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Efectos del tiempo de fermentacion sobre la calidad
en taza del café (coffea arabica)

Effects of fermentation time on coffee (coffea arabica)
beverage quality
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Fesumen

Seevalud el efecto del fiempo de farmentacion sobre los atmbutos de calidad fisica y sensorial en muestras de café ardbiga;
seutilizaron tiempos de fermentacion de 0, 5,10, 15,20, 25 30 horas, comparades con & beneficio tradicional realizado por
el caficultor con 18 horas de fermentacién se evalnaron pardmetros fisicos come, memma por pasilla, merma por mucilago
v rendimiento de trilla, los atnbutos sensoriales evaluados fiieron fragancia‘aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo,
umiformidad dulzor, impides de 1a taza, balance e impresion global de acuerdo a lametodologia de la SCAA. Los resulta-
dos mostraron las mas altas metmas por mucilago con 10 y 253 horas de fermentacion, en todos los casos los factores de
rendimiento estrvieron muty per encima de los valores defimidos para cafés de buena calidad, en el anlisis sensonial los
puntajes totales y los puntajes de cada atributo evaluado obtenidos en todos los tiempos de fermentacion fieron mmry
similares a los valores obtenidos por la nmestra testigo, indicando que el tienpo de fermentacion no afectd los atributos
sensomales expresados en taza.

Palabras clave: Coffea arabica; fermentacion; taza; nmeilago; andlisis sensorial.
Absiract

The effect of fermentation time on physical and sensory quality attributes n Arabica coffee was evaluated, the
fermentation time evaluated are 0, 5, 10, 13, 20, 25 and 30 hours to compare with the traditional primary process in
farmer with 18 hours, the physical vanables evaluated are by-products wastage, mucilage wastage and hulling
performance, the sensory attributes evaluated are fragance/aroma, flaver, Aftertaste, acidity, body, balance, uniformity,
clean cup, sweetness and overall according SCAA methodology. The results showed highs nmcilage wastage with
10 and 25 hours in fermentation time, the hulling performance in all samples result very high compare with good
coffee, the total scores in sensory analysis and the attnbutes scores in all samples evaluates they are very similar
with the traditional primary process in farmer, it is very probable to indicate what the fermentation time no affecting
the quality atiributes in coffee beverage.
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1. Imtroduccion

Durante la dltima década el café de Colombia ha logrado un reposicionamiento en €l mercado internacional
debido a los atributos de calidad expresados en la taza, dicha sitnacion se convierte en nuevas oporfunidades para
llegar a mercados especializados en los que sin duda los precios obtenidos son mejores, este impulse viene siendo
apoyado por la Asociacién Americana de Cafés Especiales (Specialty Coffee Association of America —-SCAA)
mediante el denominado concurso anual Taza de la Excelencia™ La comercializacion de cafés especiales, con
excelentes caracteristicas de taza ha permitido la obtencién de margenes superiores en rentabilidad, que en el caso
del café comercializado por parte del Fondo Nacional del Café, son trasladades come vn mayer ingreso al productor
mejorande su calidad de vida (Conpes, 2006).

La posibilidad de obtener atributos diferenciados de calidad en 1 taza de café ha motivado una serie de propues-
tas de modificacion basicamente el en proceso de beneficio, como es el caso de Henao (2006) que evalio diferentes
niveles de mucilago adheridos al grano de café durante el secado v sus efectos sobre la calidad en taza, Sanfos et al
(2009) quienes evaluaron la influencia del beneficio himedo v los diferentes tipes de secado sobre la composicién
fisicoquinica de café y Coradi et al (2008) quienes evaluaron la calidad en cafés naturales sometido a diferentes tipos
de secado v almacenamiento. De La misma manera v entendiendo la importancia del proceso de fermentacion,
Jiménez-Ariza et al. (2011) monitorearon las variables térmicas durante el proceso de fermentacion iumeda del café,
amanera de investigacion exploratoria.

El procesamiento primario realizado directamente en las fincas cafeteras, incluye dentro de las operaciones
la fermentacion, que de no ser realizada de manera adecuada puede generar defectos expresados en taza, de
manera general la fermentacion se realiza en tangues tina durante 18 a 24 horas, durante este periodo v en
foncion de los microorganismos presentes y enzimas naturales, se dan en el café baba procesos de fermenta-
cion alecholica y fermentacion lactica, generacion de energia v cambios en la temperatura v evaporacion del
agua presente en la masa de grano (Puerta, 2010).

El objetivo del presente estudio fue evalvar la influencia del tiempo de fermentacion sobre los atributos de
calidad que se determinan mediante analisis sensorial, evaluando de paso los rendimientos que se determinan
mediante el analisis fisico en café pergamino seco.

1. Metodologia

Se realizaren tomas de muestras en vna vnidad productora de café ubicada en el municipio de Teruel (Huila)
auna altwra 1400msnm., se tomaron § muestras de café baba recién despulpado de 3 kg cada una, vna de las
mmestra fue definida como testigo sobre la cual se realizé un beneficio con 14 horas de fermentacion de acuerdo
al procedimiento tradicional realizado por el caficultor; para las ofras siete mmestras se definieron tiempos de
fermentacion de 0, 5,10, 15,20, 25 v 30 horas.

Terminado el tiempo definido para fermentacion en cada muestra, se realizaron tres lavados y se determinaron
las mermas por mucilago v pasillas, el café lavado fue secado al sol, tendendo cuidado de retirar cerezas que
hubieran quedado come también pasillas, permitiendo obtener una nmestra uniforme, vna vez impia la mmestra se
obtuvieron pesos iniciales y terminado el secade hasta humedad de 12 %n hbh se tomaron pesos finales. Las
mmestras en estado de café pergamino seco fueron transportadas hasta el laberatorio de la empresa trilladora Mild
Coffee Company Huila ubicada en la cindad de Neiva, donde se realizaron las pruebas fisicas v sensoriales.

Para la determinacion de las mermas se tomaron 230 gr de café pergamine seco y se trillaron en una trilladora
de mmestras fabricada por Ingesec Ltda. . en Ia almendra resultante se clasificd en la malla No. 13 y se identifica-
ron los defectos v se caleulo el factor de rendimiento. Para el tueste se tomaron 130 gr de almendra v se definio
tueste medio con temperatura inicial del tambor de 200 °C, se utilizd tostadora Probat de un cuerpe para 250 g
(PROBAT-Werke ven Gimborn Maschinenfabrik GmbH).

El andlisis sensorial se determing de acuerdo a la metodologia SCAA (SCAA 2013) (Pedroza et al, 2012), en
primer lugar se inspeccionaron visualmente las mwestras para observar el color del grano tostado ymelide, después de
13 mimtos de que las muestras foeron molidas se determund el aroma en seco, seguidamente se adiciond agna a 93°C
en una propercion 8.25 g de café por 150 ml de agua; 1a nata resultante se dejd por un periodo de 4 minutos y se
procedio a romper taza por agitacion tres veces, y h;egopermﬁ:quelaespumaamnaporlapmedemasdela
cuchara suavemente mientras olfatea; cvando la muestra se enfiic hasta 71 ° C, en aproximadamente 8- 10 minutos de
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infiisidn, se realizd la evalnacion de 1a bebida aspirando el liquido dentro de la boca de tal manera que cubra todo el
drea tanto come sea posible, especialmente la lengoa v paladar superior. Se vtilizaton tres jueces entrenados y los
resultados se expresaron como el consenso de los tres evaluadores; los atributos de calidad evaluados fueron fragan-
cia/aroma, sabot, sabor residual, acidez, cuerpo, nniformidad, dulzor, limpidez de 1a taza, balance e impresion global;
Los resultados se presentan en la escala de 6 a 10.

3. Resultados

La tabla 1 presenta los resultados de las mermas en pasilla y mwcilage para cada uno de los tiempos de
fermentacién evaluados, se puede observar que la merma por mmcilago presento un comportamiento bimodal con
un incremento progresivo en los tres primeros tiempos de fermentacién evaluados alcanzando un valor maximo de
30.92 % a las 10 horas, el segundo pico tambien presenta un incremento progresivo incrementadose desde los
6.75% hasta los 21, 57% con 23 horas de proceso, los valores encontrados estan del misme orden quer los valores
reportados por Puerta (2010) gquien establece que en el café despulpado, el mueilago representa en promedio el
14.80%, 18.19% v 16.70% del peso himedo de los granos pintenes, maduros v sobremaduros, respectivamente.
Los mayores valores de remocion de mmcilago se presentaron en la muestra A03 correspondiente a las 10k de
fermentacién, similar a los resultades reportados por Pefivela et al. (2010), quienes recondendan tiempos de fer-
mentacion en el rango 9 a 11 horas para conseguir la mayor remocidn de mucilago sin defectos en taza.

Tabla 1. Eegistro de fermentacion para las nmestras evaluadas.
Muestra  Tiempolr Pesogr  TambC  Tfer'C HR% Mopasgr. M Mucgr 0 Mucilago

Co8 0 3000 19 X0 a 350 0 167
A0l 5 3000 189 il % 193 ] 1959
A03 10 3000 154 A o 130 1042 3092
B4 15 3000 195 n & 130 m 6.15
B 05 X 3000 36 A 1] 20 0 745
B 06 i 3000 204 il ) 200 75 257
BRO7 L] 3000 196 A ) 180 i 1] 1641

T. amb°C = Tenmperzhura ambiente, T. for *C = Temperatura de fermentacion, HE % = Humedad relativa, M. pas gr. = Mamma por pazilla,
M mue zr. =Merma por mucilago.

En la tabla 2 se presenta el factor de rendimiento (FR) para los siete tiempos de fermentacion evaluados y
para la mmestra testigo, como puede observarse en todos los casos se obtuvieron nwy altos valores de FR. superio-
res a 110 kg, lo que implica un café con muchos defectos, que en su gran mayoria estuvieron representados en
grano averanado, aplastado, partido, mantequillo y negro.

Tabla 2. Calculo del factor de rendimiento
Codign CPSgr. C.A.gr. MT% D+M#3 FR

A2 150 1968 1128 477 11848
A3 150 1957 1.0 1372 130

B4 150 1977 X2 1425 11784
BOs 150 1087 | 1548 11304
B06 150 1991 2036 1561 121

BO7 150 159 204 159 11006
o3 150 1973 2108 1549 129

C. A mr=_Café almendra. M T. % = Menna por tilla. D+ M#13
gr = Defectos mas malla 13.

La figura 1 muestra la evelucion de la temperatura del tamber de la tostadora durante el proceso de torrefaccion,
acud es posible apreciar la tendencia similar durante el tueste de todas las muestras incluida la muestra testigo, la
curva de tostion presednta en general una tendencia tipica para el grado de tueste definido con una duracidn de 8
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Figura 1. Evolucion del proceso de torrefaccion en nmestras de cafe.

minutos, 1a caida abrupta de la temperatura antes del primer minuwto de proceso indica el contacto del tambor con
la almendra que ingresa a la tostadora a temperatura ambiente.

La figura 2 presenta el resultado del analisis sensorial en cinco de las siete muestras evaloadas v la nmestra
testizo, considerando los 10 atributos de calidad valorados mediante la metodologia SCAA  se excluyen del analisis las
muestras B04 v CO8 debido a que presentaron el defecto “fermento™. Con respecto a la nmestra testigo todas las
muestras evaluadas presentaron un comportamiento similar excepeion de la mmestra B0O7 con una taza limpia de 8 es
decir de 2 puntos por debajo de las demas, esto puede ser ocasionado por la prolongada exposicion del café a
fermentacion (30 horas).

Fragancia/aroma

1k l
Global _ , Babor
Balanceff§~_ ~_— Sabor residual
Taza limpiak® AN T Acidez
Dulzors™ ’/ ' Coerpo
Uniformidad
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Figura 2, Perfil sensorial de cinco muestras evaluadas y muestra testigo.
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En relacién a las notas expresadas en el analisis sensorial es importante destacar que mientras que la impresion
global de la testigo es, citrica, cereal, residval prolongado y acidez media, cverpo cremoso, vniforme, con dulzor a
caramelo, la mmestra AQ3 con menos tiempo en 1a fermentacién (10 horas), presents notas a fivtos rejos, v residual
ligero. acidez media baja. cuerpo medio. dulzor a miel, consistente y la muestra A2 con 5 horas de fermentacion
destaca frutos rojos, residual medio, cuerpo medio y uniforme; podria explicarse la nota a frutos rojos por los bajos
tiempos de fermentacion.

Los resultados reportados en este estudio se alejan de los reportados por Café Peri (2013) quienes encontra-
ron que el tiempo de fermentacion que tuvo mejores resultados de caracteristicas sensoriales y puntaje total en el
beneficio tradicional fue el de 0 horas, con puntajes de 77,17 enla escala SCAA; por el contrario, en los resultados
acpui reportados se establecio que la muestra CO8 con 0 horas de fermentacion presentd el defecto “fermento™ con
la menor tasa de remocion de nmcilago del orden de 1.67%.

4. Conclusiones

Los valores de merma por mucilago presetaron un incremento progresivo en los tres primeros tiempos de
fermentacion evaluados alcanzando un valor maximo de 3092 % a las 10 horas, posteriormente se alcanzé un
segundo valor alto de merma a las 25 horas de proceso; de la misma forma, se establecid que la mmestra con 0
horas de fermentacion presento el defecto “fermento™ debido a que los valores de remocidn de mucilago foeron
bajos. del orden de 1.67%.

Tras Ia evaluacion sensorial realizaa en las nmestras se puedo establecer que a tiempos de fermentacion de 3, 10, 20,
25 v 30 horas, las punmaciones totales resultaren del mismo orden que 1a muestra testigo, indicando en principio que el
tiempo de fermentacion no mfluye de manera significativa en los atributes de calidad expresados entaza.

Se pudo establecer que a tiempos muy altos de fermentacion se puede llegar a afectar el atributo limpidez de
la taza, en este caso la mmestra fermentada hasta las30 horas obtuve ocho puntos, despuntos por debajo del resto
de nmmestras evalvadas incluyendo almuestra testigo, que obtuviercn puntuacion perfecta.
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