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RESUMEN
PUERTAQ., G.I. Influencia del proceso de beneficio en la calidad del café. Cenicafé 50(1):78-88. 1999.

Se evalué la calidad de la bebida de café procesado mediante diferentes tipos y condiciones de beneficio:
fermentacion natural, desmucilaginado mecanico, sin remocion de mucilago, lavado, sin lavado, secado
inmediato, secado después de almacenamiento de café pergamino himedo, secado en cereza. Se realizaron
pruebas descriptivas cuantitativas usando una escala de 9 puntos para calificar el aroma, la acidez, el
amargo, el cuerpoy laimpresion global del café. En el proceso de beneficio himedo, lavado con agua limpia

y secado inmediato se produjo café suave de mejor calidad, en comparaciéon con los otros tipos y
condiciones de proceso. El café procesado por via seca present6 los defectos festimeoBl café

secado con mucilago presentd coloracion oscura y defecto fermento. En el almacenamiento de café
pergamino himedo, antes de su secado, se producen sabores a tierray fermento, cuerpo sucio, amargo fuerte
y acidez baja. El lavado influye favorablemente en la obtencién de café calidad suave y ausencia de sabores
extrafios en la bebida. El tipo de beneficio y en particular, el secado tiene efecto significativo en la calidad
de la bebida de café.

Palabras claves Café,Coffea arabicapebida, calidad de la bebida, procesamiento, beneficio, secado.

ABSTRACT

Cup quality of coffee processed by either natural fermentation, mechanical removal of mucilage, without
removal of mucilage; washing; without washing, well dried, kept as wet parchment coffee before drying or
dry processed was evaluated. Aroma, acidity, bitterness body and global impression of coffee cups were
measured by descriptive quantitative sensory analysis using 9 point’s scale. By the wet coffee process
washing with clean water, and drying carefully were produced the best coffee cups, in comparison to the
others types and process conditions. It was found that either ripe orimmature coffee beans processed by dry
process presestinkerdefect. By drying coffee with its mucilage it was produced dark and sticky coffee
beans, and ferment smell and flavor. The storage of wet parchment coffee affected the coffee cup quality
due earthy, fermented, and dirty flavors perceived. It was demonstrated that by washing coffee after either
natural or mechanical removal of mucilage, can be obtained good quality cups no strange flavors. It is
concluded that coffee process has a significant effect on coffee quality. Drying process is one of the most
important stages of the coffee process in order to maintain coffee quality.

Keywords: Coffee Coffea arabicabeverage, quality of beverage, processing, coffee processing, drying
process.
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El sabor y aromas particulares de la bebid&Rica, Guatemala, México, El Salvador y algu-
de café son el resultado de alrededor de mihos paises del centro del Africa como Kenia, se
sustancias quimicas que se originan en la semibeneficia el café tradicionalmente por via hu-
lla de café y se preparan para su apreciaciomeda. El café colombiano se cataloga como
sensorial en el proceso de tostacion. En el caféuave lavado debido a que se obtiene de
se han determinado diversos compuestos comariedades de la esped®ffea arabicacafés
furanos, pirroles, pirazinas, cetonas, aldehidosgrabigos, y se procesa por via hUmeda en su
alcoholes, acidos, piridinas, tiazoles, ésteresyeneficio. La mayoria del café robusta en el
diterpenos, alcaloides, colorantes, aminoaciAfrica se procesa por via seca, aunque un 50%
dos, entre otros (1, 4, 12, 13, 14, 17, 28). del robusta del Zaire se beneficia por via hume-

da. En el Brasil se procesa café arabica y

Las cualidades organolépticas o sensorialesobusta por el método seco (5,13,29). Los cafés
del café comprenden el aroma, la acidez, etobustas procesados por via himeda se diferen-
amargor, el cuerpo, el sabor y la impresiéncian del café arabica beneficiado por el método
global de la bebida. Por su intensidad y balanchimedo, en especial por el aroma, el amargo y
se mide la calidad del café. el cuerpo.

Las dos especies mas cultivadas en el mun- EIl proceso por via hUmeda comprende las
do sonCoffea arabicay Coffea canephoraen  siguientes etapas: recoleccion del café en cere-
éstas se reconocen marcadas diferencias senst, despulpado, remocion del mucilago, lavado
riales: El café arabica presenta cuerpo y amargy secado hasta obtener café pergamino seco,
moderados y acidez alta, mientras que el cafgue luego se trilla para producir café almendra
robusta tiene mayor cuerpo y amargo (11,19(green coffee) para exportacion. El proceso via
20). Entre las variedades de café de la mismhUmeda de café maduro sano y el control de las
especie y cultivadas en las mismas condiesp  condiciones y equipos en cada etapa del bene-
no se han encontrado diferencias organoléptificio permite obtener la mejor calidad de café
cas significativas cuando las condiciones d€5,10,13,18,19,22).
proceso y almacenamiento son similares (20).

El proceso por via seca consiste en el

Entre los otros factores que determinan lssecado del grano de café cereza. La cascara
calidad del café estan las condiciones de climasompuesta por la pulpa, el mucilago y el perga-
suelo, manejo del cultivo, tratamiento postco-mino se retira por medio de una maquina. Para
secha y la forma de preparacion de la bebidasecar el café en cereza se requiere mas tiempo,
Los dafios en el grano; como aquellos debidosi se compara con el proceso de secado del café
al ataque de insectos como la broca del cafgor via humeda. El color del café almendra
causan deterioro en la calidad fisica, sanitari®eneficiado por via seca es amarillo o café, en
y organoléptica del café, ocasionando consideecomparacion con el grano de café procesado via
rables pérdidas econdmicas, aunque es de anbameda que es verde (22,29,31)
tar que la mayoria de los defectos se originan
en el proceso de postcosecha (2, 3, 5, 6, 7, 10, La bebida de café preparada con granos en
18, 19, 22, 25, 26, 29, 30, 31, 33). diferentes estados de madurez presenta defec-

tos; los granos negros y perforados por la broca

La transformacién del café cereza en cafécasionan aroma y sabor acre en la bebida; el
pergamino se denomina beneficio del cafédefecto fermento se favorece por la recoleccion
Existen principalmente dos métodos: beneficiode granos sobremaduros y verdes; el sabor
via hiumeda y via seca. En Colombia, Costastringente es ocasionado por granos inmaduros
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(18,30,33). En el despulpado se ocasiona tanmos. En Colombia, se desarrolld la tecnologia
bién el defecto fermento, debido a periodoBECOLSUB, para la separacion mecanica del
largos entre la cosecha y el despulpado y tanmucilago de café. Mediante este proceso se
bién, por la falta de calibracion de la maquinarealiza el despulpado del café sin agua, se retira
gue puede originar la separacion incompleta del mucilago mecanicamente usando menos de 1
la pulpa (granos guayaba). litro de agua por cada kilogramo de café perga-
mino seco Yy los subproductos (pulpa y mucila-
La remocion del mucilago del café se puedeyo) se mezclan y depositan en lechos donde son
hacer por fermentacién natural del mucilagotransformados biol6gicamente por lombricesy
con adiciéon de enzimas pectoliticas al cafémicroorganismos en lombricompuesto (15,26).
despulpado, o mecanicamente, por medio d®e esta forma se reduce la cantidad de agua
maquinas denominadas desmucilaginadoressada en el proceso de beneficio del café que
mecanicos. Ei€olombia, Kenia, Tanzaniay usualmente es de 40L/kg de café pergamino
otros paises caficultores se realiza este proseco (16,27,32).
ceso tradicionalmente por fermentacién na-
tural. El lavado se efectta con el fin de eliminar
del grano de café los productos de la fermenta-
Para la fermentacion natural, los granos deion que ocasionan sabor agrio a la bebida de
café despulpados (café en baba) se depositan eafé, si no se retiran rapidamente. Se utiliza
tanques durante 12 a 18 horas. Durante edgua limpia para evitar la contaminacion vy
proceso, actlan enzimas, bacterias lacticas §1 defecto sucio en la bebida de café
levaduras del mucilago que transforman log10,18,19).
compuestos pécticos y azlcares que lo compo-
nen, en acidos y alcoholes, que son luego Elsecado es un proceso de conservacion de
retirados en el lavado (25,29). En la fermentaia calidad microbioldgica y quimica del café
cion, se hace critico el tiempo de proceso, yalurante su almacenamiento y transporte. El
gue por sobrefermentacion se produce café cosecado disminuye el contenido y la actividad
aroma y sabor a vinagre, pifia madura, cebollajel agua en el café. Flunto de equilibrio
rancio cstinker,dependiendo del tiempo en que corresponde a 12% de contenido de hume-
los granos de café permanezcan sin lavar. Ead; para café con humedad mayor a 13%
proceso de mezclas de café cosechado y despiactividad de agua superior a 0,67) prolife-
pado en diferentes dias, depositado en tanquean hongos que deterioran el producto (2, 19,
para la fermentacién y lavado posteriormente26, 29).
causa también defecto fermento en el café (18,
19, 29, 31, 33). El proceso se puede realizar al sol, en patios
0 sobre marquesinas, y en secadores eléctricos
Por medio de preparaciones enzimatica® con combustibles en los cuales se reduce el
adicionadas al café despulpado se logra aceleontenido del agua mas rapidamente que con
rar la transformacion del mucilago de café y poisecado solar (conveccion natural). En Colom-
tanto, disminuir el tiempo en el proceso debiay en la mayoria de los paises productores de
beneficio. Este método se ha usado en algunasafé, la mayor parte de la produccion se seca al
paises centroamericanos, africanos y en la Insol (5, 10, 13).
dia (19, 24, 29, 31).
Después del proceso de beneficio, el café
La remocion mecanica del mucilago de cafépergamino se empaca y almacena, luego se
ha sido usada en algunos paises centroamericaila y se clasifica obteniéndose el “café al-
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mendra” o “café verde”, para la exportacién.  Para el andlisis sensorial se emplearon los

Temperaturas inferiores a 20°C y humedadsiguientes: tostador, molino, tazas, bandejas,

relativa de 65% son condiciones adecuadaformatos, mesas de catacion.

para almacenar el café, evitar la decoloracion

del grano de café y los sabores a reposo y viejBrocedencia del caféEl café fue cultivado en

en la bebida (5, 10, 13, 33). lotes experimentales ubicados en la Estacion

Central Naranjal en Chinchina, donde se pre-

Variando el tiempo de proceso de tostacidnsentan las siguientes condiciones: altitud 1400m,

de café se obtienen varios grados: bajo o clardatitud 4°59' N, longitud 75°39' O, temperatura

medio, oscuro o alto, usados segun el tipo denedia 21,3°C, humedad relativa promedio

bebida y gusto del consumidor. Para tostaciémle 78%, precipitacion total anual de 2634mm

oscura se intensifica el amargo y se disminuyeon 237 dias de lluvia, brillo solar de 1690h

intensidad en la acidez de la bebida, pero n@9).

pueden modificarse las caracteristicas inhe-

rentes a la especie, variedad o defectos oca+atamientos. En la Tabla 1 se describen los

sionados en el cultivo y proceso de beneficidratamientos evaluados en esta investigacion.

del café. La molienday la preparacién de leEl café cosechado se homogeneiz6 y repartié

bebida dependen de las costumbres, fasegln el tratamiento. La unidad experimental

cilidades y gusto de los consumidores ddue de 15kg de café cereza. Se realizaron 8

café. repeticiones por tratamiento.

En esta investigacion, se determind laBeneficio de las muestra&l café se recibio en
influencia del tipo de beneficio, el método deel Beneficiadero Experimental de Cenicafé,
remocion del mucilago de café y las condicio-donde se separ6 para conformar los tratamien-
nes del proceso de secado en la calidad fisicatgs. El despulpado del café se efectud sin agua.
sensorial del café colombiano. La remocion del mucilago se hizo por fermen-

tacion natural durante 14h en baldes para el
tratamiento T6 y por remocién mecanica para
MATERIALES Y METODOS los tratamientos T1, T2, T3 y T5. Para los
tratamientos T7 y T8 se separaron manualmen-
te granos de café cereza en estado de madurez
Materiales. Se utiliz6 café Coffea arabical) ~ verde y maduro, respectivamente, y se procesa-
de las variedades Caturra y Colombia, de recg-on por via seca (secado directo de café cereza
leccién normal. Para el beneficio se utilizaronal soly estufa). Las muestras del tratamiento T4
los siguientes equipos: despulpadorase despulparon y secaron directamente como
desmucilaginador experimental mecanico decafé baba (proceso semihiimedo, sin separa-
600 kg/h de café cereza, operado con 1 litro deion del mucilago). El lavado y secado del cafée
agua por minuto, baldes y canecas plasticase realizo segun el tratamiento. Las muestras de
bandejas de secado, material de empaque lgs tratamientos T2, TS5y T6 se secaron al sol,
rotulacion. inmediatamente después del proceso de lava-
do. El café pergamino humedo de los trata-

Se utiliz6 ademas, material y equipos demientos T1y T3 se amontoné dos dias y poste-
laboratorio para andlisis fisico como: medidorriormente se seco alternadamente al sol y a la
de humedad Kappa, estufa de aire forzadosombra. El secado de café cereza del tratamien-
trilladora, tamices serie Tyler, lamparas y me-to T8 se realizé en estufa de conveccion forzada
sas para andlisis fisico. a 105 °CTodas las muestras se secaron hasta
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TABLA 1. Descripcién de tratamientos para evaluar la influencia del beneficio en la calidad del café. Cenicafé 1996.

TRAT. Descripcion Estado Tipo Tipo de remocién Lavado Secado
de madurez benefico mucilago
T1 DE-SLA-SEP  Recoleccién Hamedo Desmucilaginado No Solar,
normal mecanico después de 2 dias
T2 DE-CLA-SEI  Recoleccién Humedo Desmucilaginado Lavado Solar, inmediato
normal mecanico
T3 DE-CLA-SEP  Recoleccion Humedo Desmucilaginado Lavado Solar,
normal Mecanico después de 2 dias
T4 DESP-SEB Recoleccion Semihimedo No No Solar
normal
T5 DE-SLA-SElI  Recoleccién Humedo Desmucilaginado No Solar, inmediato
normal mecanico
T6 FE-CLA-SEI Recoleccion Humedo Fermentacion Lavado Solar, inmediato
normal natural
T7 CERV-SEC Verde Seco No No Solar
T8 CERM-SEC Maduro Seco No No Estufa a 105° C

DESP: despulpad®E: desmucilaginado mecanicBE: fermentacion natura§LA: sin lavadoCLA: con lavado, SEP:
secado de café pergamino después de almacenangéhtsgcado de café pergamino inmediatamente después de lavado,
SEB: secado de café despulpa@&RV: café cereza en estado de madurez v&fBM: café cereza en estado de madurez
maduro,SEC: café secado en cereza.

un contenido de humedad del 10 al 12% y  broca, malformados, inmaduro, aplastado,
fueron almacenadas a 65% de humedad rela- impurezas.

tiva y 10°C por un mes hasta su analisis.
Analisis sensorial.Panel de catacionPartici-
Analisis fisico. Se realizaron los siguientes paron siete catadores de Cenicafé en la evalua-
andlisis. cion de las muestras. Se realizaron 20 evalua-
ciones sensoriales para cada muestra de café,
- Analisis del café pergamino: porcentaje desiguiendo las técnicas para este tipo de analisis.
humedad, color, olor, apariencia, porcenta-Cada taza se preparé utilizando 11g de café
je granos guayaba y pelado, porcentaje denolido en 150ml de agua destilada en ebulli-
impurezas. cion. Se utilizé tostacion media 13 a 14% de
pérdida de peso, y molienda media, tamafio de
- Analisis del café almendra: merma, color, particula 500um (14, 23, 25).
olor, apariencia, granulometria, porcentaje
de defectos: negro, vinagre, cardenillo, Se us6 una escala de 9 puntos para la des-
mordido y cortado, astillado y partido, de- cripcion y calificacion de las caracteristicas
colorado, cristalizado, perforado por laorganolépticas de la bebida de café, que se
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interpreta asi: 9,8,7 (cualidades aceptables)el café y los resultados de la comparacién
6,5,4 (desviaciones, tolerable); 3,2,1 (defectosestadistica entre tratamientos. Las muestras de
rechazo). café de los tratamientos T7 y T8, correspon-
dientes a los procesos de beneficio seco para
Cada propiedad sensorial: Intensidad dekafé verde y maduro respectivamente, se dife-
aroma del café molido, aroma, acidez, amargarenciaron estadisticamente de los demas proce-
cuerpo, impresién global de la bebida se descrisos via humeda y semihimedo, en todas las
bié asi: 9, muy buena, equilibrada; 8,7,6 buenagaracteristicas sensoriales, obteniendo califi-
5 verde, astringente, insipida; 4 baja; 3 cereakaciones de rechazo: 2 fermentstibker Las
reposo, quemado, muy amargo; 2 fermentomuestras de los tratamientos T1
extrafio, metdlico, sucio; 1 fenol, carbonoso(desmucilaginado mecanico, sin lavado, seca-
tierra, picantestinker (8, 21). do posterior) y T4 (beneficio semihiumedo,
secado con mucilago) presentaron calificacio-
Andlisis estadistico. Se realizé analisis nes similares para el aroma y la acidez y se
descriptivo, andlisis de varianza, pruebas comédiferenciaron estadisticamente de los demas
parativas de Tukey al 5%, con el fin de establetratamientos.
cer el efecto del tipo y condiciones de benefi-
cio en cada variable de la calidad del café: La mejor calificacion para la Intensidad del
Aroma del café tostado y molido, aroma de laAroma la obtuvo el tratamiento T2 (desmu-
bebida, acidez, amargo, cuerpo e Impresiérilaginado mecanicamente, con lavado, secado
Global. También se realiz6 andlisis de frecueninmediato), seguido de T5, T6, T3, T4y T1.
cias, para establecer el porcentaje de acepta-
cion y rechazo de las muestras y la clasificaciéon  Con respecto al aroma de la bebida, el orden
por calidad para cada tratamiento. de calificacion de calidad para los tratamientos
fue T2, T5, T6, T1, T4, T7 y T8, valores
esperados debido a la alta correlacion que exis-
RESULTADOS Y DISCUSION ten entre los Aromas del café (café tostado y
bebida).

En la Tabla 2 se presenta el promedio para Parala acidez de la bebida, la mejor califi-
la calificacion de cada caracteristica sensoriatacion la obtuvo el tratamiento T6 (fermenta-

TABLA 2. Comparacion de las calificaciones de las caracteristicas sensoriales del café, segun el tipo y condiciones de

beneficio. Cenicafé. 1996.

Tratamiento Intensidad
del aroma Aroma Acidez Amargor Cuerpo Impresion global
T1 5,17 a* 529a 4,84 a 4,53 b 4,57 a 4,56 a
T2 6,79 b 6,66 b 6,16 b 5,07 b 5,69 b 581b
T3 6,47 b 6,19 b 579b 511b 5,48 b 5,39b
T4 535a 525a 4,79 a 4,61 b 4,76 a 4,68 a
T5 6,49 b 6,56 b 6,23 b 572 a 6,00 b 5,90 b
T6 6,64 b 6,35 b 6,40 b 592 a 6,14 b 6,03 b
T7 1,17 e l1le 1,06 e 1,06 e 1,04 e 1,04 e
T8 12 e le 1 e 1,04 e 1,04 e 1,04 e

* Promedios con letra diferente presentan diferencias significativas, Tukey 5% .
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cion natural, lavado, secado inmediato), segui- En la Tabla 3 se clasifican los tratamientos
do de T2, T5, (procesos de desmucilaginadae acuerdo con la calificacion para cada cuali-
mecanico con secado inmediato), T3, T1, T4dad organoléptica del café.
T7yT8.
Los resultados de muestras de café acepta-
El tratamiento T6 (procesado por fermenta-das por su calidad, en la variable impresion
cién natural) y el tratamiento T5 (desmu-global de la bebida segun el tratamiento (anali-
cilaginado mecéanico con secado inmediatokis de frecuencias), se presentan en la Tabla 4.
presentaron las mejores calificaciones para ebe observa que para los tratamientos en los
Amargory no se diferenciaron estadisticamenteuales se secé inmediatamente el café, inde-
entre si, pero ambos se diferenciaron de lopendiente del tipo de proceso utilizado para la
otros tratamientos. remocion del mucilago de café, se aceptaron
con calificacién buena mas del 87% de las tazas
En el caso del Cuerpoy la Impresion Globalpreparadas y no se detect6 ningun defecto que
de la bebida de café se presentaron las mismasusara rechazo de la muestra de café.
diferencias estadisticas que paralos aromasy la
acidez. La clasificacion de los tratamientos Es importante destacar que el café procesa-
para el Cuerpo estuvo en el siguiente orden: T&jo para los tratamientos T1, T2, T3, T4, T5y T6
T5,T2, T3, T4y T1, T7 y T8. correspondio a recolecciéon normal con 65% de
café en estado de madurez maduro, 6,4% verde,
Con relacion a la impresion global de la15,3% pinton y 14% sobremaduro. Para café
bebida las mejores calificaciones fueron para etnaduro sano y proceso de beneficio hUmedo
café secado inmediatamente después de lavadalecuado se obtienen calificaciones supe-
(T6, T5), independientemente del proceso deiores a 8 en todas las caracteristicas senso-
remocion de mucilago: fermentacién natural oriales y para toda la muestra (5, 10, 13, 18,
desmucilaginado mecanico. 19, 22).

TABLA 3. Clasificaciéon del tipo y condiciones de proceso de beneficio de café en relacion con la calidad de cada
caracteristica organoléptica del café. Cenicafé. 1996.

Calidad Intensidad Aroma Acidez Amargor Cuerpo Impresion  Clasifi-
del aroma de la bebida global cacion*

Aceptable DE-CLA-SEI DE-CLA-SEI FE-CLA-SEI FE-CLA-SEI FE-CLA-SEI FE-CLA-SEI lo.
Aceptable DE-SLA-SEI' DE-SLA-SElI DE-CLA-SEI DE-SLA-SEI DE-SLA-SEI DE-SLA-SEI 20.

Aceptable FE-CLA-SElI FE-CLA-SElI DE-SLA-SEIDE-CLA-SEP DE-CLA-SEI DE-CLA-SEI 3o0.

Rechazo DE-CLA-SEP DE-CLA-SEP DE-CLA-SEP DE-CLA-SEI DE-CLA-SEP DE-CLA-SEP 40.
Rechazo DESP-SEB DE-SLA-SEP DE-SLA-SEP DESP-SEB DESP-SEB DESP-SEB 50.
Rechazo DE-SLA-SEP DESP-SEB DESP-SEB  DE-SLA-SEP DE-SLA-SEP DE-SLA-SEP 60.
Rechazo CERV-SEC CERV-SEC CERV-SEC CERM-SEC CERM-SEC CERM-SEC 70.

Rechazo CERM-SEC  CERM-SEC CERM-SEC CERV-SEC CERV-SEC  CERV-SEC 8o.

* Orden de clasificacion para todas las caracteristicas: 10. el mejor, 8o. el peor.
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TABLA 4. Clasificacion de tratamientos segun el porcentaje de aceptacion de la Impresion Global de la bebida de café y
el porcentaje de defectos en la bebida de café. Cenicafé 1996.

Tratamiento  Descripcion Tazas Fermento  Stinker Cereal Sucio Fenol
de muy buena % % % % %
calidad %

T6 FE-CLA-SEI 88,7 0 0 0 0 0
T5 DE-SLA-SEI 88,1 0 0 0 0 0
T2 DE-CLA-SEI 87,8 0 0 0 0 0
T3 DE-CLA-SEP 75,7 2,8 0 0 2,8 2,8
T4 DESP-SEB 51,7 19,2 0 6,7 0,8 0
T1 DE-SLA-SEP 52,6 23,3 2,6 0 3,4 1,7
T8 CERM-SEC 0 75 25 0 0 0
T7 CERV-SEC 0 4,1 93,5

Del proceso por desmucilaginado mecani-remocion de mucilago utilizado. Los peores
co se obtuvo café de buena calidad, el procesesultados se obtuvieron con aquellos en los
no afecto las caracteristicas sensoriales del caf@iales se secd directamente el café con su pulpa
cuando se procesO café de aceptable calidadmucilago, es decir procesado por via seca.
sanitaria y estado de madurez (3,2% en prome-
dio de defecto perforado por broca en el café Los resultados de los analisis fisicos del
almendra y méas del 65% de café cereza madurmmafé pergamino y almendra se presentan en la
en la muestra) y se siguieron los mismos cuidaTabla 5. No se incluyé para la comparacion
dos durante el despulpado, la remocién deéstadistica el T8, ya que sélo se analizaron dos
mucilago, el secado y el almacenamiento dedle las repeticiones. Se destaca el alto porcenta-
café, que con el proceso humedo por fermentge de grano negro y vinagre que se obtiene del
cion natural. proceso via seca. Cabe anotar que estos son

defectos que afectan considerablemente la

Se encontré que el café procesado por videbida y producen sabores acre, fermento y
semihiimeda (T4), es decir, secado como cafétinker Los granos negros y vinagres constitu-
en baba presenté defectos a fermento dulcegieron el mayor porcentaje dentro de los defec-
para tostacion media y cereal dulce para 10 tos para el café procesado por via seca, el
11% de pérdida de peso en tostacion. El cafdefecto perforado por broca represent6 del 37 al
cereza verde procesado por via seca presenf®% de la pasilla, en las muestras de los otros
mayor deterioro de la calidad organolépticaprocesos.

(93,5% stinke), que el café maduro (25%

stinker,75% fermento). Es importante destacar  No se presentaron diferencias significativas

que el defecto fenol se presenté Unicamental 5%, para el porcentaje de café perforado por

para muestras procesadas con secado lento, le®ca en el café almendra evaluado en esta

decir, café pergamino hiumedo amontonadadnvestigacion, si bien en el tratamiento T1 se

antes de secado (T3 y T1). determind el mayor contenido, 4,67%, lo que
contribuyé también a un mayor porcentaje de

En resumen, los mejores tratamientos fuedefectos en el andlisis fisico y en la bebida de
ron aquellos en los cuales se sec6 inmediatazafé para este tratamiento. Se observo que la
mente el café, independientemente del tipo deoloracién del grano de café pergamino y al-
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TABLA 5. Andlisis fisicos de muestras de café pergamino y almendra procesadas bajo diferentes condiciones de beneficio.
Cenicafé. 1996.

TRAT Humedad Guayaba Merma* Pelado Negro Vinagre Perforado Decolorado Total Grano
% % % % % % por broca % defectos  perforado
% % por broca en
pasilla
%
T1  10,86a** 1,74a 19,92a 1,14a 091la 0,27a 4,67a 0,49a 8,93a 50,06a
T2 10,88a 1,l1a 19,74a 1,15a 0,22a 0,39a 2,91la 0,23a 5,97a 49,16a
T3 11,18a 1,44a 19,79a 1,20a 0,10a 0,11a 3,17a 0,28a 5,75a 55,22a
T4 10,45a 1,76a 26,69b 0,78a 0,85al,18 b 3,09a 0,81a 8,03a 37,60a
T5 10,80a 1,91a 20,35a 1,0la 0,48a 0,62a 3,56a 0,44a 7,31a 48,25a
T6 11,01a 1,52a 19,40a 0,96a 0,06a 0,37a 2,31a 0,28a 4,87a 46,57a
T7 — — — — 59  3,29c 2,43a 3,66b 23,68b 11,91b

* Merma: corresponde al peso del pergamino, separado durante el proceso de trilla del café

** Promedios seguidos por letras diferentes presentan diferencia estadistica, Tukey 5%.

mendra se afecta significativamente para etafé molidoy el aroma de la bebida. Oliveros y
café procesado via seca, tal como lo describeRoa (16), obtuvieron resultados similares para
varios autores (5, 7, 22, 29). el aroma del café.

Para el proceso semihimedo el pergamino Del café procesado por via seca, es decir,
constituyd 26,7% del grano seco, superiorsecado como cereza tanto en estado de madurez
significativamente en comparacién con el peswerde como maduro, se obtuvieron bebidas con
del pergamino para el café procesado por viaalificacion 1 (rechazo), con defectos fermento
humeda; esta diferencia se explica por el pesy stinker, resultados que también fueron encon-
de mucilago seco adherido al pergamino. Etrados por Puerta (22), donde se describe ade-
color del pergamino del café procesado por vianas cuerpo sucio, amargo alto, y acidez agria o
semihimeda varié de amarillo oscuro a marronnula para muestras procesadas por este método.

Se demostr6 que el control de las condicio- El secado directo de café en baba, produce
nes de beneficio en todas las etapas de benefiafé pergamino con coloracién oscura, sensa-
cio: despulpado inmediato después de cosechaion pegajosa al tacto y defecto fermento en
do el fruto, remociéon completa del mucilago,aromas y sabor. El defecto fermento se intensi-
14h de fermentacion del mucilago, lavado cuifica para tostacion media.
dadoso con agua limpia y secado inmediato del
café pergamino humedo influyen favorable- Se demostro que el almacenamiento de café
mente en la calidad del café. pergamino hiumedo antes de su secado y el

inadecuado secado del café, producen efectos

El café procesado por desmucilaginadonegativos en la calidad de la bebida, detectan-
mecanico y secado inmediatamente después dse principalmente sabores a tierra y fermen-
lavado se destaco por sus aromas pronunciadds, cuerpo sucio, amargo fuerte y acidez baja en
y las mejores calificaciones para el aroma dela bebida.
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Algunos autores describen que los defectos-
mas graves ocasionados durante el secado se
originan por el retardo en la iniciacion de este
proceso después del lavado, el amontonamiens:
to de café pergamino himedo y el empaque del
pergamino antes de su completo secado, y
destacan la importancia de este proceso para fa
conservacion de la calidad microbiolégica y
sensorial del café (2, 18, 19, 22, 29, 31).

Se comprobd que el lavado del café (bene?'
ficio tradicional o BECOLSUB) influye favo-
rablemente en la obtencion de café suave y la
ausencia de sabores extrafios en la bebida. Se
concluye que el tipo y condiciones de beneficio
de café, en particular el secado, tienen efecto
significativo en la calidad de la bebida de café.
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