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Resumen

Los cafés especiales, constituyen el 30% de la produccion mundial de café, y en
Colombia el crecimiento ha pasado de un 5% en el 2010 a un 10% en la actualidad. Los
consumidores cada vez tienen mayor criterio a la hora de elegir una taza y el incremento en el
consumo llega a los 2 kg per capita anuales, a pesar de seguir siendo muy bajo comparado con el
mercado escandinavo Yy, concretamente, con Finlandia en donde el consumo per capita es de mas
de 15 kg por afio, es un indicador que marca tendencia en alza, y que nos permite augurar un
futuro més esperanzador en lo que se refiere a la produccion de café para Colombia. En éste
ultimo el consumo ha tenido un aumento creciente de mas o menos un punto porcentual en los

ultimos 5 afos. (Restrepo, 2013)

El mercado de los cafés especiales enmarca una alternativa que desde cualquier punto de
vista que se aborde, debe ser mirada con beneplacito, tanto para el caficultor como para el
exportador o comercializador y en gran medida para el consumidor, al tener una posibilidad de
acceder a una bebida llena de atributos que lo hacen ser diferenciado de los cafés comerciales o

comunmente llamados commodity y por el cual el cliente esta dispuesto a pagar un mayor precio.

El presente estudio pretende brindar al caficultor una guia para obtener procedimientos
durante el beneficio, que sean traceables y replicables en el tiempo y que de esta forma pueda
obtener una taza consistente y reproducible en cuanto a su perfil, que en definitiva es lo que el
mercado busca y lo que puede llegar a significar producir café con diferencial por cuya calidad, el

mercado esté dispuesto a pagar mas.

La metodologia empleada, involucra dos tipos de fermentacion, en seco y en himedo

(aerobia y anaerobia respectivamente). En cada una de ellas, se realiza un control de las variables



relevantes para el beneficio: pH, temperatura y tiempo. La variable a considerar durante la
recoleccion, los °Brix son constantes para los dos tipos de proceso a tener en cuenta en el

presente estudio.

A su vez, se propuso como metodologia para el anélisis, la obtencion de tres (3)
mediciones de cada una de las variedades (Caturra y Castillo Rosario), a las cuales se les aplicd
los métodos de beneficio en himedo y en seco. De igual forma se procedio a obtener el mismo

nimero de muestras para la cosecha menor o traviesa y para la cosecha principal.

Los resultados obtenidos se abordaron a través del analisis estadistico dividido en tres
etapas. En la primera, mediante pruebas t-student se evalud si las variables asociadas al proceso
de beneficio cambiaban entre los dos tipos de cosecha (Traviesa y Principal) en cada una de las
variedades. En segundo lugar, a través de analisis de componentes principales (PCA).
Finalmente, para cada proceso de beneficio, se realiz6 un andlisis de regresion lineal maltiple
para determinar cuales de las variables del proceso se relacionaban significativamente con la
calificacion de la taza, dada por un panel sensorial. Todas las inferencias fueron realizadas a un

nivel de significancia (a)) 0.05 usando el software R 3.5.0.

Con base en el anélisis de los resultados se logré establecer que a través de la aplicacion
de la herramienta t- student se pudo observar que existen variaciones significativas entre los datos
obtenidos para las variables °Brix, humedad relativa y pH tanto entre una cosecha y otra como
para una variedad y otra, constituyéndose este elemento en un factor fundamental para determinar
aspectos relevantes a tener en cuenta al momento de generar procesos que permitan acceder a

tazas replicables y con perfil reproducible en el tiempo.



Introduccion

Las tendencias mundiales en el consumo de café han sufrido variaciones significativas en
los dltimos tiempos. Hoy en dia, un porcentaje representativo de la poblacién en el mundo que
consume café es vigilante estricta de su calidad en taza. Es asi como recientemente el café
especial o denominado gourmet ha empezado a ocupar un renglén importante para los paises
productores del grano incrementando su produccion en el dltimo afio en un 35% de la produccién

de café en el ambito global (La oportunidad para los cafés especiales colombianos, 2015).

Por café especial se considera la siguiente definicidn: "Un café se considera especial
cuando es percibido y valorado por los consumidores debido a alguna caracteristica que lo
diferencia de los cafés convencionales, por lo cual estan dispuestos a pagar un precio superior.
Para que ese café sea efectivamente especial, el mayor valor que estan dispuestos a pagar los
consumidores debe representar un beneficio para el productor”.(“Nuestros Cafés Especiales |

Federacion Nacional de Cafeteros,” FNC, 2015.)

Respecto a la demanda mundial de café, dos tercios de la poblacién lo consumen. Se tiene
calculado que se toman alrededor de 25 mil tazas por segundo (Amecafé, 2015). Los paises de
mayor consumo medido en tazas al dia, son Estados Unidos (15.9%), Brasil (14.1%), Alemania

(6.8%) y Japon (5.1%) (Icafe, 2015).(Valencia Sandoval, 2016)

Este es un indicador que marca tendencia en alza, y que permite generar un futuro mas

esperanzador en lo que se refiere a la produccion de café en nuestro medio.

En este orden de ideas, el mercado de los cafés especiales, enmarca una alternativa que
desde cualquier punto de vista que se aborde, debe ser mirada con beneplacito, tanto para el

caficultor, como para el exportador o comercializador y en gran medida para el consumidor, al



tener una posibilidad de acceder a una bebida llena de atributos que lo hacen ser diferenciado de
los cafés comerciales o cominmente llamados commodity y por el cual el cliente esta dispuesto a

pagar un mayor precio.

Lo anterior, como se menciond en un principio, define en gran medida el café especial,;
un café diferenciado con atributos sensoriales y fisicoquimicos no perceptibles ni posibles de
determinar en un café commodity y cuyo proceso involucra el hecho, de que los consumidores

estan dispuestos a pagar un precio mucho mas alto al que se le otorga al café comercial.

Para lograr dicha diferenciacion en taza, basada en atributos que hagan que el café sea
valorado como especial, es necesario considerar un serie de factores durante toda la cadena
productiva que permitan asegurar que los parametros de calidad obtenidos pueden ser replicados
a través de procesos consistentes y reproducibles entre una cosecha y otra y que de esta manera
garanticen que el perfil de tazalse sostiene en el tiempo. De esta manera, el cliente asegura que
sus consumidores recibiran un producto, que en el marco de los parametros controlables y
verificables por el caficultor, conservaré las caracteristicas organolépticas que le han permitido

ser valorado como especial y que él espera encontrar en cada taza que consume.

Dichos factores mencionados anteriormente, en conjunto, son intrinsecos o extrinsecos y
no necesariamente constituyen la trazabilidad. Los factores se deben medir, controlar y replicar
para garantizar a la trazabilidad y son la herramienta mas efectiva con la que cuenta el caficultor

para garantizar la consistencia entre una cosecha y otra.

Dentro de los procesos productivos del café que permiten obtener un perfil de taza

diferenciado y que es necesario mantener en la medida en que aseguren atributos para el

L El perfil de taza estd constituido por una serie de atributos que permiten hacer una valoracién desde el punto de
vista sensorial y que en conjunto constituyen las percepciones cualitativas y cuantitativas de la misma.
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producto, se encuentran las etapas comprendidas entre la recoleccion y el beneficio que juegan un
papel fundamental, ya que de ellas depende en gran medida la calidad final de la bebida y su
consecuente perfil. Es por eso que el presente trabajo, pretende establecer los aspectos clave que
permitan asegurar la trazabilidad de dichas etapas, de manera que se constituyan en herramienta
efectiva para el caficultor, para ser utilizadas de forma que ayuden a mantener los atributos

sensoriales que hacen que el café reciba la denominacién de especial.
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1. Justificacion

Uno de los desafios a los que se enfrenta el caficultor en la produccién de cafés
especiales, es el reto importante de lograr mantener entre una cosecha y otra el perfil de taza que
permitio que su café fuera valorado y reconocido por caracteristicas que lo hacen diferencial
frente al resto de cafés disponibles en el mercado (“Nuestros Cafés Especiales | Federacion
Nacional de cafeteros,” FNC, 2015.). Es asi como la presente investigacion, pretende
proporcionar a los caficultores bajo determinadas condiciones especificas, la posibilidad de
implementar un sistema de trazabilidad para el proceso de beneficio del café en la finca Los
Alpes, vereda Farallones del municipio de Ciudad Bolivar (Antioguia), el cual constituye el eje
central en el cual gira la posibilidad de generar tazas con perfiles sostenibles y replicables en el
tiempo, proporcionando asi una identificacion y un posicionamiento de perfil en el mercado, que
permitan entre una cosecha y otra, asegurar al comprador, un perfil de taza consistente al menos
en los criterios que son posibles de controlar, que son los llamados intrinsecos?, que dependen
estrictamente del proceso acucioso y controlado durante el beneficio y que no estan determinados

por el azar del clima o la capacidad de la planta para absorber nutrientes.

El propésito fundamental del proyecto es proporcionar una herramienta que sirva de guia
uatil al caficultor para la produccion de café especial conservando las caracteristicas propias del
perfil que le permita obtener precios superiores a los del producto en el mercado de los
commodity y que de esa forma signifique un aumento en su nivel de ingreso y una mejora
sustancial en la calidad de vida en el entorno de las familias cafeteras de la zona objeto del

presente estudio en las cuéles sea susceptible replicar este proceso en la medida en que

2 Son aquellos como variedad de la especie a cultivar, fertilizacién del suelo, método de recoleccidn, tipo de
beneficio empleado, método de secado y almacenamiento del café que son posibles de controlar y replicar por
parte del caficultor.
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mantengan condiciones agroecoldgicas, climaticas y de variedades de café, que hagan posible su

aplicacion y puesta en ejecucion para la zona objeto de estudio del trabajo de investigacion.

El municipio de Ciudad Bolivar donde se encuentra ubicada la Finca Los Alpes es el
territorio de Antioquia con mas hectareas cultivadas en café con un promedio de 11.500 Ha,
seguido del municipio de Andes, con en promedio 10.000 Ha (“Caficultura Sostenible,” FNC ,

2014).

Se pretende a través de este trabajo de investigacion, generar un impacto que afecte de
manera positiva a un numero significativo de caficultores de la zona de influencia de la
elaboracion del presente proyecto (finca Los Alpes, vereda Farallones, Municipio de Ciudad
Bolivar — Antioquia). La puesta en ejecucién del plan de trazabilidad propuesto para los
caficultores de la zona, se justifica en gran medida, ya que repercutird en el mejoramiento de la
calidad de vida de los productores, en la medida en que puedan distribuir su café a un precio

diferenciado con calidades en taza sobresalientes.

El sostenimiento del perfil de taza entre una cosecha y otra, ya sea incluso entre cosechas
principales y menores, (conocida en algunas regiones como Mitaca o Traviesa en Antioquia 'y
otras zonas del pais), teniendo en cuenta que las épocas del afio en que el fruto aparece y madura
en el arbol, luego de la floracion, son variables. Para cuestiones pertinentes al presente estudio, se
hace relacion a la especie Aréabica que es la que se cultiva en nuestro pais cuya cosecha aparece
entre los 210 y 224 dias después de la floracidn, aunque es importante anotar que en el caso de
Colombia es muy particular puesto que su régimen de lluvias incluye, en ciertas
regiones, diferentes ciclos de precipitacion que generan a su vez floraciones relativamente

continuas a lo largo del pais. Es asi como en ciertas regiones colombianas se generan floraciones,
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y consecuentemente frutos maduros, en 50 semanas de las 52 que tiene el afio. La irregularidad
en los periodos de cosecha, sumada a las grandes alturas y pendientes donde se siembra café en
los Andes colombianos, dificulta la mecanizacion en los procesos de cosecha y favorece la

selectividad en los procesos de recoleccion (FNC, 2015).

Con la investigacion se establecera el estudio en el control de una variable fundamental en
el proceso de recoleccion, los grados Brix (°Bx)? y tres variables muy importantes durante el
beneficio, pH, temperatura y tiempo. Se pretende sustentar con bases cientificas, que una vez
establecido un proceso plausible, basado en la capacidad de replicar metodologias de
fermentacion, estructuradas bajo el control de estas tres variables, es muy posible garantizar un
perfil de taza sostenible en el tiempo, y que permita al caficultor posicionar su café con atributos
especificos, replicables y caracteristicos, que hagan que el cliente esté dispuesto a pagar un precio
superlativo por el producto. La ilustracién 1 muestra la finca Los Alpes, parte del cultivo y la

estructura donde se lleva a cabo el beneficio.

lustracion 1

Finca Los Alpes

Fuente: Archivo propio del autor

3 °Bx hacen referencia al cociente total de materia seca, principalmente azlcares disueltos.



14
2. Problema

El principal reto al cual se enfrenta un caficultor, una vez su café fue valorado como
especial, basado en los pardmetros de catacion propuestos por la SCA (Asociacion de cafés
especiales, por sus siglas en inglés)*, es mantener el perfil de taza, por lo cual el comprador pagd
un determinado precio, que con plena certeza supera con creces el precio establecido en bolsa de

Nueva York para el café comercial o commodity.

Es entonces cuando surge la pregunta fundamental y que a su vez se convierte en un
desafio:  ¢De qué manera asegurar que el caficultor garantiza perfil de taza en su café,
asegurando que los atributos propios del mismo por el cual es valorado se mantengan entre una
cosecha y otra? Este interrogante de no ser abordado de la forma correcta, va a representar que el
caficultor no logre mantener los atributos diferenciales, que hicieron que su café en determinado
momento fuera valorado con un puntaje alto por encima ochenta (80)° puntos segin valoraciones
establecidas por la SCA, y de esa forma adquirido en un precio representativo que caracteriza a

los cafés especiales no sélo en Colombia sino en el mundo.

El café colombiano a pesar de ser un producto insignia en el mundo, sufre las
consecuencias permanentes de la caida de los precios internacionales establecidos para la especie
de café motivo de andlisis en el presente trabajo, como lo es la especie Arabica, por las

fluctuaciones del precio en la bolsa de Nueva York.

4 La SCA es la Specialty Coffee Asociation por su sigla en inglés. Es el organismo que regula en la actualidad los
parametros para definir cuando un café puede incluirse entre los rangos de cafés especiales con base en procesos
estandarizados propuestos por dicha organizacion y que son acogidos de manera voluntaria a nivel de todo el
mundo.

5 La valoracidn cuantitativa propuesta por la SCA para un café varia entre 60 y 100 puntos. Un valor de 80 puntos
significa la referencia como limite inferior para considerar que un café es especial.
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En muchas ocasiones el precio de la carga no se compadece con los costos de
produccion de la misma, sobre todo afectado por el excesivo costo de los insumos agricolas que

se emplean en la labor caficultora (Camilo et al., FNC, 2010.).

Es ahi donde la produccion de café especial surge como una alternativa eficaz, que le
posibilite al caficultor producir en pequefios micro lotes sembrados en gran medida con
variedades de café seleccionadas, tanto varietales® como las propuestas por la FNC, y pueda
asegurar que con una extension no mayor a tres hectareas sembradas en café de variedades
potencialmente valoradas con puntajes 6ptimos en taza, logre obtener dividendos representativos
con una labor agricola establecida y llevada a cabo por el grupo familiar sin depender de terceros,
con un namero de arboles que no necesita exceder los 15.000 (quince mil), y que permite al
caficultor fijar su afan productivo sélo en el volumen y enfocarse en la calidad del grano,

reflejada en taza.

Una vez alcanzado ese nivel de calidad en taza, es necesario que se garantice al
comprador o compradores un perfil consistente, que se pueda replicar cosecha tras cosecha, que
mantenga los atributos primordiales por los cuales se pagd determinada cantidad y que con plena

certeza excedera de forma significativa el precio del café del dia en la bolsa de Nueva York.

En este sentido es que se hace imperativo implementar un plan de trazabilidad’ que

permita bajo ciertas condiciones que son controlables y susceptibles a ser monitoreadas, ademas

6 Constituyen las variedades de café diferentes a las propuestas por la Federacién Nacional de Cafeteros (FNC) y
gue, en un porcentaje significativo, permiten obtener tazas diferenciadas y con mejores atributos en la bebida. El
atenuante es su baja resistencia a las enfermedades.

7 Trazabilidad o rastreabilidad significa seguir la pista de un producto, en el tiempo y en el espacio, por medio de
procedimientos, registros de informacion y sistemas de identificacion, para conocer la procedencia y los procesos
de elaboracién, comercializacién y distribucion del producto.(Puerta, FNC, 2015). Segun la norma ISO 22005 se
define como “la capacidad de seguir el movimiento de un alimento a través de etapas especificadas en produccion,
procesado y distribucion”. Para efectos de este trabajo, la etapa a considerar es la de beneficio.
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de verificables, asegurar que las variables de control propuestas van a permitir, a través de una
documentacidn certera y ajustada al anélisis de los procesos de beneficio, la posibilidad de
generar tazas replicables en el tiempo, por las cuales el consumidor va a pagar el precio justo
basado en los cuidados y criterios implementados en el proceso, haciendo énfasis en el beneficio
en donde en gran medida se desarrollan los compuestos que generan el atributo que el cliente

espera se repliquen en el café cosecha tras cosecha.

Al obtener un plan de trazabilidad para el café ajustado y validado al proceso como tal,
el beneficio que se obtiene se vera reflejado en la posibilidad para el caficultor que en cualquier
parte del mundo cumpla con las condiciones descritas para el proceso en finca motivo de este
analisis y que en gran medida pueda ser replicable, de manera que se vea reflejado en la
obtencidn de perfiles consistentes que aseguran en el tiempo el sostenimiento de los atributos
fisicoquimicos y en gran medida sensoriales por los cuales el cliente esta dispuesto a pagar

demas.

De esta forma, se pretende brindar al caficultor una herramienta Gtil, para ser replicada en
aquellos cultivos donde las condiciones tanto internas como externas, sean muy similares en
cuanto a oferta agroecoldgica, clima, latitud, altitud, micro flora presente, variedades, métodos de
beneficio, métodos de cultivo, entre otras, a las que se encontraron en la finca Los Alpes de la
vereda Farallones del municipio de Ciudad Bolivar (Antioquia) que fue seleccionada como lugar

de ensayo para el presente trabajo investigativo.

La metodologia empleada, involucro dos tipos de fermentacidn, en seco y en himedo

(aerobia y anaerobia respectivamente). En cada una de ellas, se pretendio realizar un control de
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las variables anteriormente mencionadas, en el caso del beneficio (pH, temperatura y tiempo), ya
que la variable a considerar durante la recoleccion (°Bx) es constante para los dos tipos de

proceso a tener en cuenta en el presente estudio. (Puerta et al.,FNC, 2011.)

De esta manera se procura que a lo largo de las distintas cosechas, el café mantenga su
perfil en taza y que solamente los factores extrinsecos® logren modificar de alguna forma no muy
significativa el perfil sin generar un cambio sustancial que genere modificaciones muy

apreciables y diferenciales en ella.

8 No se tiene influencia en su control. En el caso del cultivo de café se considera el clima, la capacidad de la planta
de asimilar nutrientes, la microflora y su influencia, entre otras.
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3. Objetivos y Metodologia

3.1 Objetivo general

Desarrollar un programa de trazabilidad para el proceso de beneficio de cafés especiales
en la finca Farallones de Ciudad Bolivar, con el fin de garantizar el perfil de taza a través del

control de las variables de calidad.
3.2 Objetivos especificos

Estructurar un programa de trazabilidad que permita la medicion de variables especificas
como los °Bx, el pH, el tiempo y la temperatura a lo largo del proceso de beneficio del café, para

la obtencidn de perfiles de taza® que sean replicables y sostenibles en el tiempo.

Implementar las condiciones dptimas en el seguimiento de las variables de control para la
obtencion del perfil de taza para la Finca Los Alpes, vereda Farallones del municipio de Ciudad

Bolivar (Antioquia).

Disefiar una guia de buenas practicas de beneficio para los caficultores con la finalidad

de garantizar el perfil de taza de acuerdo con la evaluacion realizada.
3.3 Metodologia

Los datos recolectados durante el presente trabajo, para el analisis de variables
significativas en las etapas de recoleccion y beneficio, que se consideran relevantes para
garantizar que entre una cosecha y otra sea posible mantener el perfil de taza, fueron evaluados a
través de analisis de variables asociadas al proceso de beneficio himedo y seco de las dos

variedades de café (Caturra y Castillo Rosario), medidas en dos cosechas (Traviesa y Principal)

% En el perfil de taza sostenible y replicable en el tiempo intervienen factores extrinsecos e intrinsecos. Estos
ultimos son los que el caficultor debe conservar para asegurar tazas que conserven el perfil.
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durante el periodo correspondiente a ambas cosechas en el lapso de tiempo correspondiente a los

meses de abril y mayo de 2017 para la traviesa y octubre y diciembre para la cosecha principal.

A través de ese analisis de variables, se establecié que entre algunas que podrian
elegirse, para objeto del presente estudio se seleccionarian las que aparecen en los graficos 1y 2
justo en frente de cada etapa que describe el proceso tanto para el beneficio himedo como el

Seco.

Es asi como para el beneficio himedo y seco es fundamental durante la etapa de
recoleccion de la cereza del café realizar la medicion de los °Brix, ya que estableceran con un
alto grado de certidumbre, el llenado del fruto, lo cual se expresa en una mayor cantidad de
solidos solubles (azlcares en su gran mayoria), acidos organicos y compuestos aromaticos, que
luego seguramente van a verse reflejados de manera positiva en la taza. Esto se corrobora,
estableciendo el peso de los granos maduros y comparandolo con el de los granos verdes o
pintones. Siempre a mayor cercania al estado de madurez 6ptima del fruto, segun la variedad,
esta asociado un mayor peso de la cereza. Lo anterior explica la importancia de la eleccién de la

variable en esta etapa.

En el caso de la etapa de despulpado para el beneficio himedo, el tiempo se constituye
en una variable importante, en la medida en que entre mayor tiempo transcurra entre la
recoleccion del fruto y el despulpado, sera factible que ocurra una primera fermentacion del
grano, lo cual puede llegar afectar de manera tanto como positiva o negativa la taza y es objeto

del presente estudio valorar la incidencia de dicha variable en el perfil.

Es una realidad que una vez recolectado el fruto inicia un proceso de fermentacién que es

inevitable, ya que los microorganismos inician su proceso de descomposicion y aprovechamiento
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de los nutrientes. Es por esto que durante la fermentacion es relevante determinar tanto los
tiempos de fermentacion, las temperaturas a las que sucede, la humedad relativa y el pH presente
en la masa de café durante dicha etapa, de manera que al tener la posibilidad de controlarlo,
registrarlo y tratar de reproducirlo en cosechas o lotes posteriores, dependiendo el resultado final

obtenido, se estaria asegurando la garantia de la reproducibilidad de la calidad en taza obtenida.

Como se menciona mas adelante en el presente estudio, el pH puede ser un indicador de la
finalizacion del tiempo de fermentacion, esto dltimo ligado estrechamente a condiciones de
latitud y clima, pero que en definitiva puede llegar a convertirse en un registro preponderante a la
hora de generar datos que sean reproducibles y que puedan contribuir a asegurar el sostenimiento

del perfil de taza (Puerta 2008).

Asi mismo la humedad relativa juega un papel fundamental, ya que puede llegar a
significar que los tiempos de fermentacion sean mayores 0 menores, segun sea el porcentaje que
se registre y esto obviamente va ligado a la posibilidad de realizar un proceso fermentativo méas

controlado.

Para la etapa de secado e incluso la de almacenamiento en ambos tipos de beneficio, el
tiempo y la temperatura se constituyen en factores determinantes de la calidad ya que estan
estrictamente relacionados con defectos como el reposo, el grano con secado disparejo o veteado,
el grano cristalizado y también el cardenillo (moho), los cuales van a verse reflejados en la
calidad de la taza. Por tanto, al realizar un control de dichas variables y verificar los resultados
finales en taza, podemos evitar que se presenten o asi mismo, emprender las acciones de mejora
que eviten que durante estas etapas, estos defectos aparezcan y ocasionen tazas con valoraciones

negativas.
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El equipo empleado para la medicion de los °Brix es el refractdémetro manual con escala
entre cero y treinta (0 — 30 °Brix). La ilustracion 2 muestra un refractdmetro manual y la resefia

de una medicion en campo durante el presente trabajo.

llustracion 2

Medicion de ° Brix

Refractometro ! - Fuente: Archivo propio del autor
Fuente: https://www.labotienda.com/es/productos

La humedad relativa se determina a través de un termo higrometro digital DVM7011 con
pantalla LCD de tres digitos y una resolucién de 0.1 °C y 0.1% para la humedad relativa, como el
que aparece en la ilustracion 3. A su vez, el mismo equipo permite medir la temperatura ambiente
fundamental para las etapas de fermentacion, secado y almacenamiento. La ilustracion 3 nos

presenta dos registros en campo, uno de humedad relativa y otro de temperatura.
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llustracion 3

Medicién de humedad relativa y temperatura

Termo higrémetro % HR Termo higrémetro Temperatura

Fuente: Archivo propio del autor

El registro de los tiempos para las etapas en los que se hace necesario, se lleva a cabo a

través de un cronémetro digital.

Para el pH se tomd la decision de realizar la medicién con tirillas como las que aparecen
en la ilustracion 4, ya que el equipo a pesar de reportar una lectura mucho mas precisa, se
descalibra con facilidad al ser transportado y ademas requiere de un cuidado operacional especial
que no se podia garantizar en la finca y sobre todo teniendo en cuenta lo alejado y precario de la
via de acceso a la misma. Ademas pretende que el caficultor sea quien realice la lectura y para
ello se establecié que el manejo y lectura de la tirilla indicadora de pH de marca Merck es la que
se encuentra disponible para el presente estudio y con la cual se logré la mayor familiarizacion
por parte del caficultor y los encargados del cultivo en cuanto a su manejo y lectura de los datos
obtenidos. La ilustracién 4 muestra una medicion del pH en uno de los tanques de lavado para el

beneficio humedo.
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llustracion 4

Medicién de pH

Fuente: Archivo propio del autor

La metodologia empleada para la recoleccion de las muestras, fue comparar las cosechas
traviesa y principal del afio 2017. Se seleccionaron las dos variedades motivo de estudio en el
presente andlisis Castillo Rosario y Caturra en dos procesos de beneficio diferentes (himedo y
seco). Se recolectaron datos de tres muestreos diferentes por cada una de las cosechas para cada

una de las variedades en ambos procesos de beneficio.

Para las variables temperatura, humedad relativa y pH, se realizaron tres tomas de
mediciones tratando de que fueran a mafiana tarde y noche durante el proceso correspondiente al
lote a analizar. Los °Brix se determinan a tres granos (cerezas) en el grado 6ptimo de maduracién

(color vino tinto o uva para la variedad Castillo Rosario y rojo carmesi para la variedad Caturra).

Los datos recolectados a través del método descrito se proponen en las tablas de la 1 a la

24 en el presente trabajo.
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El andlisis estadistico fue dividido en tres etapas. En la primera, mediante pruebas t-
student se evaluo si las variables asociadas al proceso de beneficio cambiaban entre los dos tipos
de cosecha (Traviesa y Principal) en cada una de las variedades. En segundo lugar, analisis de
componentes principales (PCA) fueron realizados. Finalmente, para cada proceso de beneficio, se
realiz6 un analisis de regresion lineal multiple para determinar cuales de las variables del proceso
se relacionaban significativamente con la calificacion de la taza, dada por un panel sensorial.
Todas las inferencias fueron realizadas a un nivel de significancia (o) 0.05 usando el software R

3.5.0.

Finalmente el analisis sensorial del perfil de taza se llevd a cabo a través de un panel
experto de tres (3) catadores “Q” grader®®. Los miembros de dicho panel son hombres cuya edad
se encuentra en el rango entre los 25 a 37 afios de edad. Para la valoracion de los cafés, se utiliza
el formato propuesto por la SCA (Asociacion de Cafés Especiales), por su sigla en ingleés,
definido para tal efecto. Dicho formato se encuentra incluido en el presente trabajo en el Formato

1.

El procedimiento de catacion de la muestra, fue llevado a cabo siguiendo el protocolo de
catacion para cafés especiales propuestos por la SCA. A continuacion se hace una descripcion del

procedimiento:

10 “Q” grader es la denominacién que otorga la SCA (Asociacién de Cafés Especiales), para los catadores avalados y
certificados por ellos a través de un proceso que implica que se cuenta con las habilidades sensoriales necesarias
para poder catar café de la especie Arabica.
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Preparacion de la muestra:

La curva de tostion debe estar entre 8 y 12 minutos. El café debe reposar minimo 8 horas
y maximo 24. El nivel Agtron*! debe estar en un rango entre 58 a 63 molido.

Relacion Agua/Café: 8,25 gramos por 150 mililitros de agua. Se establecen 5 tazas por
muestra a catar

El café se debe moler justo antes de iniciar la catacion (maximo 15 minutos antes). La
muestra debe ser pesada en grano. La molienda debe ser de entre el 70 y 75 %. Cada taza
debe ser cubierta hasta su infusion para minimizar la pérdida de la fragancia.

El agua debe ser potable y con una proporcion de sélidos suspendidos de entre 125 a 175
PPM (Partes Por Millon). La temperatura de la misma debe ser de 92 °C. La taza debe
estar llena hasta el tope y se deben tomar entre 3 a 5 minutos antes de romper taza, lo cual

consiste en retirar la costra formada sobre la superficie.

Proceso de percepcion sensorial

Con una cuchara de material que no genere contaminaciones como por ejemplo plata, se
aspira el café en la boca de manera que cubra tanta &rea como sea posible. A 71°C se
inicia la evaluacién de sabor y sabor residual. Asi mismo se deben determinar los
atributos de acidez, cuerpo y balance. Dichos atributos deben evaluarse a diferentes
temperaturas (caliente, tibio y frio).

El catador hace un juicio en cada taza con el fin de otorgar una valoracion al dulzor,
uniformidad y a la taza limpia. Se otorgan dos puntos por taza en cada atributo a menos

gue exista algun defecto en una de ellas, caso en el cual no se le otorgara puntaje. Ademas

113 escala de color Agtron define el nivel de tueste especifico en el café. Se puede determinar a través de un
colorimetro especifico para tal fin o también a través de unos discos de color que mediante la observacion generan
una valoracién del grado de tostion del café.
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dicha taza debe ser castigada al final del formato en la casilla donde se consignan las
faltas y se le restan los puntos correspondientes tanto para un defecto grave, como para
uno leve.

= Al final se realiza una sumatoria de los puntajes asignados para dar una valoracion total a

la muestra analizada.

3.3.1 Ubicacién de zona de ejecucion del proyecto

El proyecto se desarroll6 en la Finca Los Alpes, vereda Farallones ubicada en el

municipio de Ciudad Bolivar en el suroeste Antioquefio.

3.3.2. Variedades de Café Seleccionadas

Para este estudio se emplearon las variedades Castillo Rosario y Caturra, con el fin de
establecer un comparativo entre los diferentes perfiles de taza que cada una entrega y a su vez,
determinar en la implementacion del plan de trazabilidad para los lotes seleccionados, cual

reporta mejor resultado en cuanto a perfil de taza, basado en valoraciones propuestas por la SCA.

Variedad Caturra

Se caracteriza por ser de bajo porte, tiene entrenudos cortos, tronco grueso y poco
ramificado, y ramas laterales abundantes cortas, con ramificacion secundaria, lo que da a la
planta un aspecto vigoroso y compacto. La figura 1 muestra las caracteristicas foliares y de fruto

propias de la variedad.
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Figura 1. Fruto y arbol de variedad Caturra

Fruto y arbusto Café variedad Caturra
Fuente: Archivo propio del autor

Variedad Castillo Rosario

Es una variedad de café de porte bajo, de ramas largas, hojas grandes y vigorosas, de
grano grande Y resistente a la roya'? del cafeto. La figura 2 presenta las caracteristicas foliares, de

flor y fruto propias de la variedad.

2 Es una enfermedad causada por el hongo Hemileia vastatrix. El café es el Gnico hospedero conocido de este
hongo perteneciente al Phylum Basidiomycota, Orden Uredinales, Familia Pucciniaceae. Considerado un parasito
obligado, no puede sobrevivir en el suelo o en material vegetal inerte; hasta la fecha no ha sido posible su cultivo
en laboratorio. (Jaime Cardenas Lépez; Oscar Rodrigo Suarez, 2015.)
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Figura 2. Fruto y arbol de variedad Castillo Rosario

Fruto y arbusto Café variedad Castillo Rosario

Fuente: Archivo propio del autor

3.3.3 Métodos de beneficio del café

Los dos métodos que se emplearon para el beneficio del café objeto de analisis en el

presente trabajo son el beneficio por via himeda y el beneficio seco.

Para la ejecucion del trabajo investigacion se seleccionaron 2 lotes de la finca, uno por
variedad de café elegida. Se recolectaron muestras representativas de cada lote, en cada una de
las variedades. Las muestras se despulparon y se sometieron a los dos procesos de beneficio
propuestos para el presente analisis (himedo y seco). Una vez obtenido el café pergamino seco,
se obtuvieron muestras representativas de cada variedad en ambos lotes y en ambos métodos de
beneficio, para ser analizados en el laboratorio de catacion y ser sometidas a la valoracion

sensorial propuesta por el formato de catacion de la SCA (Ver Formato 1).
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La valoracién sensorial que permite establecer el perfil del café de cada una de las
muestras recolectadas, fue llevada a cabo por personal entrenado en la catacion de café y con las
competencias necesarias para el uso del formato de la SCA, de manera que se pudiera dar una
valoracion tanto cuantitativa como cualitativa, para asi establecer el perfil de taza y de esta forma
determinar los criterios concluyentes que permitieran corroborar la dependencia del control de las

variables y la posibilidad de generar perfiles consistentes y reproducibles.

El anélisis descrito se llevd a cabo en dos cosechas, teniendo en cuenta la oferta
agroecoldgica de la finca, que debido a condiciones de latitud y precipitacion pluviométrica,

proporciona disponibilidad del café en periodos mas prolongados a través del afio.

La figura 3 presenta algunas etapas propias del beneficio del café.
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Figura 3. Beneficio del Cafe

) L
Algunas etapas en el beneficio del café

Fuente: Archivo propio del autor

La descripcion de los pasos a seguir en cada uno de los procesos se explica de forma

detallada en los graficos 1y 2 respectivamente.

Se establecié como metodologia para el analisis, la obtencidn de tres (3) mediciones de
cada una de las variedades (Caturra y Castillo Rosario), a las cuales se les aplica los métodos de
beneficio himedo y seco propuestos en el presente estudio. De igual forma se procedio a obtener

el mismo nimero de muestras para la cosecha menor o traviesa y para la cosecha principal.



Gréfico 1

Etapas del beneficio himedo

31

[

Recoleccion de café
* °Brix
cereza

|1> [ Despulpado ] « Tiempo

|1>[ Fermentaciéon ] * pH, tiempo, humedad relativa (ambiente) y temperatura

* pH, tiempo

Lavado

[

Secado ] « Tiempo y temperatura

b [ Almacenamiento ]

Humedad
relativa 'y
temperatura




32

En el gréfico 1 se describen los pasos a seguir para el método de beneficio himedo. Al
lado de cada etapa, se establecen las variables clave a determinar para garantizar el proceso de
trazabilidad de manera que se asegure el control del proceso y la posibilidad de replicar
resultados plausibles que seguramente se veran reflejados en taza. Asi mismo, dicho control,
permite garantizar que, si el resultado en taza no es el mejor, es posible aplicar una accion
correctiva al proceso fundamentada en el control de variables que evite que una caracteristica
sensorial no muy agradable o que pueda catalogarse como defecto, se refleje en el resultado final
de la bebida. La Ilustracion 2 muestra una de las etapas importantes en la obtencion de cafés

especiales. La recoleccion y seleccion de frutos con grado de madurez 6ptimo.

llustracién 5: Recoleccién de muestras

Recoleccion de granos
maduros

Fuente: Archivo propio del
autor




[

Recoleccion de café « °Brix
cereza

Gréfico 2

Etapas del beneficio seco

[ Secado

] » Tiempo y temperatura

Almacenamiento

Humedad
relativa y
temperatura

33



34

4. Marco teorico

En un pais como Colombia, no es un secreto que el sector agricola y pecuario ha sido
castigado a lo largo de nuestra historia por politicas agrarias que no logran solventar las
necesidades propias de los habitantes del campo y que, en gran medida, este factor unido al
conflicto social que padece la nacion, genera el éxodo de la poblacién y de los jovenes hacia las
ciudades a la busqueda de mejores oportunidades dejando la actividad agricola desamparada.

(Jurado & Tobasura, 2012).

El sector caficultor no escapa a esta problematica y, por el contrario, el café a pesar de
ser el producto insignia de Colombia en el mundo, sufre las consecuencias permanentes de la
caida de los precios internacionales y en muchas ocasiones el precio de la carga no se compadece
con los costos de produccion de la misma, sobre todo afectado por el excesivo costo de los
insumos agricolas que se emplean en la labor caficultora. (Cano, Vallejo, Caicedo, Amador, &

Tique, 2012).

Es ahi donde la produccion de café especial surge como una alternativa eficaz que le
permite al caficultor —que en micro lotes sembrados en un porcentaje considerable con varietales
que contribuyan a generar tazas diferenciadas- logre asegurar que con una extension no mayor a
dos hectareas sembradas en café de variedades potencialmente valoradas con puntajes 6ptimos en
taza, una obtencion de dividendos representativos con una labor agricola establecida y llevada a
cabo por el grupo familiar sin depender de terceros, con un numero de arboles que no necesita
exceder los 10 000, y que incluso podria derivar de blends o mezclas de variedades, como lo
menciona Puerta G. (1998) en el texto Calidad en las tazas de las variedades coffea arabiga L

cultivadas en Colombia, que permite al caficultor dejar de preocuparse por el volumen 'y



35

enfocarse en la calidad del grano. En definitiva, estos son los factores que permiten denominar un
café especial, diferenciado, con atributos particulares que se expresan de forma clara en la bebida

y que hacen que los consumidores estén dispuestos a pagar mas por él.

Una vez alcanzado ese nivel de calidad en taza, es necesario que se garantice al
comprador o compradores un perfil consistente, que se pueda replicar cosecha tras cosecha, que
mantenga los atributos primordiales por los cuales se pag6 determinada cantidad y que con plena

certeza excedera el precio del café del dia en el mercado bursatil.

4.1 Calidad en el café

El concepto de calidad tiene su arraigo en la satisfaccion del cliente, de ahi que en
algunos aspectos se hable de calidad negociable, nunca desde el punto de vista de la inocuidad,
del cual no puede eximirse ningn producto, pero si enmarcado en el criterio de entregarle al
consumidor lo que él espera 'y como lo espera, sin sorprenderlo, dandole justo lo que busca o
quizas incluso lo que quisiera encontrar en el producto como tal.(G. Puerta, 2003) En el caso
especifico del café los aspectos fundamentales a tener en cuenta se enmarcan en los siguientes
pardmetros:

e Estimulante

e Placer sensorial

e Habito alimenticio
e Bebida social

e Valor extrinseco certificado
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La calidad del café, como por lo general ocurre con todos los aspectos de nuestro
entorno, no es ajena a los procesos evolutivos, es asi como mientras en los siglos XVII'y XVIII
se establecia su calidad basada en los criterios de estatus de la poblacion y en el efecto
estimulante que esta ejerce, hoy en dia y desde el siglo anterior su calidad esté definida por
criterios como el placer sensorial que genera el consumo de café de especialidad, su valor
nutricional, sus caracteristicas estimulantes y el entorno comercial que mueve toda la cadena de

valor de la produccion de café especial.

4.2 Definicion conceptual de calidad
Como lo menciona Diaz en su presentacion Buenas Préacticas de Beneficio:
La calidad del café estd enmarcada en los siguientes criterios:
Conformidad con un conjunto de estandares
Puede no ser el mejor producto, pero cumple requisitos predeterminados (los atributos del
café son consistentes)
Aptitud de uso
El producto cumple el proposito para el cual fue creado (“sabe a café”)
El producto es apto para el consumo humano (inocuidad)
Satisfaccion de preferencias

El mejor café es el que me gusta.

El café especial es aquel que, por sus atributos y calidad en taza, reporta efectos
sensoriales en el catador (persona entrenada para determinar sensorialmente los atributos en el

café), los cuales hacen que este sea mejor valorado y que tenga un precio mas alto en el mercado
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a comparacion de los cafés comerciales.(“Nuestros Cafés Especiales | Federacion Nacional de
cafeteros,” n.d.)

El café especial difiere ostensiblemente de los cafés comerciales por sus atributos
sensoriales diferenciados expresados en taza y que logran que el catador manifieste dicha
condicion de especialidad, basada en la valoracion propuesta por la Asociacion de Cafés
Especiales de América (SCAA), por sus siglas en inglés (en la actualidad la SCAA y la SCAE se
fusionaron en un solo instituto con la sigla SCA, Asociacion de Cafés Especiales). EI formato
descrito como numero 1, muestra los parametros de catacion y valoracion que emplea la SCA,

basada en la evaluacion de 11 atributos distribuidos en 10 categorias.
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El Instituto para la Calidad del Café (CQI), por sus siglas en inglés, propone dos tipos
de certificacion para soportar la idoneidad del catador, y asi establecer criterios de uniformidad a
nivel mundial que permitan valorar un café de la forma més objetiva posible y asi existan
criterios uniformes a la hora de decidir si es especial 0 no y qué atributos diferenciados hacen que
adquiera dicha caracteristica de especialidad. Las certificaciones son Q grader para catadores de
especie Coffea Ardbica y R grader para catadores de especie Coffea Canephora, conocida de

manera no muy acertada, popularmente como robusta.

Es necesario que existan dos certificaciones distintas para una especie y otra, ya que las
caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas de cada una son muy diferentes, y los criterios de
valoracion son diversos con base en el perfil que pueden ofrecer la gran cantidad de variedades

que cada especie puede llegar a agrupar.

Dentro del mercado de los cafés especiales, la posibilidad de generar tazas replicables en
perfil y que se mantenga en el tiempo, independientemente de la cosecha, se constituye en el eje
central del éxito del proceso de comercializacion. Si se logra garantizar al cliente una taza
homogénea, consistente en atributos y cualidades que permita generar un mercado cautivo en los
diferentes nichos, en gran medida se podra asegurar que los diferentes posibles compradores
adquieran periddica y repetidamente el producto, en virtud de lograr mantener un perfil que
permita siempre ofrecer una marca, un sello y una identidad en el café que se comercializa o
vende en los distintos tipos de abanico comercial para el producto. Para lograr esta
reproducibilidad en los factores sensoriales distintivos de la taza, es necesario asegurar un

sinnimero de criterios a lo largo del proceso de la obtencién del grano.
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Es asi como, por ejemplo, la fragancia, y el aroma del café se deben en gran medida al
desarrollo de los compuestos voléatiles durante la fermentacion. Como lo mencionan Lee L.Cheon
y M.W. Curran (2015) en su investigacion Coffe fermantation and flavor — An intricate and
delicate relationship, cualquier descuido en este sentido, puede afectar seriamente el perfil de

taza.

La posibilidad de generar tazas consistentes tiene arraigo profundo concretamente
durante el proceso de beneficio. Durante esta etapa, se presentan la mayoria de reacciones
fisicoquimicas y microbiologicas, que dan lugar a los sabores, fragancias, aromas, pos gusto,
cuerpo y demas criterios valorables durante una catacion y que determinaran el puntaje final

obtenido por el producto.

En referencia a factores microbiol6gicos es un hecho que los microclimas propios de
cada cultivo, intervienen directamente en el perfil de taza, ya que la flora bacteriana y microbiana
en general, caracteristica de cada zona, aporta factores que pueden ser positivos o negativos al
perfil sensorial de la taza. Este efecto anteriormente mencionado, es motivo de estudio en la
investigacion adelantada por de Melo Pereira, G. V., Neto, E., Soccol, V. T., Medeiros, A. B. P.,
Woiciechowski, A. L., & Soccol, C. R. (2015), a través de la cual se establece la importancia de

las fermentaciones controladas en funcién del pH y el tiempo.

Puerta (2012) afirma, que durante el beneficio del café asociado a la via himeda, los
granos despulpados se mantienen hasta su lavado, inmersos en el mucilago fermentado, que
contiene los diversos productos de la fermentacion. Mediante la préctica de procesos de
fermentacion, lavado y secado controlados, se obtienen bebidas de café con aromas y sabores de

buena calidad y especiales. (p.2)
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Una vez se logra determinar en el proceso de beneficio cual es el camino correcto a
seguir mediante el control de variables criticas para la calidad del producto, es imperativo
implementar un plan de trazabilidad que permita mantener bajo control dichas variables y que
sean registradas en los formatos idéneos para tal fin, con el objetivo de mantener el registro
estadistico de su comportamiento y resultado en grano expresado en la taza, que permita,
independientemente de la cosecha, asegurar la consistencia en el perfil de la misma. En
Colombia, el Decreto 60 de 2002 Ministerio de Salud el cual regula la implementacion del plan
HACCP, establece la necesidad para las industrias de proponer planes de trazabilidad que
permitan ejercer un control y seguimiento sobre los procesos y de esta manera garantizar su

control.

A su vez la norma ISO 22005 (I1SO, 2007) propone los criterios rigurosos y establecidos
por el organismo, para el disefio e implementacion del plan de trazabilidad en general en la
cadena alimentaria y para efectos de este trabajo investigativo, se convierte en una herramienta
fundamental para asegurar que el plan propuesto para el proceso de obtencidn del café especial

con un perfil en taza que sea replicable, llegue a buen término.

En el ambito no sélo local sino mundial, uno de los principales problemas a los que se
enfrentan los productores de café especial, es el de alcanzar un perfil de taza que permita obtener
precios diferenciados y que ayuden al sostenimiento y la productividad de sus fincas con unos
pocos arboles. Pero quizas el mayor reto es lograr que dicho perfil valorado como especial y lleno
de atributos superlativos sea consistente en el tiempo independientemente de la cosecha. Ahi es
cuando la resolucion del problema planteado en este proyecto investigativo, con las estrategias

propuestas, adquiere un valor agregado, ya que al implementar un sistema de trazabilidad para el
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beneficio del café, se esta garantizando en gran medida que los atributos caracteristicos que le

dan el perfil especifico en taza, tengan la posibilidad de ser replicables.

Solamente sembrando varietales en las fincas no se garantiza el éxito en la obtencion de
un café especial. Se deben controlar una serie de variables a lo largo del proceso y la experiencia
ha demostrado que la etapa de beneficio juega un papel fundamental en la obtencién de dichas
caracteristicas especificas de identidad y consistencia en taza. Es por eso que el presente trabajo
investigativo va direccionado a generar un sistema de trazabilidad para el proceso de beneficio en
finca, que brinde las herramientas necesarias para a lo largo de tiempo,entre una y otra cosecha,

generar tazas diferenciadas, con atributos superlativos y sobre todo replicables y reproducibles.

4.3 Trazabilidad para la obtencién de cafés especiales

Realizar procesos de trazabilidad en productos hortofruticolas en Colombia, se
convierte en un aspecto critico que va directamente relacionado con la calidad de los mismos. En
concreto, el motivo de analisis del presente texto en el cual se pretende proponer algunos
aspectos clave para la trazabilidad del café no es la excepcion. La cadena productiva del café que
involucra desde la produccion primaria hasta la obtencion de la taza contempla una serie de
aspectos y parametros a tener en cuenta, que el caficultor no puede descuidar en ningun
momento, en la medida en que cada uno cobra un valor fundamental a la hora de poder ejecutar
cualquier procedimiento que involucre una trazabilidad del producto ya sea que haga referencia al

trazado (Tracing) o al rastreo como tal (Tracking) (Espejo 2006, pp. 51-77).

Se propone una cadena productiva para el proceso de obtencion de café Pergamino con

denominacion de especial y en ella se trataran de establecer los aspectos relevantes y los criterios
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y parametros sobresalientes a tener en cuenta en cada etapa, para asegurar que el proceso de
trazabilidad y rastreabilidad del producto sea eficaz, ademas de eficiente, y garantice la
reproducibilidad de los parametros de manera que asegure que entre una cosecha y otra, al menos
los factores intrinsecos asociados a la obtencion del café Pergamino, puedan replicarse y obtener
asi un perfil de taza consistente y replicable en el tiempo, con el fin de cumplir el criterio de
calidad para asegurar la satisfaccion del cliente. Dicha calidad en el caso especifico del café, esta
expresada en factores relacionadas con la genética del grano, el entorno o ambiente que lo rodea

y los procesos de beneficio a los cuales es sometido (Puerta, 2015).

4.4 Seleccion de la variedad a cultivar

Existen aspectos relevantes enmarcados en el criterio de elegir la variedad de café
adecuada que permitira la obtencion de tazas que aseguren la calidad del producto y su
denominacion de café especial, enmarcadas en criterios estrictamente relacionados con la
genética del grano y su posibilidad de generar tazas que tengan atributos diferenciados con

respecto a los cafés comerciales.

Es posible afirmar que se encuentran casi que innumerables variedades de café en
Colombia y ni qué decir de los paises que producen café en el mundo. Para objeto del analisis
que contempla este trabajo, se eligieron las variedades Caturra y Castillo cultivados en la zona de

Farallones en el municipio de Ciudad Bolivar perteneciente al departamento de Antioguia.

Algunos estudios, por ejemplo el de Martinez (Martinez Castro, 2016), han demostrado
que el sistema de produccidn en cuanto a libre exposicidén y sombra, juega un papel determinante

a la hora de establecer mayor contenido en azucar en el fruto en su punto ideal de maduracion
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4.5 Recoleccion del fruto (cosecha)

Las condiciones climaticas de las regiones cafeteras de Colombia son las causantes de la
presencia de todos los estados de maduracion del fruto al momento de la cosecha (Jaramillo
citado por Martinez, 2016).

Para la obtencion de cafés especiales se hace completamente necesario garantizar una
adecuada recoleccion del fruto, lo cual va ligado directamente a un conocimiento pleno de la
variedad seleccionada, en la medida en que no todas maduran de la misma forma ni presentan su
mayor desarrollo de solidos solubles en las mismas escalas cromaticas. Es indispensable que los
recolectores tengan claro qué frutos recoger para ser destinados a la obtencion de una taza
especial y con atributos diferenciados. La recoleccion de frutos inmaduros puede ser tan
determinante en la calidad final de la taza que incluso puede repercutir en la presencia de
defectos graves como el Stinker®, defecto asociado a sabores en taza proveniente principalmente
de fermentaciones excesivas, que causan rechazo definitivo y son sinénimo de muy mala calidad

(Puerta, 2000).

4.6 Despulpado de la cereza

El despulpado consiste en eliminar la cereza para obtener la semilla del grano con la cual
se elabora la bebida. Para cafés especiales se debe usar preferiblemente despulpadora de tambor,
la camisa de la despulpadora sufre mucho deterioro, por lo cual es importante hacerle un
mantenimiento permanente, para evitar ocasionar un defecto llamado “mordido por maquina” o

dafio mecanico, incluido en los catorce defectos propuestos por la Federacion Nacional de

13 El término Stinker se reconoce como defecto grave del café y se asocia del término en Inglés Stink que significa
apestoso o hedor. Este deriva de malas practicas en el beneficio y puede estar asociado a sobre fermentaciones.
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Cafeteros y es un defecto que a pesar de no ser de primer grupo* que son los que se reflejan en
taza, a mediano o largo plazo puede ser responsable de la muerte del embridn y posterior reposo,

asi como dafio por hongos y microorganismos en general (Puerta, 2001).

4.7 La fermentacion del café

De acuerdo con Diaz, “la fermentacion es un proceso metabdlico en el que un
microorganismo convierte los carbohidratos, como el almiddn o el azlcar, en alcohol (etanol) o
acidos organicos (lactico, acético, malo lactico)” (2011 p. 4). Al momento de realizar procesos
fermentativos, se tiene por objetivo entre otros:

e Desarrollo de aromas y sabores
e Preservacion del alimento
e Enriquecimiento del producto como tal

¢ Inhibicion de algunas reacciones enzimaticas

En este punto se hara referencia al primer aspecto que hace mencién al desarrollo de
aromas y sabores, ya que se constituye en el criterio diferenciador en taza y por el cual los cafés
adquieren el rétulo de especial. En este orden de ideas, la fermentacion juega un papel
fundamental para asegurar el cumplimiento de dichos criterios. En dicho proceso, la presencia de
microorganismos y la microflora presente en la finca juegan un papel fundamental que en un
porcentaje significativo va a determinar el resultado en taza que se espera sobre el café que se

esta beneficiando (Puerta, 2013 a).

14 Son los defectos més graves para la calidad de la bebida, en la medida en que se expresan en taza y afectan
sustancialmente sus atributos.
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Haciendo énfasis en el planteamiento relacionado con el desarrollo de aromas y sabores,
los procesos fermentativos aerobios o anaerobios, van a permitir alcanzar en mayor o menor
grado que dichos criterios se expresen en taza y permitan que el consumidor pueda evidenciar
facilmente este valor agregado en dichas tazas, haciendo una comparacién con respecto al café
comercial que comUnmente se ofrece en el mercado. De esta manera se logra que al ser un
criterio tan manifiesto en el producto final, no se requiera ser un catador experto para poder
determinar que la taza de café que se esta consumiendo merece ser reconocida como especial,
porque contiene diferencias marcadas con lo que tradicionalmente se presenta como oferta al
publico consumidor de café. Esto sin duda hara que el consumidor no tenga reparo al pagar mas
por una taza, y en ocasiones mucho mas que el promedio en precios de los cafés commodity que

se encuentran en el mercado.

En el café, en la etapa de fermentacidn que se desarrolla en el beneficio himedo, ocurren
varios procesos de transformacion del mucilago, que incluyen despolimerizaciones,
fermentaciones, oxidaciones, cambios fisicoquimicos y se producen acidos y otros compuestos.
De esta forma el mucilago se descompone y se desprende del grano, y las sustancias formadas se
eliminan de los granos por medio del lavado. El tipo y la cantidad de las sustancias producidas en
la fermentacion dependen de los microorganismos, de la calidad del sustrato y de las condiciones

en el beneficio del café (Puerta, 2010).

Los defectos mas comunes que se originan por fermentaciones no controladas son los
granos vinagres, manchados y decolorados y los aromas y sabores agrios, a cebolla, a sucio, a

rancio y el conocido nauseabundo o stinker (Puerta 2010). Estos defectos que son considerados
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como graves, van en contraposicion directa a la calidad de la taza y evitar su presencia juega un

papel fundamental a la hora de ser valorada como especial (Puerta 1999).

Asi mismo, los procesos fermentativos son los precursores de los principales compuestos
que se desarrollan en el café y que se ven expresados en taza para luego ser valorados por el
catador como atributos diferenciados que hacen que un café sea especial. Para la especie arabica
los sabores y aromas expresados en compuestos aromaticos y menor cantidad de precursores de
sabor amargo, la fermentacion juega un papel fundamental. De igual forma en otras especies
como la canephora, el proceso fermentativo es definitivo, pero es importante anotar que en estas,
el sabor amargo y el mayor porcentaje de cafeina sobresalen. Mezclas o blends de ambas
especies, deben ser muy bien moduladas para lograr el efecto en taza que se desea (Puerta, 2008).

La figura 4 ilustra un proceso de beneficio aerobio para cafe.

Figura 4. Fermentacion del Café

SRR B

¥

Fuente: Archivo propio del autor

Con base en todo lo anteriormente mencionado para esta etapa, que a su vez se convierte

en la etapa mas importante objeto del presente estudio para el desarrollo del plan de trazabilidad,
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es posible hacer una sintesis de los procesos que ocurren durante ella y sus aportes mas
significativos a la calidad del grano:
e Crecimiento y proliferacion de microorganismos.
e Respiracion celular aerobia o anaerobia segun el proceso si es en seco 0 en agua.
e Fermentacion alcohdlica debido a la presencia de levaduras en el mucilago.
e Fermentaciones l4cticas debido a las bacterias acidolacticas.
e Formacion de azlcares complejos y simples.
o Despolimerizacion e hidrolisis de las sustancias pécticas.
e Fermentaciones propidnicas y butiricas.
e Acidificacion del medio y variaciones del pH (en seco: inicialmente puede ser de 5,36
llegando a 3,45 a las 16 a 18 horas; en agua es inicialmente de 5,64 a 4,23 al final del
proceso).

e Generacion de energia y cambios en la temperatura de la masa de café?®.

4.8 Lavado del café

Esta es una etapa opcional, dependiendo del tipo de beneficio que se quiera realizar al
café. Si el café es semilavado, esta etapa se restringe para que el grano conserve el mucilago y
durante el proceso de fermentacion adquiera caracteristicas diferenciales. El efecto de dejar el
mucilago confiere al Pergamino coloraciones y manchas que para efectos de comercializar café
commodity no es bueno, ya que dicho café se compra por su calidad en fisico a diferencia de los

cafés especiales cuya calidad se determina en taza.

15 pardmetro clave de trazabilidad en la etapa: pH, temperatura (15°C — 45°C), tiempo, humedad relativa (60 -
100%), tipo de fermentacidén, material de los tanques de fermentacion (cerdmica—acero inoxidable).
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El lavado permite retirar totalmente el mucilago fermentado del grano, para evitar
malos olores en el café Pergamino, granos manchados y sabores defectuosos en la taza (Ruiz et
al., 2013). El lavado puede hacerse en el mismo tanque de fermentacion o pasarse al canal de

correteo'®.

4.9 Secado del café y obtencion del Pergamino

Para el proceso de secado del café existen diversas formas y métodos, que varian segun el
uso previsto que se tenga para el producto, ademas de un aspecto de volumen en la produccién de
la finca, por lo cual seria necesario secar en silo y por criterios incluso relativos al espacio y

disponibilidad de area para la ubicacidén de marguesinas.

Se afirma que el proceso de secado tiene que ver con el uso previsto, ya que, si es café
con fines comerciales netamente y se necesita secar grandes volumenes, lo mas seguro es que
deba recurrir a los métodos mecanicos para realizar el procedimiento, como por ejemplo la

secadora de café o el silo vertical u horizontal en algunos casos.

Si el proposito es comercializar café especial, seguramente se hace mencion a microlotes
y esto involucra que se pueda secar el café en marquesinas, camas africanas, directamente sobre
el suelo en costales de fique o estopas, segun la costumbre de la region, las disponibilidades de
espacio, las cantidades de café a secar y los recursos con los que cuente el caficultor para realizar

dicho procedimiento.

16 parametro clave de trazabilidad en la etapa: tiempo, temperatura, intervalos de agitacion, calidad del agua.
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Durante el secado, es determinante considerar los siguientes criterios:

e Los diferentes procedimientos empleados para realizar el secado del café incluyen:

- Escurrimiento por gravedad o con maquina centrifuga.

- Oreo o pre secado: por caida y flujo de aire caliente, por flujo de aire forzado y

vibracion.

e Los equipos y superficies de secado mas comunmente usados son:
= Patios y superficies planas (cemento, poli sombra)
= Mesas de secado y zarandas
= Camas Africanas
= Secadores solares (marquesinas o tipo invernadero)
= Silos estaticos
= Hornos de cilindro horizontal (guardiolas)
= Hornos de clilindro vertical

. Métodos de secado

Se consideran los citados a continuacion:

= Calentamiento por radiacion solar directa
» Flujo convectivo natural o forzado
» Flujo de aire caliente directo o indirecto
= Calentamiento continuo o con intervalos

o Para los métodos citados anteriormente, se sugiere considerar los siguientes

parametros:
= Hasta 70 °C en la fuente de calor

= Hasta 45 °C en la superficie del Pergamino
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= Hasta 35 °C al interior del grano (Diaz, 2014).'’

La figura 5 muestra algunos de los sistemas empleados en la caficultura para secar café.

Figura 5. Secado de Café

Fuente: Archivo propio del autor

Es importante anotar que la humedad en relacion con la actividad acuosa del grano, se
convierte en un factor preponderante y definitivo para establecer cual es el rango al cual se debe
llevar el café en pergamino durante el proceso de secado. De esta forma, una humedad del 12%
corresponde a una actividad acuosa de 0,67, que es un valor seguro para prevenir el deterioro

(Puerta, 2006).
5. Resultados: Programa de trazabilidad

Como se ha establecido, es muy importante para garantizar la consistencia en el perfil
de taza, asegurar que los procesos llevados a cabo en cada una de las etapas de la recoleccion y
beneficio del café, sean traceados. Para esto, es definitivo asegurar el control y posterior

documentacidn de las variables clave que permitan la reproducibilidad en los procedimientos y

17 parametro clave de trazabilidad en la etapa: temperatura, tiempo.
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que aseguren desarrollar perfiles consistentes entre una cosecha y otra.

Es fundamental determinar, que el presente estudio contempla especificamente las etapas
de recoleccion y beneficio para asegurar la consistencia en el perfil. Sin embargo, es
preponderante que etapas previas como la seleccion de la variedad, los métodos de cultivo, las
fertilizaciones y las practicas anteriores a las consideradas en este trabajo, también intervengan de

alguna forma en la obtencion de dichas caracteristicas replicables.

En la construccion del plan de trazabilidad, es muy importante tener en cuenta los
diagramas de flujo de los procesos sobre los cuales se pretende implementar el plan. Dichos
diagramas estan descritos en los Gréficos 1 y 2 del presente trabajo, para el beneficio en himedo

y en seco respectivamente.

Tal y como se presenta en los Gréaficos 1y 2, al frente de cada etapa, se propone la
variable fundamental a considerar y que se constituye en la herramienta principal para asegurar
que el proceso al ser documentado, es factible de replicar en el tiempo y nos permitira ser
consistentes en los criterios que representaron atributos plausibles en el grano y que se reflejan en
taza, y a su vez también nos va a permitir aplicar las acciones correctivas para aquellos aspectos
que al ser identificados, se establecié que no contribuyeron a mejorar la calidad en el perfil de

taza y que por lo tanto deben ser objeto de una accion correctiva y en algunos casos de omision.

A continuacion se describen en las tablas subsiguientes los datos recolectados en cada
uno de los muestreos efectuados para la investigacion realizada. Se establece en ellos, el tipo de
beneficio al que corresponde y las variables a controlar y documentar que son la columna

vertebral del programa de trazabilidad.

Asi mismo, se establece el diagrama que arroja el perfil sensorial llevado a cabo y que se



describe en la misma tabla. Es importante resaltar que dicho perfil fue realizado por catadores
expertos, que emitieron juicio valorativo del café siguiendo los protocolos propuestos por la

SCA, para la catacion de cafés especiales.(G. I. Puerta, 2009).

Dicha catacion se fundamenta en establecer un perfil de taza con base en la experiencia
sensorial que permite definir atributos como fragancia, aroma, acidez, sabor residual, dulzor,
entre otros, que valorados segun el protocolo propuesto por la SCA, permiten obtener los

puntajes que aparecen en las tablas que se presentan a continuacion.
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Tabla 1. Beneficio himedo medicién # 1 Variedad Caturra - Traviesa

54

# Medicion: 1 e . o
Muestra: Café variedad Caturra P 'iu 5 N o O l
Etapa Variable Registro el enbo" ld
opri 19 Fragancia/Aroma
Recoleccion de Brix 22 | X =2033 Puntaje del BOA— o por
café cereza 20 Catador 7, 5,
Despulpado Tiempo(t) Horas 8 7,
P ¥, \
9,9 X Balance I’.',.E 7 Acidez B Seriesl
pH 5,0 =50 \ &Y
4,5
Tiempo (t) Horas 20
Fermentacion SaborResidual ™~ | " Cuerpo
Humedad Relativa | 67.7 8 - "
(f) Ambiente % g‘l‘g X =71,16
oc | 223 = i : -
Temperatura (T) °C sea| T-zm Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
21,9
Tiempo (t) Dias 12
° 308 [ =
Secado Temperatura (T) °C 56| X=200 | Pancla Dulce Café Tostado
20,4 Cafa Cereal Suave Chocolate
Humedad Relativa | 647 § — Caramelo Liso Cafa
X = e
. 692 =69,83 )
_ (f) Ambiente % 756 Café ngrt]os Slect:os Citrica Redondo
Almacenamiento 248 25.0 Tostado ocolate
313 | X=2846
29,1

Puntaje
Total:

83
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La tabla 1 muestra la recopilacion de datos relevantes para el proceso de trazabilidad en
la medicidn 1 para la muestra de café variedad Caturra. En cada etapa se determinan las variables
que son clave para garantizar un proceso que sea rastreable y repetible, en la medida en que el
andlisis sensorial propuesto, arroje resultados plausibles en taza para la muestra motivo de

andlisis y que de esa forma asegure su consistencia y reproducibilidad.

Las valoraciones cuantitativas otorgadas a la muestra se realizan con base en el formato 1
propuesto por el CQI*8, Para ser considerado un café especial, la SCA propone un puntaje
superior a 80 puntos, pero como se ha hecho mencién, para Colombia no aplica esta valoracion,
ya que por ejemplo para el suroeste antioquefio, de cuya subregion hace parte el municipio de
Ciudad Bolivar donde se encuentra la finca Los Alpes en la vereda Farallones, y que se
constituye en la ubicacién geogréafica del presente estudio, los cafés facilmente superan con
creces dicha puntuacién y por lo tanto son relativamente comunes. Es asi, que para denominar
una café especial en Colombia, deber haber obtenido una valoracién superior a los 85 puntos en

la escala de catacion de la SCA.

Los resultados de la medicion 1 consignados en la tabla 1 corresponden a las muestras

obtenidas de la llamada traviesa en el mes de abril de 2017.

Como se menciono en la descripcion de la metodologia a emplear para la recoleccién de
muestras y su posterior analisis, se propone obtener 3 mediciones de cada una de las variedades
(Caturra y Castillo Rosario), a las cuales se les aplica los métodos de beneficio hiumedo y seco
planteados como alternativas en el presente estudio. De igual forma se procedera a obtener el

mismo nimero de muestras para la cosecha menor o traviesa y para la cosecha principal.

18 Coffee Quality Institute, Instituto para la Calidad del Café, por sus siglas en inglés.



A continuacion se detallan las tablas que consignan los resultados subsiguientes para la

metodologia de analisis descrita anteriormente.
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Tabla 2. Beneficio hiumedo medicién # 2 Variedad Caturra — Traviesa

# Medicion: 2 e . o
Muestra: Café variedad Caturra P 'iu 5 3 o D l
Etapa Variable Registro el enbo‘- ld
20 Fragancia/Aroma
., °Brix Puntaje del ?ED — eap
Recoleccion de 21| X-106s Catador, < | 7 abor
café cereza 18 ~.
Despulpado Tiempo(t) Horas 8 [~ ’,
| Ty.20 _
pH ‘51:2 J_C:4‘33 Balance T'G:..G _.a'!'-lI-IdEE M Seriesi
35
Tiempo (t) Horas 20
Fermentacion i
Humedad Relativa 656 = Sabor Residual ——__ _— Cuerpo
(f) Ambiente % ?gg X = 6833 -
Temperatura (T) °C gig X 9303 Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
25,3
Tiempo (t) Dias 12
Panela Dulce Medio
Secado Temperatura (T) °C | 225 ¥ = _ 26,65 Cafa Cereal Suave Café Tostado
ggg - Caramelo Chocolate Citrica Liso Chocolate
Humedad Relativa | 651} = 16 Oscuro Redondo Cafia
(f) Ambiente % 7 ’
Almacenamiento Temperatura (T) °C | 237 | _
31,3 | X =279
28,9
Puntaje
Total:

82



Tabla 3. Beneficio himedo medicién # 3 Variedad Caturra — Traviesa
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# Medicion: 3 o ¢ o
Muestra: Café variedad Caturra P 'iu 5 N M l
Etapa Variable Registro el enbo" ld
Fragancia/Aroma
°BYi 18 Puntaje del _?_".E_D T sahor
Recoleccion de X 21 | X -2066 Catador 740
café cereza 23
Despulpado Tiempo(t) Horas 8 A,
[/ | &80 \
5,5 = Balance 1 ﬁ.GD_ J Acidez N Seriesl
pH 5 X = 5,16 L | 1 1 } !
5
Tiempo (t) Horas 20
Fermentacion _ -
Humedad Relativa | 726 1 _ Sabor Residual —— _— Cuerpo
(f) Ambiente % o234 *=7322
Temperatura (T) °C ;gg ¥ s Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
24,7
Tiempo (t) Dias 12
Panela Dulce Medio
Secado Temperatura (T) °C | 248 § = Cafa Cereal Citrica Suave Café Tostado
272 X =27,66 .
313 Caramelo | Chocolate In_tensa Liso Chocglate
Humedad Relativa [ 6321 = Cer_eal Oscuro (Brillante) Replondo ,Cana
: 0 80,5 =757 Paja Ligero Maiz tostado
() Ambiente % 834 Pan tostado
Almacenamiento Temperatura (T) °C | 229 | _
303 | X=2626
25,6

Puntaje
Total:

80



Seguidamente se proponen las tablas de la 4 — 6 que contienen la informacion
recolectada para el proceso de beneficio en seco para la misma variedad Caturra, durante la

traviesa con el correspondiente perfil sensorial obtenido en taza mediante la técnica descrita.
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Tabla 4. Beneficio seco medicion # 4 Variedad Caturra — Traviesa

# Medicion: 4 Muestra: Café variedad Caturra

FErirll sensorial

Fragancia/Aroma
Puntaje del 8,00 -
Catador % 7,80

Sabor

Balance 686 Acidez M Seriesl

SaborResidual ™ — Cuerpo

Etapa Variable Registro Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
Recoleccion de °Brix 24 B
café cereza g = 2066
- . Dulce Cafa
Tiempo (t) Dias 10 Panela Vinoso Citrica Levemente Seco
Secad s~ 19 Fruto Rojo Seco Intensa Seco Dulce
ecado Temperatura (T) °C 27| X=227 Notas Astringencia | Brillante Medio Levemente
25,6 Herbales moderada amargo
i 766 | =
Humedad Relativa g3 X=7076
Almacenamiento 0 2
° 194 | =
Temperatura (T) °C s3e | X =226
25.1

60

Puntaje
Total

83



Tabla 5. Beneficio seco medicion # 5 Variedad Caturra — Traviesa

# Medicion: 5 Muestra: Café variedad Caturra

FErirll sensorial

Fragancia/Aroma
Puntaje del 7.80 -

Catador —Sabor

Balance Acidez B Seriesl
Sabor Residual —— — Cuerpao

Etapa Variable Registro Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
Recoleccion de °Brix 18 Fo
café cereza 22 =2

Ti D 23 9 Dulce
lempo (1) Dias Panela Cafia Citrica Medio Dulce
Secad s 185 Fruto Rojo Miel Intensa Suave Levemente
ecado Temperatura (T) °C 209 | X-=28 Cereza Redondo amargo

26,3

Almacenamiento

Humedad Relativa [ 66.7 | =

- 68,3
(f) Ambiente % 729

oc 215 =
Temperatura (T) °C o T

25,9

61

Puntaje
Total

83



Tabla 6. Beneficio seco medicion # 6 Variedad Caturra — Traviesa

# Medicion: 6 Muestra: Café variedad Caturra

FErirll sensorial

Fragancia/Aroma

Puntaje del 8,40 ——_
Catador % 8,20

8,00 —

7,80

7B

74

—__Sabor

7,20
Balance 7,00 Acidez M Seriesl
Sabor Residual - ] - .' ‘Cuerpo
Etapa Variable Registro Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
Recoleccién de °Brix 22 =
, 20 X =22
café cereza 7
: - Uva
Tiempo (t) Dias 10 Dulce Uva Citrica Medio Dulce
Secad = yoc [ 194 intenso Panela Intensa Suave Levemente
ecado emperatura (T) °C |24 ¥ _»7 | Frutos Caramelo Redondo amargo
24,7 Rojos
Humedad Relativa [ 823} —
. 77.7 X =76,86
(f) Ambiente % =55
Almacenamiento o~ 205 | =
Temperatura (T) °C 2331 X-211s
19,7

62

Puntaje
Total

84
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Una vez obtenidos los registros para el café variedad Caturra en ambos procesos de
beneficio propuestos, durante la traviesa, se consigna en las tablas de la 7 a la 12, la informacion
necesaria para rastrear la misma variedad de café (Caturra), durante la cosecha principal, para los
dos procesos de beneficio, tanto por via hiUmeda, como por via seca, para luego, una vez
obtenidas las muestras, realizar el proceso de catacién segun los protocolos de la SCA y asi
obtener el perfil sensorial que seré el que determine si la taza durante ambas cosechas (traviesa y
principal), mantuvo las caracteristicas relevantes que establecen en el café un rasgo distintivo,
caracteristico, persistente y replicable, que sea valorado como especial y que en definitiva es el
que redundara en un mejor precio en taza y una apreciacion dentro de los rangos de especialidad

propuestos por el organismo competente.
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Tabla 7. Beneficio himedo medicion # 7 Variedad Caturra — Cosecha Principal

# Medicion: 7 - , .
Muestra: Café variedad Caturra P ~ill 5 X od L l
Etapa Variable Registro el enbo'l ld
° . 22 Puntaje del Flr;.%zn-c--!afhmma sabor
Recoleccion de Brix 24 | X-0366 cetador " a0
café cereza 25 7)60
Despulpado Tiempo(t) Horas 8 7.40 \
Balance | D 1 Acidez
501 :
H 4,0 =4,16
P 3,5 . .
TlempO (t) HOI’aS 20 SaborResidual —__ | " Cuemo
Fermentacion :
Humedad Relativa | 665§ _
(f) Ambiente % (1324 ¥ =260
Temperatura (T) °C ;g? ¥, | Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
258
Tiempo (t) Dias 12
Panela Dulce Ligero
Secado Temperatura (T) °C | 231 Y Cafa Cafa Citrica De paso Cafe
25.5 ~>“ 1 Chocolate Miel Intensa rapido por Caramelo
o u Brillant b Caf
Humedad Relativa | 687 F-1ns oscuro va ( JI‘I ante) F)oca y e:na
(f) Ambiente % 72,2 ; ugosa oca elosa
Almacenamiento o permanencia
Temperatura (T) °C | 235 | en garganta
273 | X=2626
28,0

Puntaje
Total

84



Los resultados de la medicion 7 consignados en la tabla 7 corresponden a las muestras

obtenidas de la llamada cosecha principal en el mes de noviembre de 2017.
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Tabla 8. Beneficio hUmedo medicion # 8 variedad Caturra — Cosecha Principal

66

# Medicion: 8 - ’ o
Muestra: Café variedad Caturra P ~1‘1 b N M l
Etapa Variable Registro el ensﬂl ld
Fragancia/Aroma
“Brix = puntaje del 700y,
Recoleccion de 23| X-=233 Catador oo |+
café cereza 23 gél} je
Despulpado Tiempo(t) Horas 8 _E';D
50 < Balance =p G Acidez B Seriesl
H 4,5 =433
P 35
Tiempo (t) Horas 20
Fermentacién . Sabor Residual ——__ —— Cuerpo
Humedad Relativa | /7.5
(f) Ambiente % (> Xs253
oc [ 203 = ; . -
Temperatura (T) °C sis| T-2am Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
22,2
Tiempo (t) Dias 15
Dulce Cafa
Secado Temperatura (T) °C | 181§ = Caramelo Guarapo Citrica Redondo Café
225 =21,16 .
559 Chocolate V|_noso - Intensa Pesado ) (_Zaramellq
Humedad Relativa [ 687 1 = 0 Vinagre (Picante) Denso Acido Acético
(f) Ambiente % 122 ‘
Almacenamiento Temperatura (T) °C | 190 | _
248 | X=2336
26,3

Puntaje

Total

77



67

Tabla 9. Beneficio hiumedo medicion # 9 Variedad Caturra — Cosecha Principal

# Medicion: 9 o ¢ o
Muestra: Café variedad Caturra P 'iu 5 N o O l
Etapa Variable Registro el enbo" ld
Fragancia/Aroma
R 20 Puntaje del 8,0
Recoleccion de Brix 22| X-ms Ny
café cereza 25
Despulpado Tiempo(t) Horas 8 / \
Balance | 7 Adidez B Seriesl
451 -
pH 4.0 X =416
. 4,0 SaborResidual —— | " Cuerpo
Tiempo (t) Horas 20
Fermentacion :
Humedad Relativa | 674 & _
(f) Ambiente % >33 ¥ =753
Temperatura (T) °C ;i; ¥ o1o Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
256
Tiempo (t) Dias 13
Dulce Caramelo
Secado Temperatura (T) °C | 185 § 2335 Caramelo Dulce Citrica Redondo Frutal
281 7 "™ | Chocolate | Fruto Rojo Intensa Liso Perdurable en
Humedad Relativa | 645 | = _ e lelta leve a Suave boca
(f) Ambiente % 122 ! g:)zjg”a
Almacenamiento Temperatura (T) °C | 183 | _
239 | X=2266
258

Puntaje
Total

84,5




Seguidamente se proponen las tablas de la 10 — 12 que contienen la informacién
recolectada para el proceso de beneficio en seco para la misma variedad Caturra, durante la
cosecha principal con el correspondiente perfil sensorial obtenido en taza mediante la técnica

descrita propuesta por la SCA.
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Tabla 10. Beneficio Seco medicion # 10 Variedad Caturra — Cosecha Principal

# Medicion: 10 Muestra: Café variedad Caturra

FErirll sensorial

Fragancia/Aroma
Puntaje del 8,0 -
Catador

~—__Sabor

Balance 7 u . Acidez B Seriesl
SaborResidual | _— Cuerpo
Etapa Variable Registro Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
Recoleccion de °Brix 25 7
café cereza gg 2
- - Dulce
Tiempo (t) Dias 9 Frutos Manzana Citrica Ligero Cafeé Tostado

Secad s 370 Rojos Roja Intensa Suave Cana

ecado Temperatura (T) °C 245 | ¥-2383 | Cereza Panela Redondo Dulce

25,0

Almacenamiento

Humedad Relativa | 76.7 | =

- 84,2
(f) Ambiente % 876

oc 236 =
Temperatura (T) °C 57| X=252

26,3

69

Puntaje

Total

84




Tabla 11. Beneficio Seco medicion #11 Variedad Caturra — Cosecha Principal

# Medicion: 11 Muestra: Café Variedad Caturra

rerril sensorial

Fragancia/Aroma
Puntaje del 7,04

Catador

7 Acidez

Balance ©

Sabor Residual ——__

_— Cuerpo

B Seriesl

Etapa Variable Reqgistro Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
Recoleccion de °Brix 21 =
café cereza 18 ¥Lse
Ti Df 15 B Panela Aromético Citrica Herbal
lempo (f) Dias Cafa Pasto seco Intensa Muy ligero Residual a
Herbal Vinagre — J (Punzante) paja y pasto
oc [183] = .
Secado Temperatura (T) °C 212 X=2 Cereal Ac. Acético Seco
235
Humedad Relativa [ 783} —
-
(f) Ambiente % 522 8413

Almacenamiento

° 192} =
Temperatura (T) °C 237 | X =2267

251

70

Puntaje
Total

/8



Tabla 12. Beneficio seco medicion # 12 Variedad Caturra — Cosecha Principal

# Medicion: 12 Muestra: Café variedad Caturra

rFerrlil Sensorial

Fragancia/Aroma

Puntaje del ?_".S_D —~

Catador 7 70 “——__Sabar
7,60
75
/|| 7o \
Balance —— 750 7 Acidez B Seriesl
Sabor Residual ) —— Cuerpo
Etapa Variable Registro Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
Recoleccion de °Brix 268 =
; 23 =24 66
café cereza '
. v 25 Dulce a Cafia Citricay Residual
Tiempo (t) Dias 10 At :
caramelo Chocolate lactica Medio agradable a
Secad T ec |2 Frutos 0scuro cremoso y caramelo
ecado emperatura (T) 245 | X=2443 rojos Uva suave
26,7
i 763 | —
Humedad Relativa 22 X0
(F) Ambiente % 833
Almacenamiento oc 186 =
Temperatura (T) °C 23| ¥-z0
27,0

71

Puntaje
Total

83
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Dentro del disefio del plan de trazabilidad, una vez obtenida la informacion necesaria
para rastrear el café de variedad Caturra, se debe realizar el mismo procedimiento de recoleccion
y consignacion de informacion para el café variedad Castillo Rosario. Se realiza siguiendo la
misma metodologia descrita para el proceso con la variedad anterior, en ambas cosechas,
mediante ambos procesos de beneficio y haciendo 3 mediciones para cada una de las series y
realizando la valoracién mediante la aplicacion del perfil sensorial de manera que se logre
sustentar el propdsito fundamental del presente trabajo, que establece que al hacer trazabilidad
sobre los procesos de recoleccion y beneficio, manejando procedimientos consistentes en cuanto
a los factores intrinsecos entre una cosecha y otra, es posible obtener tazas consistentes y
reproducibles que garanticen su calidad y por las cuales se defina como caracteristico el perfil de

un café y asi el consumidor esté dispuesto a pagar un precio mayor por él.

En las tablas referidas a continuacion se detalla la informacion recolectada para la

variedad Castillo Rosario.
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Tabla 13. Beneficio himedo medicién # 13 VVariedad Castillo Rosario - Traviesa

# Medicion: 13 e . o
Muestra: Café Variedad Castillo P 'iu 5 N d U l
Etapa Variable Registro el enbo" ld
Fragancia/Aroma
Puntaje del 7,00
., oBriX 18 _ Catajdor sabor
Recoleccion de 16 | X -1666
café cereza 16
Despulpado Tiempo(t) Horas 8 Batance (T L¥ V1 acdez B Seriest
5,0 =
4,5 =466 L o
pH 4’5 Sabor Residual _——Cuerpo
Tiempo (t) Horas 20
Fermentacion i
Humedad Relativa | 6911 _
(f) Ambiente % (o4 *=7553
° 194 | = ; : -
Temperatura (T) °C 257 X- 2206 Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
24,1
Tiempo (t) Dias 12
Dulce Café
Secado Temperatura (T) °C | 204§ & Panela Tabaco Citrica Medio Café y tabaco
245 ~“" 1 Chocolate | Chocolate Media Baja
Humedad Relativa | %84 } = 1373 Oélem permatljnenma en
(f) Ambiente % (123 ! ana oca
Almacenamiento Temperatura (T) °C | 191 | _
243 | X =232
26,2

Puntaje
Total

79
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Los resultados de la medicion 13 consignados en la tabla 13 corresponden a las muestras

obtenidas de la llamada traviesa en el mes de abril de 2017 para la variedad Castillo Rosario.



Tabla 14. Beneficio himedo medicién # 14 VVariedad Castillo Rosario — Traviesa

75

# Medicion: 14 - , .
Muestra: Café variedad Castillo P 'iu 5 N M l
Etapa Variable Registro el enbo" ld
Fragancia/Aroma
18 Puntaje del _?".E_D T sabor
1A °BI’iX — Catador r
Recoleccion de 21 | X =246
café cereza 23 K,
; | GE0 \
DESpUIpadO TlempO(t) Horas 8 Balance GuG 7 Acidez M seriesl
551 _
pH 4,0 X =433
3.5 sabor Residual —_ | "¢
Tiempo (t) Horas 18 abor Resioua . LUerpo
Fermentacion _
Humedad Relativa | 68.7 &
(f) Ambiente % 2223 X=75
Temperatura (T) °C ;gg ¥ - 0136 Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
23.1
Tiempo (t) Dias 13
Cana Chocolate
Secado Temperatura (T) °C | 204§ 5 | Fruto Rojo Cafa Citrica Medio Cafe
ggg - Leve Caramelo Alta Caramelo
Humedad Relativa | 6841 % _ Brillante Guarapo
(f) Ambiente % (123 ‘
Almacenamiento Temperatura (T) °C | 191 | _
243 § X=232
26,2

Puntaje

Total
82
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Tabla 15. Beneficio himedo medicién # 15 Variedad Castillo Rosario — Traviesa

# Medicion: 15 e . o
Muestra: Café Variedad Castillo P 'iu 5 N d U l
Etapa Variable Registro el enbo" ld
Fragancia/Aroma
18 Puntaje del. .?'E-D [ sabor
., oBriX _ Catador
Recoleccion de 22 X-n3
café cereza 24 | A
DespUIpadO Tlempo(t) Horas 9 Balance Efz ..ﬁ\cidez B Seriesl
5,0 _
pH 40| X=416
- 3.5 Sabor Residual — — " Cuerpo
Tiempo (t) Horas 20
Fermentacion i
Humedad Relativa | 6951 _
(f) Ambiente % >34 ¥ =582
° 193 [ — ; : -
Temperatura (T) °C 259| X- 2205 Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
252
Tiempo (t) Dias 12
Cana Dulce
Secado Temperatura (T) °C | 246 § =~ 25 7 Dulce Notas a cafia Citrica Bajo Un poco a
g?i e Panela leves Alta Suave mancha
Humedad Relativa | 67.3 ¥ 1373
(f) Ambiente % > ‘
Almacenamiento Temperatura (T) °C | 273 | _
281 | X=2823
29,3
Puntaje
Total

81
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Seguidamente se proponen las tablas de la 16 — 18 que contienen la informacion
recolectada para el proceso de beneficio en seco para la misma variedad Castillo Rosario, durante

la traviesa con el correspondiente perfil sensorial obtenido en taza mediante la técnica descrita.
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Tabla 16. Beneficio Seco medicion #16 Variedad Castillo Rosario — Traviesa

# Medicion: 16 Muestra: Café variedad Castillo

FErirll sensorial

Fragancia/Aroma
Puntaje del 7,60 -
Catador,." 7 40

7,20

“——_ Sabor

Balance 6,66 Acidez M Seriesl

SaborResidual ™ | _— Cuerpo

Etapa Variable Registro Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
Recoleccion de °Brix 1) =
café cereza 23] [T
= o 23 55 Dulce Cafa Citrica Residual
lempo (t) Dias Panela Guarapo Media Ligero agradable a
Chocolate Liso Panela
oc [ 273 =
Secado Temperatura (T) °C 257 X-230
28,9
Humedad Relativa | >34 %
(f) Ambiente % 29;; ’
Almacenamiento o [ 243 =
Temperatura (T) °C e
27,1
Puntaje
Total

80
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Tabla 17. Beneficio Seco medicion #17 Variedad Castillo Rosario — Traviesa

# Medicion: 17 Muestra: Café variedad Castillo

FErirll sensorial

FraganciafAroma
Puntaje del 7,0

Catador —pSabor

6,

6,40

Balance 6,20 Acidez B Seriesl

SaborResidual ™—__ | " Cuerpo
Etapa Variable Registro Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
Recoleccién de °Brix 21} =
s X =
café cereza 1;7, 6o
. - Dulce Dulce a Citrica Residual
Tiempo (t) Dias 23 Panela panela Alta Ligero Manchoso y
Chocolate | Astringente Liso seco
oc [ 262 =
Secado Temperatura (T) °C s
28
Humedad Relativa | 689 ¥
(f) Ambiente % (-£12
Almacenamiento oc | 234 =
Temperatura (T) °C e
28,2
Puntaje
Total

/8



Tabla 18. Beneficio Seco medicion #18 VVariedad Castillo Rosario — Traviesa

# Medicion: 18 Muestra: Café variedad Castillo

FErirll sensorial

Fragancia/Aroma
Puntaje del 8,00 -

Catador sabor

7,

7,0

Balance & Acidez M Seriesl
SaborResidual | __— Cuerpo
Etapa Variable Registro Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
Recoleccién de °Brix 22 =
. X |-
café cereza 7y [
= o 20 18 Dulce Cafia Citrica Residual
lempo (t) Dias Panela Guarapo Media Suave agradable a
Secad se 51 Chocolate Brillante Medio Panela 'y
ecado Temperatura (T) °C 268 | X=2693 | Fruto rojo Redondo chocolate
28,9 leve Liso 0scuro
Humedad Relativa [ 8911 —
. X =76,56
(f) Ambiente % 273‘?
Almacenamiento o [ 249 =
Temperatura (T) °C 2ol X-2526
258

Puntaje
Total

83



81

Una vez obtenidos los registros para el café variedad Castillo Rosario en ambos procesos
de beneficio propuestos, durante la traviesa, se consigna en las tablas de la 19 a la 24, la
informacion necesaria para rastrear la misma variedad de café (Castillo Rosario), durante la
cosecha principal, para los dos procesos de beneficio, tanto por via himeda, como por via seca,
para luego, una vez obtenidas las muestras, realizar el proceso de catacion segun los protocolos

de la SCA 'y asi obtener el perfil sensorial.
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Tabla 19. Beneficio Himedo medicion #19 Variedad Castillo Rosario — Cosecha Principal

# Medicion: 19

Muestra: Café variedad Castillo P ~iﬂ S N -1 . l
Etapa Variable Registro el enso-l ld

Fragancia/Aroma

Puntaje del 7,60 - —
.. °Brix 22 _ Catador "7 ap - Sabor
Recoleccion de 21 X< . 7,20
café cereza 23 | T~
- /| | &80 U
DespUIpadO Tlempo(t) Horas 9 Balance T GuD ; ] .: — Acidez M seriesl
5,0 7
=4
pH 4,5 1,33 — |
3,5 Sabor Residual | — Cuerpo
Tiempo (t) horas 16

Fermentacién

Humedad Relativa | 651 8 _
(f) Ambiente % 743 1 X =7353

81,2
oc [ 202 [ = i . -
Temperatura (T) °C 25| X - 2200 Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
23,4
Tiempo (t) Dias 9
Cafia Dulce

Secado Temperatura (T) °C | 22 ¥ = Dulce Notas a cafia Citrica Bajo Limpio a panela
234 =233 .
545 Panela moderadas Media Suave

Humedad Relativa | 689 } —

X = 764
: 76,2 '
(f) Ambiente % g7

Temperatura (T) °C | 235 | _
26,7 | X=2576

27,1

Almacenamiento

Puntaje
Total

80 |
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Los resultados de la medicion 19 consignados en la tabla 19 corresponden a las muestras

obtenidas de la llamada cosecha Principal en el mes de noviembre de 2017.



Tabla 20. Beneficio Himedo medicion # 20 Variedad Castillo Rosario — Cosecha Principal

84

# Medicion: 20 - ’ .
Muestra: Café Variedad Castillo P ‘ill 5 N o D l
Etapa Variable Registro el enso-l ld
Fragancia/Aroma
o 16 Puntaje del 7,00
Recoleccion de Brix 14| Xoses Catador
café cereza 17
Despulpado Tiempo(t) Horas 8 .
Balance ———— —— Acidez B Seriesl
551 - \ L]
H 4.0 =4,33
P 3,5
Tiempo (t) horas 20 A
Fermentacion Sabor Residual ~ Cuerpo
Humedad Relativa | 687 8 _
(f) Ambiente % ;‘1‘2 X =7473
Temperatura (T) °C ;519; ¥ 0186 Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
24,7
Tiempo (t) Dias 9
Dulce
Secado Temperatura (T) °C | 202 § = Dulce Notas a Citrica Liso suave y Perdurable a
225 =225 .
248 Panela panela y Media redondo chocolate y
Humedad Relativa | 723 | & __ chocolate panela
(f) Ambiente % 2% ’
Almacenamiento Temperatura (T) °C | 183 | _
207 | X=2073
23,2
Puntaje
Total

| P ]
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Tabla 21. Beneficio humedo medicion # 21 Variedad Castillo Rosario — Cosecha Principal

# Medicion: 21 e . o
Muestra: Café Variedad Castillo P ~ill 5 X od L l
Etapa Variable Registro el enbo-l ld
Fragancia/Aroma
22 Puntaje del _?.S__D T sabar
4 °Brix _ Catador A 7
Recoleccion de 21l X-p
café cereza 23
DespUIpadO TlempO(t) Horas 9 Balance ; “: Acidez B Seriesl
501 -
pH 4,5 X =433
. 3,5 SahorResiduaI"'”-::.:: ::...--"'Cuerpo
Tiempo (t) horas 18
Fermentacion :
Humedad Relativa | 69.6 § _
(f) Ambiente % ggi X =7573
oc 191 [ = i : -
Temperatura (T) °C 255| =210 Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
24,5
Tiempo (t) Dias 12
Dulce
Secado Temperatura (T) °C | 232 § % 26 Dulce Notas a Citrica Liso suave y Perdurable a
53’? o Panela panela y Alta redondo chocolate y
Humedad Relativa 723 [ = Tamarindo § chocolate Medio panela
(f) Ambiente % 8 X =78.66 Frutas Tamarindo y uva
- 84,1 citricas
Almacenamiento Temperatura (T) °C | 197 | _
238 | X=2553
24,1
Puntaje
Total

82
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Seguidamente se proponen las tablas de la 22 — 24 que contienen la informacién
recolectada para el proceso de beneficio en seco para la misma variedad Castillo Rosario, durante
la cosecha principal con el correspondiente perfil sensorial obtenido en taza mediante la técnica

descrita propuesta por la SCA.



Tabla 22. Beneficio Seco medicion # 22 Variedad Castillo Rosario — Cosecha Principal

# Medicion: 22 Muestra: Café Variedad Castillo
FErril densorial

Fragancia/Aroma
Puntaje del 8,00 -

Catador ——S8abor
7,
7.0
Balance & 1 Acidez N Seriesl
Sabor Residual ——__ | " Cuerpo
Etapa Variable Reqgistro Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
Recoleccion de °Brix 23 =
5 22 =23
café cereza
Ti D 24 oE Dulce Cana Citrica Residual a
lempo (1) Dias Panela Guarapo Media Suave cafia
Chocolate Medio
oc235] =
Secado Temperatura (T) °C reo| T-zss Redondo

27,3

Almacenamiento

Humedad Relativa | 693} —

. X =76,66
(F) Ambiente % 273‘2

oc 247 =
Temperatura (T) °C | 227 ¥ _ 5555

26,8

87

Puntaje
Total

82
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Tabla 23. Beneficio Seco medicion # 23 variedad Castillo Rosario — Cosecha Principal

# Medicion: 23 Muestra: Café variedad Castillo

rerril sensorial

Fragancig/Aroma
Puntaje del 8,0
Catador

Sabor

7 Acidez W Seriesl

Balance
SaborResidual ——__ | " Cuerpo
Etapa Variable Reqgistro Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
Recoleccion de °Brix 24 =
café cereza gg bRy
- . Dulce Cafia Citrica Residual
Tiempo (t) Dias 23 Panela Guarapo Media Suave agradable a
Secad s 36 Chocolate § Tamarindo § Brillante Medio Panela y
ecado Temperatura (T) °C | 722 % _ 5550 | Fruto rojo Redondo chocolate
27,2 leve y Liso oscuro y
Humedad Relativa | 712 ¥ + 730 frutos frutos rojos y
(F) Ambiente % ;823; ’ amarillos amarillos
Almacenamiento o [ 243 =
Temperatura (T) °C 21| X-2560
274
Puntaje
Total

84




Tabla 24. Beneficio Seco medicion # 24 Variedad Castillo Rosario — Cosecha Principal

# Medicion: 24 Muestra: Café variedad Castillo

FErilll DENSorial

Fragancia/Aroma
Puntaje del 8,00 ——

Catador ~abor

7,30

7,80
?,4_0
Balance 7 G . Acidez N Seriesl
Sabor Residual —— — Cuerpo
Etapa Variable Registro Fragancia Sabor Acidez Cuerpo Residual
Recoleccion de °Brix 24 =
. X |-
café cereza 5] [
= o 25 55 Dulce Cafa Citrica Residual
lempo (1) Dias Panela Guarapo Uva Media Suave agradable a
Secad TR Chocolate Brillante Medio Panela y
ecado Temperatura (T) °C 268 | X =2670 | Fruto rojo Redondo chocolate
27,9 intenso Liso vino tinto
Humedad Relativa [ 743} —
. X =78,90
(f) Ambiente % ;832 !

Almacenamiento

° 23748 =
Temperatura (T) °C | 22 X _ 566

27,2

89

Puntaje
Total

83
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6. Analisis de resultados y discusion

Con base en los datos obtenidos y recopilados en las tablas descritas anteriormente, y
haciendo la correlacion con la valoracion sensorial, es posible analizar algunos criterios que
luego deben ser soportados a través del analisis estadistico que se plante6 en la metodologia

como modelo para el soporte matematico de la investigacion.

Se observa entonces que para la variedad Caturra en ambos tipos de beneficio tanto
hdimedo como en seco, para la traviesa, se obtuvieron resultados en taza cuyo perfil sensorial fue
mejor valorado de acuerdo a los puntajes de catacidn obtenidos. Se verifican puntuaciones de 82
y hasta 84 puntos en la escala de valoracion de la SCA. Esto nos permitiria tomar decisiones en
cuanto a la trazabilidad del proceso de beneficio y a su control de variables, en cuanto que al
obtener estos resultados sensoriales, seguramente van de la mano con las practicas de beneficio y

recoleccion apropiados que fueron traceadas y posibles de replicar en el tiempo.

De otro lado, también se observan calificaciones de 77 puntos en la cosecha principal para
la misma variedad de café, pero a su vez también existen muestreos que arrojaron resultados muy
bien valorados en taza, con puntajes de 83 y 84 puntos, aunque es necesario dejar en claro que se
obtuvo para uno de los muestreos un valor altamente significativo, pero que no fue la constante

durante la evaluacion de las muestras de la misma variedad Caturra para la cosecha principal.

Otro criterio concluyente que arroja la valoracién en taza de las muestras en las dos
cosechas, para las dos variedades y en los dos diferentes procesos (himedo y seco), es que la
variedad Castillo Rosario reportd mejores resultados en cosecha principal que en traviesa para el
beneficio en seco, presentando como atributo sensorial tazas con sabores afrutados y vinosos, 1o

cual es altamente positivo y valorado y corrobora el hecho de que los cafés naturales expresan
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mucho mejor este tipo de sensaciones en taza que tienen una importancia significativa en cuanto

al gusto y grado de aceptacion en mercados asiaticos.(Pérez, 2007)

Teniendo en cuenta las valoraciones sensoriales realizadas a las muestras objeto del
presente estudio, se puede afirmar que la variedad Caturra en ambas cosechas y los dos tipos de
beneficio elegidos, ofrece una mejor valoracion por los catadores en taza. Sin embargo también
se observa que la variedad Castillo Rosario recibi6 valoraciones importantes en la muestra2 y 3
del beneficio en seco obteniendo respectivamente 84 y 83 puntos. Esto permite resaltar que el
proceso traceado para la obtencion de estas muestras en la variedad mencionada es muy util para

ser replicado y obtener un perfil de taza con diferencial.

Los resultados obtenidos y su correspondiente analisis, se relacionan a continuacion.

Con base en el andlisis estadistico realizado, los datos obtenidos se establecen como
resultados de variables asociadas a los dos procesos de beneficio seleccionados para el presente
estudio (humedo y seco) para las dos variedades de café Caturra y Castillo Rosario, durante las
cosechas traviesa y principal. . En la primera, mediante pruebas t-student se evaluo si las
variables asociadas al proceso de beneficio sufrian cambios significativos entre los dos tipos de
cosecha (Traviesa y Principal) en cada una de las variedades. En segundo lugar, se realizaron
Anaélisis de Componentes Principales (PCA). Finalmente, para cada proceso de beneficio, se
realiz6 un analisis de regresion lineal multiple para determinar cuales de las variables del proceso
se relacionaban significativamente con la calificacion de la taza, dada por un panel sensorial.
Todas las inferencias fueron realizadas a un nivel de significancia (o) 0.05 usando el software R

3.5.0.
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El analisis estadistico fue dividido en tres etapas:

6.1 Proceso de beneficio himedo
6.1.1 Comparacion de las variables asociadas al beneficio para la variedad

Caturra

Grafico 3. Proceso de beneficio hiumedo variedad Caturra

Brix | Humedad_alm | | humedad_Fer
- * -
 —1
234 804
2 —_ | | 767 |t
214 21 - . .
L3 L 2 _
N = | —
T e | 701 *  |gs .
pH | Scare | | Temp_aim
L * 3 .
50 0 3 28
83 . 1+
—_——
5 45 . 814 L |28 1 *
2 .
4 . 794
Y 79 24
—

| Principat Traviesa

Principal Traviesa Principal Traviesa
Cosecha

El gréfico 3 muestra que para el proceso de beneficio hiumedo en la variedad Caturra
para ambas cosechas (traviesa y principal), las variables que mas se asocian con el mejor perfil de
taza son los °Brix y la humedad relativa durante el proceso de fermentacion. Con algin margen
de error en el que seguro se involucran variables extrinsecas, el anlisis de resultados nos lleva a
pensar que a mejor grado de madurez, mayor expresion de atributos en taza, lo que se demuestra
con un score mas alto. La variable de humedad relativa en el proceso de fermentacion también
juega un papel fundamental en este sentido. Caso contrario sucede cuando dicha variable, reporta
valores altos en el proceso de almacenamiento, lo cual puede verse reflejado en un score menor

para la taza.
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Para la variedad Caturra, se encontraron diferencias significativas entre la cosecha Traviesa y

Principal para las variables pH (P=0.024) y °Brix (P=0.012). La Tabla 25 ilustra esta afirmacion

y el anlisis de componentes principales mostrado en la Figura 6 lo corrobora.

Tabla 25. Célculos para el proceso de beneficio hiumedo variedad Caturra

Variable Principal Traviesa Norm Prueba_T

Brix €(23.66666667, €(20.33333333, 0.6250957 | 0.0122823
22.33333333, 22.33333333) | 19.66666667, 20.66666667)

Humedad_alm c(73.8, 73, 72.66666667) €(69.83333333, 0.6556223 | 0.8479078

75.16666667, 75.7)

Humedad_Fer c(72.8, 82.53333333, c(71.16666667, 0.4819085 | 0.1648628
75.36666667) 68.33333333, 73.23333333)

pH c(3.5,35, 4) c(5, 4.333333333, 0.3289679 | 0.0243691

5.166666667)
Score®® c(84, 77, 84.5) c(83, 82, 80) 0.4557255 | 0.9532010
Temp_alm €(26.26666667, €(28.46666667, 0.3802066 | 0.0672499

23.36666667, 22.66666667)

27.96666667, 26.26666667)

19 Score hace referencia a la calificacién en taza
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Variable Principal Traviesa Norm Prueba T

Temp_Fer c(22.5, 22.33333333, 21.9) €(23.33333333, 0.4579464 | 0.1207628
23.93333333, 22.5)

Temp_sec c(25.2, 21.16666667, €(26.6, 26.66666667, 0.5413518 | 0.0721281

23.36666667)

27.76666667)

Figura 6. Analisis de componentes principales (PCA) variedad Caturra beneficio hUmedo

Variedad Caturra

Cosecha

E‘F’rincwpal

Traviesa

A partir, del PCA se observa la formacion de dos grupos conformados por las tres

muestras de cada cosecha. En la sobre posicion de las variables del proceso, se observa que las

temperaturas de secado, fermentacion, almacenamiento y el pH contribuyen en mayor medida a

la ordenacién de las muestras obtenidas en la cosecha de traviesa. En contraste, las muestras de la

cosecha principal se caracterizaron por altos °Brix y alto porcentaje de humedad relativa durante




la etapa de fermentacion.
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6.1.2 Comparacion de las variables asociadas al beneficio para la variedad

Castillo

El andlisis para la variedad Castillo Rosario en ambas cosechas arroja segun lo

observado en el Gréfico 4 y la Tabla 26 en relacion al proceso de beneficio himedo, que se

encontraron diferencias significativas entre la cosecha Traviesa y Principal s6lo para la variable

pH (P=0.037)

Grafico 4. Proceso de beneficio himedo variedad Castillo
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Tabla 26. Célculos para el proceso de beneficio hUmedo variedad Castillo
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Variable Principal Traviesa Norm Prueba_T
Brix (22, 15.66666667, 22) €(16.66666667, 0.0574733 | 0.9036279
20.66666667, 21.33333333)
Humedad_alm c(76.4, 77.53333333, ¢(73.73333333, 0.2011525 | 0.2106700
78.66666667) 77.83333333, 73.73333333)
humedad_Fer €(73.53333333, €(75.53333333, 75, 0.3877879 | 0.3281512
74.73333333, 75.73333333) 75.93333333)
pH €(4.333333333, c(5,55,5) 0.0903132 | 0.0377496
4.333333333, 4.333333333)
Score c(80, 79, 82) c(79, 82, 81) 0.1912039 | 0.8024820
Temp_alm €(25.76666667, c(23.2, 26.33333333, 0.8776105 | 0.2340104
20.73333333, 22.53333333) 28.23333333)
Temp_Fer €(22.06666667, €(22.06666667, 0.5940309 | 1.0000000
21.86666667, 21.96666667) | 21.36666667, 22.46666667)
Temp_sec €(23.3, 22.5, 24.76666667) €(23.7,24.6, 25.7) 0.9613281 | 0.2646456
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La Figura 7 ilustra el PCA para la Variedad Castillo durante el beneficio himedo. No se

observan significancias mayores en ella a las del pH anteriormente expuesta.

Figura 7. Analisis de componentes principales (PCA) variedad Castillo beneficio himedo
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6.2 Proceso de beneficio en seco
6.2.1 Comparacion de las variables asociadas al beneficio para la variedad

Caturra

Para la variedad Caturra se encontré que no hubo diferencias significativas para ninguna
de las variables asociadas al proceso entre la cosecha traviesa y principal y asociada al proceso de

beneficio en seco. La Tabla 27 y el Grafico 5 confirman esta afirmacion.



Grafico 5. Proceso de beneficio seco variedad Caturra
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Tabla 27. Célculos para el proceso de beneficio seco variedad Caturra
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Variable Principal Traviesa Norm Prueba_T | wilcox
Brix c(24, 18, €(20.66666667, 21, | 0.8070416 | 0.6858450 | 0.7000000
24.66666667) 22)
Humedad_alm €(82.83333333, (79.76666667, 69.3, | 0.3709454 | 0.1458459 | 0.2000000
84.13333333, 76.86666667)
79.56666667)
Score c(84, 78, 83) (83, 83, 84) 0.0030657 | 0.4650985 | 0.8136637
Temp_alm €(25.2, 22.66666667, €(22.66666667, 0.7567081 | 0.4577994 | 0.5065552
24.06666667,
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Variable Principal Traviesa Norm Prueba T wilcox
22.9) 21.16666667)
Temp_sec €(23.83333333, 21, €(22.73333333, 21.8, | 0.6331685 | 0.4444162 | 0.7000000
24.43333333) 21.7)
6.2.2. Comparacion de las variables asociadas al beneficio para la variedad
Castillo

Grafico 6. Proceso de beneficio seco variedad Castillo
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Tabla 28. Célculos para el proceso de beneficio seco variedad Castillo
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Variable Principal Traviesa Norm Prueba_T
Brix (23, 24, 24) €(21.66666667, 17.66666667, | 0.2633013 | 0.0939514
21)
Humedad_alm €(76.66666667, 77.3, c(79.2, 76, 76.56666667) 0.2813615 | 0.7752154
78.9)
Score c(82, 84, 83) c(80, 78, 83) 0.4044155 | 0.1998440
Temp_alm €(25.56666667, 25.6, €(26.03333333, 25.86666667, | 0.9202397 | 0.6812246
25.66666667) 25.26666667)
Temp_sec €(25.53333333, 25.5, C(28.3, 27.33333333, 0.5843973 | 0.0465801

26.7)

26.93333333)

Del mismo modo que ocurre con la variedad Caturra, las cosechas de travesia y principal

no mostraron diferencias significativas para ningunas de las variables del proceso de beneficio

para la variedad Castillo Rosario.

Finalmente, se determind, mediante regresion multiple, el efecto de las variables del

proceso de beneficio sobre la calidad de la taza. Para este caso, se observa que los grados brix se

relacionaron positivamente con la calificacion, es decir, a mayores grados brix se obtuvieron
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mayores puntuaciones de la taza por el panel sensorial (Score). Asi mismo, la humedad relativa
durante la etapa de fermentacion resulto ser significativa, reduciéndose la calidad de la taza

conforme se aumenta la humedad, tal y como se observa en la Figura 9.

En el PCA para la variedad Castillo Rosario durante el beneficio seco, tal y como lo
muestra la Figura 8, se puede apreciar como el aumento en los °Brix es significante a la hora de

establecer la calidad en taza.

Figura 8. Analisis de componentes principales (PCA) variedad Castillo beneficio seco

Variedad Castillo

Humeda _ialm

Cosecha

E‘ Principal

Traviesa

La figura 9 ilustra la situacion que describe que a mayor cantidad de °Brix en los frutos
recolectados, mayor calificacién en taza por parte de los catadores. Asi mismo, a través del
grafico se puede concluir que la mayor humedad relativa durante la etapa de fermentacion,

reporta un resultado adverso para la valoracion de la calidad de taza.
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Figura 9. Descripcion gréafica de los °Brix y el % humedad relativa sobre la calidad de la taza

A 850 B
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Dentro del analisis de los resultados obtenidos podemos destacar algunos que aparecen
como importantes y que deben ser tenidos en cuenta como aporte fundamental para el logro de

los objetivos propuestos.

- El pH presenta una diferencia significativa para la variedad Castillo durante la traviesa
que en la cosecha principal, en cuanto a lo que se refiere para el proceso de beneficio
hamedo.

- El andlisis del R? nos permite establecer que alrededor de un 60 % de la variacion que
existe en la calidad de la taza, es explicado por las variables en conjunto a analizar
para este caso en el beneficio himedo, lo cual para datos tan abiertos, se constituye en
un estadistico de bondad confiable que nos permite asociar la variacién de los datos
con la variacién de la calidad en taza, explicado a través de las dos variables antes
mencionadas, °Brix y humedad relativa durante la fermentacion, lo cual nos da una

idea clara de su trascendencia para el presente analisis.
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Mediante la aplicacion de las pruebas t-student como método seleccionado para
realizar el modelo matematico para el presente estudio, se comprueba que la
recoleccion de variables entre una cosecha y otra y a su vez entre un tipo de beneficio
y otro, puede llegar a registrar variaciones significativas en algunos casos, como los
registrados para las variables de °Brix, humedad relativa y pH, que permiten
establecer su criticidad en cuanto a la posibilidad de mejorar perfiles de taza y a su
vez hacerlos reproducibles entre una cosecha y otra.

Dentro del analisis de resultados, es de anotar que en la metodologia propuesta para el
desarrollo del presente trabajo, se propuso realizar tres mediciones de las variables
objeto de estudio a mafana, tarde y noche, con el fin de modelar un proceso que luego
fuese posible de llevar a cabo por el propio caficultor sin tener que tomar un nimero
alto de mediciones en el dia. Esto hace que el nimero de registros para cada variable
sea solo de tres datos. Con base en esto no se considera relevante establecer una
desviacion estandar para los promedios de las mediciones, en virtud a que de llegar a
serlo alguna de las desviaciones para ser considerada como alejada, deberia ser
descartada y esto reduciria ain mas la informacién que se pueda recolectar para el
seguimiento de los procesos tanto en seco como en himedo. Dicho esto, también es de
anotar que en términos generales haciendo un estimativo de las desviaciones de los
datos en un namero considerable no se encontraron registros muy alejados y por esto
y lo anotado anteriormente se establece que la desviacion no se iba a utilizar, dada la

importancia de contar con toda la informacion.
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7. Guia: Buenas Préacticas de Beneficio

El presente trabajo investigativo pretendié aportar una guia que sirva como derrotero para
implementar en la finca los pasos basicos a seguir para garantizar el cumplimiento de las Buenas
Préacticas de Beneficio y que a su vez se vean reflejadas en conjunto con la trazabilidad de los
procesos, en la calidad final de la taza que redunde en definitiva en procesos consistentes,

reproducibles y replicables en el tiempo.

Los pasos a seguir propuestos para la implementacion de las Buenas Practicas de
Beneficio surgen de la experiencia que relaciona el adecuado trabajo en la finca objeto del

presente estudio y otros que la literatura propone Cenicafé (Puerta-Quintero, 2000).

Es fundamental garantizar que a lo largo de toda la cadena productiva hasta obtener el
Café Pergamino Seco (CPS), o el café natural en su estado de guayaba seca, debe tenerse
presente que las Buenas Précticas de Beneficio (BPB) se implementan sin excepcion alguna en
todas las etapas. Esto se constituye en factor garante a su vez para la calidad de taza, basada en

los criterios de inocuidad.

Los pasos clave a seguir se enmarcan en el siguiente derrotero:

= Una vez recogido el café, se debe tomar registro del tiempo que transcurre hasta el
momento de ser despulpado, este aspecto aplica solo al café lavado para el presente
estudio. El caficultor debe considerar que durante este tiempo suceden procesos
fermentativos en el fruto que luego se veran reflejados en el grano y que deben sumarse a
los tiempos en la etapa de fermentacion como tal. Esto con el fin de evitar que se presente
sobre fermentacion y aparezcan defectos como el vinagre total o parcial que se reflejan

directamente en taza y son defectos de primer grupo.
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= El café se debe entonces someter a un proceso de limpieza en agua sin contaminantes, con
el fin de eliminar flotes y retirar material extrafio. Los tanques en los que se lleva a cabo
esta operacién deben ser sometidos a un plan de limpieza diaria y se debe evitar que
acumulen granos que luego puedan aparecer en lotes posteriores, con la consecuente
afectacion por grano vinagre que esto puede ocasionar.

= Para el proceso del café natural, se debe realizar una vez recogido un proceso de limpieza,
seleccion de flotes y lavado, lo cual se realiza en tanques que deben cumplir con los
mismos criterios de higiene que para el caso del café lavado.

= El café de proceso lavado debe ser sometido a una fermentacion controlada, considerando
las variables que han sido tenidas en cuenta en el presente estudio. La fermentacion es un
paso clave para el perfil de taza. El tiempo debe ir asociado a la temperatura y la latitud de
la zona. Este proceso trae como consecuencia el desprendimiento del mucilago? pero su
trascendencia més definitiva es el desarrollo de atributos en el café cuando es realizado de
forma controlada y siguiendo las BPB.

= Paso seguido es necesario lavar el café para retirar el mucilago, una vez el proceso
fermentativo haya concluido. Dicho lavado debe realizarse con agua limpia y en tanques
que aseguren que no habra re contaminaciones; por lo tanto deben someterse a procesos
de limpieza y desinfeccidn continuos.

= El café una vez lavado se debe secar muy bien. Este paso es critico para la calidad ya que
un mal secado puede involucrar defectos como el cardenillo, que es el hongo que ademas
es de primer grupo y puede afectar sensiblemente la taza, o veteado decolorado que a
pesar de ser defecto de segundo grupo, puede llegar a verse reflejado en una disminucion

de la calidad fisica por apariencia del grano verde. Ademas de lo anterior, en caso de

20 Seglin la NTC 3314 “Este tratamiento consiste en la eliminacién mecdnica del mesocarpio por fermentacion...”
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secar el café en secador mecanico, debe garantizarse que éste no transfiera ningun tipo de
olor a combustible o cualquier otro que pueda llegar a significar un deterioro de los
atributos sensoriales del cafe.

Una vez el café finaliz6 el proceso de secado, debe ser almacenado correctamente en
sacos preferiblemente en bolsas que permitan que el café “respire”, pero que impidan el
ingreso de humedad y la oxidacion, ya que el café puede rehumedecerse y esto
ocasionaria la aparicion de un defecto como el reposo, que hace que el café pierda toda
posibilidad comercial. En este punto es fundamental controlar la humedad relativa que
deberia mantenerse por debajo del 65%. En zonas muy himedas es necesario la ubicacién
de extractores en las bodegas de almacenamiento con el fin de garantizar el ambiente
propicio para el café.

El café de proceso natural una vez sometido a seleccion debe ser secado. Las
precauciones en esta etapa para este tipo de obtencion de café deben ser llevadas a cabo
de la misma manera que para el café lavado. El café no se debe contaminar de ser secado
en secador mecanico y al sol, independientemente del método (marquesina, cama
africana, guardiola u otro), debe ser llevado al % de humedad ideal (10 al 12%), teniendo
en cuenta todos los criterio de higiene y limpieza para evitar el ingreso de plagas y la
pérdida de condiciones debido al descenso de las temperaturas en las noches.

Por ultimo, cabe resaltar que a lo largo del presente texto, se establecen las condiciones en
cuanto al manejo de variables adecuado en cada una de las etapas del beneficio y sus
consideraciones en un proceso Yy otro (lavado o natural), con el fin de asegurar la calidad

fisica y sensorial del cafe.
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9. Conclusiones

- El manejo sistematico de la informacidn, la recoleccion de datos de forma
ordenada y aplicada en cada etapa del proceso de beneficio, contribuye a la obtencion
de resultados plausibles, en cuanto a la reproducibilidad de tazas en relacion a su
perfil de calidad, lo cual permite que entre una cosecha y otra se puedan garantizar
tazas replicables y consistentes, que permitan asegurar al consumidor el sostenimiento
del perfil en taza por el cual esté dispuesto a pagar un precio diferenciado.

- El analisis de resultados y el tratamiento estadistico muestra que en definitiva
existen variables mucho mas significantes y que deben ser tenidas en cuenta con
mayor preponderancia tales como los ° Brix y la humedad relativa en la etapa de
fermentacion, ya que su variabilidad y valores fuera de rango, pueden llegar a afectar
de forma trascendente la calidad en taza del café y asi mismo modificar la
replicabilidad y consistencia entre una cosecha y otra.

- La recoleccién de datos a lo largo de ambas cosechas, traviesa y principal y su
posterior analisis y discusion, proporcionan informacién relevante en cuanto a la
posibilidad de realizar procesos traceables y reproducibles. EI mayor valor agregado
de dicha labor, es proporcionarle al caficultor evidencia cierta, acerca de que
manteniendo un proceso dedicado de consecucion de datos, junto con una serie de
condiciones de manejo sistematico de factores intrinsecos en la recoleccién y
beneficio del café, esto se vera directamente reflejado en la replicabilidad de perfiles y
la calidad de los perfiles de taza.

- La genética del café, acompafiada del sostenimiento en cosecha de los factores
intrinsecos propios del grano, permite en cierta medida asegurar un perfil de taza que

mantenga las propiedades sensoriales de la misma y asegure la satisfaccion del cliente
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en cuanto a que espera que el perfil de taza sea consistente.

El aspecto de garantizar consistencia en el sostenimiento en rangos adecuados para
variables criticas en cuanto a trazabilidad, como los °Brix en la recoleccion, la
humedad relativa en los procesos fermentativos, el pH en la misma etapa, pueden
Ilegar a contribuir en el mejoramiento del perfil de taza y a su vez, garantizar que su
esmerado registro, permite garantizar tazas reproducibles entre una cosecha y otra.

En cuanto al analisis de componentes principales (PCA) y la aplicacion del método
de regresion lineal multiple para el proceso de beneficio himedo es posible concluir
de forma definitiva que las variables que directamente se relacionan con la calidad en
taza, segun los datos obtenidos en el presente estudio son los °Brix y la humedad
relativa. A mayor ° Brix, mejor calidad en taza; y a su vez de manera inversa, a mayor
humedad relativa en la etapa de beneficio, menor calidad en taza. Este aspecto se
constituye en una herramienta fundamental para el caficultor que le permite establecer
los requerimientos especificos en este sentido en las etapas de recoleccién y beneficio
para el café.

En lineas generales se puede concluir que la variedad Castillo en ambas cosechas y
en los diferentes tipos de beneficio, presente una mayor variabilidad que la variedad
Caturra, lo cual puede ser reflejo de la consistencia en taza de esta Gltima variedad e
incluso puede verse relacionada con su mayor grado de aceptacién en cuanto a calidad
en taza se refiere.

Para el beneficio en seco en la variedad Caturra los parametros establecidos como
preponderantes como °Brix, humedad relativa en fermentacién, asociadas con la
calidad en taza, no difieren entre traviesa y cosecha principal, al no existir diferencias

significativas.
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Para el beneficio en seco, en la variedad Castillo Rosario, la Unica variable que
presenta una variacion significativa entre una cosecha y otra es la temperatura de
secado, siendo mucho mayor en la traviesa.

El beneficio en seco proporciona atributos mejor cuantificados en el anélisis
sensorial, para la variedad Caturra, ya que se encuentra que el mayor porcentaje de
°Brix en las cerezas como variable significativa, se puede llegar a expresar mejor en
taza para el beneficio seco.

A través del presente trabajo se puede concluir que la variedad Caturra en ambos
tipos de beneficio reporta mejores calidades en taza, segun la valoracion hedonica que
se hace a través del formato de calificacion propuesto por la SCA.

Las Buenas Préacticas de Beneficio (BPB), se constituyen en herramienta
fundamental para asegurar que el café mantiene estandares de calidad que le permiten
ser valorado como especial.

La trazabilidad de los procesos, es vital para asegurar la rastreabilidad del café a lo
largo del beneficio y esto a su vez se refleja en la consistencia en los perfiles, la
reproducibilidad de tazas entre una cosecha y otra a través del sostenimiento
consistente de factores intrinsecos y el manejo adecuado de la informacion, asi como
su correcta interpretacion y aplicacién en el proceso que redunde en la calidad del

producto final.
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