionad-
les, junto con los resultados de mas de 1000
evaluaciones sensoriales de las variedades de
café evaluadas en esta investigacién, contrad®.
ce algunos escritos (37) en los que se afirma que
la acidez del café colombiano ha bajado debido
a la siembra de la variedad Colombia.

Las condiciones adecuadas de procesamien-
to durante el beneficio del café en cuanto a la
calidad de la materia prima y control en cadas.
etapa del proceso, asi como durante la prepara-
cion de las muestras para andlisis sensorial,
permitié realizar comparaciones confiables
entre las variedades; de esta forma, se demostré
gue la calidad de la bebida de las variedades de
café de la especi€. arabica cultivadas en
Colombia es muy homogénea.

4,

No hay diferencias marcadas en la calidad
de las variedades de cdf® arabicavar. Co-
lombia, Caturra, Tipica y Borbén, cuando se
procesa el café cereza maduro por medio dsg
beneficio controlado y se analizan senso-
rialmente muestras preparadas bajo condicio-
nes normalizadas. La causa de la baja acidez
puede deberse a la falta de control en el benefi-
cio del café o a la mezcla del café colombia-$.
no con cafés de inferior calidad de otras
procedencias, 0 a puntos de tostacion muy
altos y formas de preparacién particular de la
bebida.
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