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RESUMEN

La evaluacion sensorial constituye una de las herramientas
mas apreciadas en el control de la calidad del café, la cata del
aroma, gusto y cuerpo, se debe realizar por catadores
debidamente seleccionados y adiestrados para obtener
resultados confiables. EI objetivo principal de esta
investigacion fue evaluar la calidad sensorial del café en taza
de una muestra comercial de la region con el fin de establecer
las diferencias sensoriales respecto a un café de alta calidad
tipo exportacion. Para el reclutamiento de los candidatos se
aplic6 una encuesta para valorar los habitos alimentarios y
costumbres de vida. Seguidamente en el entrenamiento se
aplicé una prueba de sensibilidad, la cual permiti6 que los
jueces previamente seleccionados para el reconocimiento
detectaran y percibieran los cuatro sabores basicos. Para la
evaluacion sensorial se realizaron pruebas descriptivas,
cuantitativas, por triplicado usando una escala de 5 puntos
para calificar la fragancia, el aroma, la acidez, el amargo, el
cuerpo y la impresion global del café. Se obtuvo que el café

regional no presentd diferencias significativas en la
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percepcion de sabores dulces, acidos, amargos, astringentes
y en el cuerpo de la bebida frente a la muestra patron.
Finalmente, la taza de café regional tuvo una impresién global

positiva en los panelistas.

Palabras clave: Calidad, Café en taza, Catacion, Café

comercial, Café tipo exportacion.
ABSTRACT

Sensory evaluation is one of the most valuable tools in
controlling the quality of coffee, tasting the aroma, taste and
body, should be performed by properly selected and trained
tasters to obtain reliable results. The main objective of this
research was to evaluate the sensory quality cup of coffee in
a commercial sample of the region in order to establish the
sensory differences regarding a high-quality coffee produced
in the region. For the recruitment of candidates were surveyed
to assess dietary and lifestyle habits. Then in training applied
a sensitivity test, which previously allowed judges selected for
recognition and perceived detect four basic tastes. For
sensory evaluation tests were performed using a quantitative
descriptive 5-point scale to rate the fragrance, aroma, acidity,
bitterness, body and the overall impression of the coffee. It was
obtained that regional coffee did not present significant
differences in the perception of sweet, acid, bitter, astringent
flavors and in the body of the drink compared to the standard
sample. Finally, regional coffee cup had a positive overall

impression on the panelists.

Key words: Quality, Cup coffee, Cupping, Commercial coffee,
Export type coffee.
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INTRODUCCION

El café es el producto mas conocido de la
tierra  colombiana. Colombia se ha
caracterizado a escala mundial por su
calidad y suavidad. (Gaitan, 2018, p.17-40).

La taza de café es una infusion que se
obtiene a partir de las semillas tostadas. Al
momento de evaluarla son muchos los
factores que lo condicionan, como la eleccién
de una buena materia prima, el tipo de
beneficio en el café tostado y molido.
Asimismo, no se debe catalogar con
adjetivos generales como una bebida fuerte
o floja, suave o amarga (Federacion del
Café, 2013); (Gaitan, 2018).

Con el fin de ampliar la amplia esfera
perceptiva y sensorial al momento de evaluar
una taza de café, se encuentran
caracteristicas principales como el aroma, la
acidez, el cuerpo, el sabor y el regusto o

retrogusto (Parada et al., 2020).

Aspectos como la especie del café, la
madurez, la fermentacion, el secado, el
almacenamiento, la tostacién y el método de
preparacion de la bebida influyen en la
composicion quimica y en la calidad del
sabor, acidez, cuerpo, amargo, dulzor y

aromas de una taza de café. (Puerta, 2011).

EEeoLiMenTECH
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La acidez de la bebida del café varia
conforme al tipo de beneficio, beneficio
hamedo, més acidez; el grado de tostacion,
para tostion media (15% a 16% de pérdida
de peso) la acidez, es mas agradable y
balanceada que en el café con tostaciones
oscuras (19% a 20% de pérdida de peso).
(Puerta, 2011).

La acidez en el café es una caracteristica
deseable, que no se debe confundir con lo
agrio o amargo. Es la propiedad vivificante y
limpiadora del paladar. Se experimenta en la
sequedad que el liquido produce en los
bordes de la lenguay en la parte de atras del
paladar, y le da a su sabor cualidades
marcadas, vibrantes e individuales. Sin
suficiente acidez, el café tiende a ser plano.
(Puerta, 2011). (Parada et al., 2017); (Vera
R., etal., 2017).

El cuerpo de la taza de café hace referencia
a la consistencia y permanencia del café en
la boca, a la viscosidad, peso y grosor con
gue es percibido en la lengua; la cual esta
relacionada con los aceites y las sustancias
gue se extraen durante el tratamiento del
grano, oscilando de ligero a fuerte o intenso
(Parada et al., 2020).

El sabor del café es la relacibn entre la

impresion general de aroma, acidez y
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cuerpo; las que hacen un determinado café
mas 0 menos agradable. Las caracteristicas
tipicas del sabor son: riqueza (plenitud
interesante y satisfactoria), gama
(concentracion de las notas distintivas en
relacién con la complejidad), complejidad y
balance (sensacion final de equilibrio).

(Catholic Relief Services CRS, 2017).

El sabor residual describe la duracion de las
cualidades positivas que permanecen
después de que el café ha sido escupido o
tragado. (Catholic Relief Services CRS,
2017).

Duicela et al., (2018), evaluaron la calidad
organoléptica de los clones de café NP-2024,
NP-3013, NP-3056 y un genotipo local en
funcion de cuatro métodos de beneficio
(Coffea canephora Pierre ex Froehner) en la
Amazonia del Ecuador. Para la evaluacion
sensorial aplicaron metodologia descrita por
la Asociacion de Cafés Especiales de
Ameérica y cultivares de café robusta para los
atributos de fragancia/aroma, gusto, regusto,
equilibrio sal/acidez, equilibrio amargo/dulce,
sensacion en la boca, balance y puntaje de
catador. La evaluacion sensorial permitio
establecer 81,92 puntos para el clon NP-
3056 con beneficio hUmedo enzimatico; y las
cualidades de taza en funcion de los
métodos de beneficio mostraron el mismo
comportamiento en Sucumbios y Orellana.

Asimismo, el beneficio hUmedo convencional
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y humedo enzimatico dieron calidades de

taza similares.

Por otro lado, Gloria Puertas (1998) evalud la
calidad de la bebida de las variedades de
café (Coffea arabica) sembradas en
Colombia: Tipica, Caturra, Borb6n vy
Colombia de fruto rojo y amarillo. Analizaron
las cualidades sensoriales: intensidad del
aroma del café molido, aroma, acidez,
amargor, cuerpo e impresion global. Se
realizaron 1100 pruebas descriptivas
cuantitativas y  pruebas  sensoriales
comparativas. Las muestras de café maduro
procesadas por  beneficio  humedo,
fermentacion natural y secado solar; con
grados de tostion y molienda normalizadas.
Se encontr6 que la calidad de las variedades
cultivadas en Colombia es muy homogénea;
la bebida presenta cuerpo y amargor suave,
aroma y acidez pronunciada para grados

medios de tostacion.

La mejor manera de evaluar las
caracteristicas de una taza de café es a
través de la cata, siendo necesario conocer
conceptos basicos de las caracteristicas
visuales, olfativas, gustativas y aspectos
tactiles que se van a evaluar en el café
(Federacion del Café, 2013).

Es transcendental que el grano molido de
café tenga el tamafio adecuado, con una

granulometria perceptible al tacto, ni
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demasiado grueso, ni muy fino; ya que si es
demasiado grueso no se podran extraer
todos los sabores, y si es muy fino se tendera
a disolver compuestos amargos y menos
aromaticos. Para cada uso y para cada tipo
de maquina, existe un grado adecuado de
molturaciéon del café, la cual debe estar
perfectamente regulada en su presion,
temperatura, nivel de agua, limpieza, sin
olvidar que la granulometria y el agua deben
ser las Optimas (Federacién del Café, 2013);
(Caballero et al., 2014).

Existen diferentes tipos de panelistas o
jueces sensoriales: el juez experto, el juez
entrenado, el juez semi entrenado o de
laboratorio y el juez consumidor. Para la cata
de café se requieren de jueces tipo experto,
cuyo entrenamiento consiste en efectuar
pruebas periédicas para determinar el
aumento de la habilidad de percepcion,
pruebas para aprender a identificar y
distinguir nuevas marcas, variedades o
cosechas, segln sea el producto de que se
trate y mas pruebas para agudizar alin mas
los sentidos del gusto y el olfato (Anzaldua,
1994).

La habilidad es importante, ya que un juez
incapaz de detectar una propiedad, o
diferenciar entre dos muestras, no es el
adecuado para participar en las pruebas
sensoriales, y las respuestas que de no

podran ser tomadas en cuenta como validas.

E[@eLmenTECH
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En primero lugar hay que detectar cuales
personas padecen de alguna enfermedad o
defecto que afecten los sentidos
involucrados en la evaluacion requerida. A
estas personas se les debe eliminar del
grupo. (Duarte et al., 2008); (Larmond,

1977).

Duarte et al., (2008) en su estudio realizado
establecieron la metodologia para la
formacion de comisiones de evaluacién
sensorial en café. Donde para la elaboracion
de Ila misma consultaron bibliografia
actualizadas en la tematica, normas ISO
centroamericanas, francesas y cubanas, y
los volumenes mas recientes de la revista
Cenicafé de Colombia. Como resultado
proponen las etapas y pasos necesarios para
la formacion de las comisiones sensoriales
en café, que aspira brindar una guia a los
jefes de calidad de las distintas torrefactoras

del pais.

El andlisis sensorial de café en Colombia lo
realiza el area de calidad de buen café de la
Federacion Nacional de cafeteros; el cual
cuenta con una dependencia especial
dedicada exclusivamente a la evaluacion
sensorial del café y a la formacion de
catadores altamente calificados. Esta
dependencia evalla todos los dias el café
verde recibido y el almacenado, asi como los
productos intermedios durante cada una de

las etapas del proceso. Por Gltimo, evalla la
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uniformidad y calidad del café soluble
obtenido para garantizar a sus clientes el
perfil acordado con cada uno. Esta area se
encuentra bajo condiciones controladas de
humedad y temperatura, la cual est4 dotada
con los equipos y elementos recomendados
por las normas existentes sobre evaluaciéon
sensorial. Adicionalmente, como la calidad
del agua empleada durante el proceso es un
factor clave y determinante para el resultado
final, se le realiza una evaluacion rutinaria y
previa a sus caracteristicas quimicas y

sensoriales (Buen café News, 2012).

Actualmente en Colombia existen normas

establecidas por el Instituto Colombiano de

MATERIALES Y METODOS

El proceso de reclutamiento de catadores, de
entrenamiento de jueces, la elaboracion del
producto y la evaluacion sensorial fueron
realizados en diversos ambientes de la
Universidad de Pamplona, laboratorio de
quimica de Ingenieria de Alimentos,
laboratorio de sensorial de la Facultad de

ingenierias y Arquitectura.

o Materiales y equipos

Se utilizé6 café (Coffea arabica L) de las

variedades Castillo “café regional”’ y arabico

E[@eLmenTECH
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Normas  Técnicas y  certificaciones
relacionadas con el Café entre ellas tenemos
la NTC 2758 (2002). Analisis sensorial.
Vocabulario, brindando las definiciones
utilizadas en el andlisis sensorial del café,
cubriendo las definiciones aplicadas a café
verde, tostado y molido, extractos de café y
la bebida de café; la NTC 3566 (2007). Café
verde, Relacionada con la preparacion de

muestras para uso en analisis sensorial.

Con estos antecedentes, se realiz6 un
estudio con el objetivo de evaluar la calidad
de café en taza de una muestra comercial de
la region frente a una muestra comercial de

alta calidad tipo exportacion.

café de origen “muestra patron”. Para el
entrenamiento de los jueces se utilizaron
sustancias de referencia como la sacarosa,
cloruro de sodio, acido citrico y cafeina.
(Parada et al., 2020).

e Reclutamiento de catadores

Se reunieron a 20 personas conocidas del
entorno de la Universidad de Pamplona de
Ingenieria de Alimentos, que en su mayoria
fueron jovenes de ambos sexos, que

fluctuaban entre 18 y 25 afios de edad. Al
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iniciar esta sesion se les brindé una charla
informativa de evaluacion sensorial en taza

de café. (Duarte, 2009); (Espinosa, 2007).

e Encuesta a candidatos a juez

sensorial

El primer paso para conocer a los aspirantes
a juez sensorial, se realiz6 a través de la
aplicacion de una encuesta, que permitid
conocer datos especificos del individuo para
reclutar a los candidatos (habitos, tiempo
disponible, direccion, teléfono, horario de
alimentarias,

comidas, preferencias

disposicién). (Parada et al., 2020).
o Entrenamiento de jueces

Los aspirantes a juez que pasaron a la
siguiente etapa sin presentar problemas de
salud que pudieran afectar sus 6rganos
sensoriales, con disponibilidad de tiempo y
predisposicién para someterse al proceso de
entrenamiento, fueron sometidos a la prueba
de sensibilidad de sabores bésicos, con el fin
de determinar su aptitud en la identificacion
de los cuatro sabores basicos. (Parada et al.,
2020).

e Prueba de sensibilidad de sabores
basicos

Método descrito por el Instituto Culinario de

México [ICM] (2008, p. 50), Powers (1988,

citado y usado por Alvarez y Sumire 2011 p

5), que tiene como finalidad determinar la

E[@eLmenTECH
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aptitud de los jueces para distinguir los
cuatro sabores fundamentales. Se trabajaron
soluciones que pudieran reconocerse y al
mismo tiempo no fueran tan fuertes, que
pudieran influir en el sabor durante la
evaluacién de las muestras siguientes. Las
concentraciones utilizadas se observan en la
Tabla 1.

Tabla 1: concentraciones de los cuatro

sabores basicos

Concentracion
(% p/v)
Dulce Sacarosa 10
5
2
1
0,5

Acido Acido citrico 10
5
2
1
0,5
Salado Cloruro de 10
sodio 5
2
1
0,5
Amargo Cafeina 0,1
0,05
0,02
0,01
0,005

Sabor Compuesto

Cada unidad de prueba consisti6 de 20
recipientes conteniendo aproximadamente
de 5 a 10 mL de cada solucién, todos ellos
codificados con numeros aleatorios de 3
cifras; y como agente enjuagante agua
potable, sin codificar y en una proporcién de
100 mL.

23



@LIMENTECH CIENCIA Y TECNOLOG{A ALIMENTARIA
ISSN Impreso 1692-7125./ ISSN Electrénico 2711-3035.

Volumen 19 No. 1, p. 17 - 34, afio 2021

Facultad de Ingenierias y Arquitecturl

Universidad de Pamplona
La prueba de sensibilidad de sabores se
realizé por triplicado, entre las 9:00 a.m. —
11:00 a.m. horario recomendado por
Anzaldia (1994). Las soluciones fueron
presentadas a temperatura ambiente y en
orden aleatorio. En esta prueba las personas
aptas, para seguir con el proceso de
preseleccién debieron haber identificado, sin
error cada una de las soluciones

presentadas para su evaluacion.
e Evaluacion sensorial

Se contdé con la participacion de cinco

catadores  previamente  seleccionados,
estudiantes de Ingenieria de Alimentos de la
Universidad de Pamplona para el analisis
organoléptico de las muestras. Se realizaron
tres evaluaciones sensoriales por muestra.
Para cada unidad de prueba se emplearon
14 g de café molido en 150 mL de agua
potable a 100 °C para la preparacion de la
infusion. Se calificaron las siguientes
propiedades sensoriales del café: Intensidad
de la fragancia del café tostado y molido

(aroma), aroma de la bebida (aroma), acidez,

RESULTADOS Y DISCUSION

e Reclutamiento de catadores vy

encuestaacandidatos ajuez sensorial

E[@eLmenTECH
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amargo, cuerpo e impresién global de la
bebida. Se aplic6 el método descriptivo
cuantitativo utilizando una escala de 5
puntos, para la calificacion de cada
caracteristica organoléptica del café, la cual
se interpretd asi: calificaciones 5 para
intensidad extrema, 4 para una intensidad
alta, 3 para una intensidad media, 2 para una
intensidad ligera, 1 para una intensidad casi
imperceptible y 0 para la ausencia total.
(Parada et al, 2020).

e Analisis estadistico

Los resultados obtenidos fueron analizados,

empleando el programa  estadistico
Statgraphics centurion XV.ll, mediante un
andlisis de varianza (ANOVA), con un grado
de significancia de 95 %, para establecer si
existen diferencias significativas entre la
muestra evaluadas respecto a la muestra
control. De igual forma se hizo un analisis
estadistico de los resultados obtenidos en la
seleccion y entrenamiento de los jueces

catadores de café en taza.

La preseleccién de jueces permiti6 conocer
los datos personales de las 20 personas
aspirantes de jueces de la cata de café,

permitiendo eliminar a aquellas que no
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tuvieran intereses ni disponibilidad de
tiempo.
El 100% de los aspirantes declararon estar
sanos y que no fumaban, el 90% que no
consumian habitualmente alimentos muy
condimentados, el 100% declar6 consumir
alcohol, pero esporadicamente y el 25%
acepto participar y colaborar con el trabajo
de la investigacién, equivale a cinco

personas.

e Entrenamiento de jueces y prueba de

sensibilidad de sabores béasicos

En la sesion para el entrenamiento de
jueces, los panelistas seleccionados pasaron
por la prueba de reconocimiento de sabores
basicos, donde tuvieron que reconocer el
sabor dulce, acido, amargo y salado. En la
Figura 1 se observa los resultados de la
prueba de Reconocimiento de sabores

basicos.

Figura 1: Prueba de Reconocimiento de

sabores basicos.
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En la Figura 1 se observa que el 98,64% de
los candidatos seleccionados detectaron el
sabor dulce, el 94,64% identificaron el sabor
salado, el 97,32% el sabor amargo mientras
gue el 100% detectaron el sabor 4cido. Tras
los resultados obtenidos se concluy6 que los
panelistas seleccionados cumplen con los
requisitos establecidos en la Norma Técnica
Colombiana 4129, la cual establece que para
aprobar la seleccion los catadores deben
identificar un 80% de los sabores

establecidos.
e Evaluacion sensorial

En la Figura 2 se presenta el promedio para
la calificacion de cada atributo sensorial del
perfil de fragancia de las muestras de café
comerciales correspondientes a una muestra
de referencia “Patrén” y la muestra analizada

“‘Regional”.

Figura 2. Perfil de fragancia de las muestras

de café analizadas.
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Se observé que la fragancia del café

comercial “Patron” fueron pronunciadas en
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notas dulces, en comparacion con la muestra
‘regional”. Por otra parte, las notas citricas,
florales y amaderadas fueron practicamente
similares para las muestras comerciales de
ambas procedencias evaluadas. Sin
embargo, las notas a nueces y herbales
variaron en su intensidad percibida para
cada uno de los tipos de café, de modo
similar la escala quemado evaluada por los
panelistas detectaron que esta fue mayor en
la muestra “patron” con respecto a la muestra
‘regional”’. En vista de las percepciones de
los panelistas el perfil de fragancia de la
muestra “patron” se destacd por ser
pronunciada en notas dulces, amaderadas,
florales y citricas similar al perfil de fragancia
del café “regional” que se destacé por notas
pronunciadas en dulce, amaderadas, florales
y citricas, pero con otras caracteristicas

balanceadas de notas herbales y nueces.

A continuacién, en la Figura 3 se representa
las calificaciones para el aroma de las
muestras de café segun la muestra de

referencia y la muestra analizada.

E[@eLmenTECH
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Figura 3. Perfil de aroma de las muestras de

café analizada.

=== Patron

e Rt 00N

En la Figura 3 se observa que la muestra
‘regional” presentd valores mas altos para
las notas citricas florales, amaderadas
respecto a la muestra “patrén”. Por el
contrario, las notas herbales fueron similares
para las dos muestras comerciales
evaluadas. Sumando que el café “regional’
desarroll6 una nota dulce menos intensa que
la muestra de referencia. Al mismo tiempo la
muestra ‘regional” y la muestra “patrén”
presentaron valores similares para la nota

indeseada a quemado.

En resumen, el perfil de aroma para la
muestra de referencia “patrén” se destaco
por ser pronunciado en notas dulces y con
menor intensidad amaderadas, florales,
dulce y citricas. Por otra parte, el perfil de
taza para la muestra evaluada “regional” se
destac6 por ser pronunciado en notas
herbales, amaderadas, florares y citricas y

en menor intensidad notas dulces.
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En la figura 4 se observa la distribucion de
las intensidades obtenidas del atributo dulce

para las dos muestras evaluadas.

Figura 4: Comparacion del atributo sabor
dulce para las dos muestras evaluadas

Sabor
| T _
al ]
g,
) i i |
ok -
1 2
Muestras

Con relacion a la intensidad del sabor dulce
evaluado en las dos muestras de café no
presentaron diferencias estadisticas
significativas debido a que el valor P (0,6669)
obtenido entre la muestra comercial “Patrén”
y la muestra “regional” es mayor que el nivel
de significancia (0,05), lo cual indica que las
medianas de las muestras son similares con
un nivel del 95% de confianza. Al mismo
tiempo el bigote comprendido entre X; y Q1
para las dos muestras es similar lo cual nos
indica que el 25% del sabor dulce esta
comprendido de 0 a 1, mostrando una
diferencia maxima de 1 entre ellos. Ademas,
el 50% de los valores de las intensidades
obtenidas del sabor dulce para la muestra 1
“Patrén” presentd variaciones en el intervalo

de 1 a 3, a diferencia de la muestra 2

E[@eLmenTECH

A Ciencia y Tecnologia
Allmentaria

‘regional”, ya que el 75 % de los valores de
las intensidades tuvo variaciones en esta

misma escala.

Seguidamente en la Figura 5 se muestra la
comparacion del atributo sabor citrico para

las muestras comerciales evaluadas.

Figura 5. Comparacién del atributo sabor

acido para las dos muestras evaluadas
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La acidez de la bebida en las dos muestras

evaluadas no presento diferencia
estadisticamente significativa entre la
mediana del &cido entre la muestra de
referencia “Patron” y la muestra “regional’
puesto que el valor P (0,5315) es mayor que
el nivel de significancia (0,05) y con un nivel
del 95% de confianza. Por otra parte, la
distribucién de los datos obtenidos para esta
variable en la muestra 2 “regional” fue mayor
que para la muestra 1 “patron”, lo cual se
pudo ver influenciado por el corto

entrenamiento que recibié el panel de cata
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con el que se trabajo, y segun Larmond y
Ackerman(1990) establecen que para una
cata de café se requiere de jueces expertos.
Ademaés, el 50% de los datos de la muestra
1 “patrén” tuvo variacion de 1 a 3 a diferencia
de la muestra 2 “regional” cuyos datos
tuvieron mayor dispersion variando el 75%

de los datos de 0 a 3.

En la Figura 6 se representa las
calificaciones para el atributo sabor amargo
segun la muestra de referencia y la muestra

analizada.

Figura 6. Comparacién del atributo sabor

amargo para las dos muestras evaluadas

Sabor
aF ]
| ‘ ‘ |
2f . .
1k .
D - o a -
1
Muestras

En la Figura 6, se observa que la varianza
del sabor amargo para las dos muestras
comerciales de café evaluadas no presento
diferencia estadistica significativa puesto
que el valor P (0,7671) es mayor que el nivel
de significancia (0,05) y con un nivel del 95%

de confianza. La distribucion de los datos

E[@eLmenTECH
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para las dos muestras no fue simétrica
debido a la presencia de mas datos por
encima o por debajo de la media provocando
gue la mediana fuera arrastrada hacia la
zona de distribucion donde hay un mayor
namero de datos en la parte superior y la
escala de este atributo vari6 de 2 a 3.
Ademas, se observa la presencia de valores
atipicos para la muestra 1 “patrén” y la
muestra 2 “regional” en la escala 0 y esto se
debe a que en la cata se trabajé con jueces
semi entrenados o de laboratorio y para la
cata de café se requiere de jueces expertos
segun Larmond y Ackerman (1990), ya que
estos poseen una gran sensibilidad para

percibir las diferencias entre muestras.

A continuacién, en la Figura 7 se muestra la
varianza para el atributo sabor astringente
para las dos muestras comerciales

evaluadas.

Figura 7. Comparacién del atributo sabor

astringente para las dos muestras evaluadas
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El sabor astringente en la muestra 1 “patrén”
y la muestra 2 “regional” no presentaron
diferencia estadisticamente significativa,
puesto que el valor P (0,1998) es mayor que
el nivel de significancia (0,05) y con un nivel
del 95% de confianza. La distribucion de los
datos para la muestra 1 vari de 1 a 3 a
diferencia de la muestra 2 que varié de 0 a 2.
Por otra parte, en la muestra 1 “patron” se
observa que la mediana es mayor que la
media lo cual indic6 que el sesgo de la
distribucién esté ubicado en la escala de 2 a
3 para el sabor astringente, a diferencia de la
muestra 2 “regional” en donde se observa
gue la mediana es menor que la media
indicandonos que el sesgo de la distribucion

se ubico en la escala 0 a 1.

La varianza del cuerpo entre las dos
muestras comerciales evaluadas se observa
en la Figura 8, en donde se representa la

calificacion para cada una de ellas.

Figura 8. Comparacion del cuerpo para las
dos muestras evaluadas.

Cuerpo

Muestras
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En el cuerpo de la bebida entre muestra 1
“patrén” y muestra 2 “regional” no existe una
diferencia  estadisticamente significativa
entre la media del cuerpo entre una muestra
y muestra, puesto que el valor P (0,3176)
obtenido es mayor al nivel de significancia
(0.05), con un nivel del 95% de confianza. La
dispersion de los datos del cuerpo de la
muestra 1 “patron” fue mayor respecto a la
muestra 2 “regional” y esto se debe a que las
personas que tomaron parte en las pruebas
de evaluacion sensorial de las muestras de
café no tuvieron un entrenamiento minimo de
un afo puesto que de estos factores
dependia en gran parte el éxito de las

pruebas.

Ademas, la distribucién de los datos para las
dos muestras no fue simétrica debido a la
presencia de mas datos por encima o por
debajo de la media provocando que la
mediana fuera arrastrada hacia la zona de
distribucién donde hay un mayor nimero de
datos en la parte superior y la escala de este
atributo varié de 2 a 3 para la muestra 2
‘regional” y de 2 a 4 para la muestra 1

“Patron”.

Con relacion a la impresion global de las dos
tazas de café evaluadas, se pueden observar

en la Figura 9.
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Figura 9. Comparacion de la impresion

global para las dos muestras evaluadas.

Calificacion Global

Muestras

Para la impresiéon global de la bebida entre
las muestras evaluadas presentaron
diferencias estadisticas significativas entre la
media de la muestra 1 “patrén” y la muestra
2 “regional” puesto que el valor P obtenido
(0,0187) es menor que el nivel de
significancia (0,05) con un nivel del 95% de

confianza. En concordancia los valores

CONCLUSIONES

Las personas seleccionadas y entrenadas en
la evaluacion sensorial del café en taza de
muestras comerciales cumplieron con lo
exigido en la Norma Técnica Colombiana
4129 logrando identificar un 80% de los

sabores establecidos.

El café “regional” en cuanto a su perfil de
taza se caracteriza por su acidez media,

cuerpo medio, aroma 'y fragancia

E[@eLmenTECH
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medios variaron para la muestra 1 “patron” y
muestra 2 “regional’ de 3, a4 yde 2 a 3
respectivamente, por esta razoén al revisar la
escala utilizada el café “regional” tuvo una
calificacion de me gusta a ni me gusta, ni me
disgusta frente a la muestra de referencia
“patrén” que obtuvo una calificacion desde ni
me gusta, ni me disgusta a me disgusta.
Ademas, la distribucién de los datos para las
dos muestras no fue simétrica debido a la
presencia de mas datos por encima o por
debajo de la media provocando que la
mediana fuera arrastrada hacia la zona de
distribucién donde hay un mayor nimero de
datos en la parte superior y la escala de este
atributo varié de 2 a 3 para la muestra 2
‘regional” y de 3 a 4 para la muestra 1

“patrén”.

pronunciados en notas amaderadas, florales,
y citricas y otras ligeras a dulce a diferencia
del perfil de taza de la muestra de referencia
“patrén” que se caracterizd por la presencia
de notas pronunciadas a dulce y con menor

intensidad amaderadas, florales, y citricas

La calidad sensorial del café en taza de la
muestra comercial de la region no presento

diferencias estadisticas significativas en
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atributos de sabor dulce, &cido, amargo,
astringente y cuerpo frente a la muestra de

alta calidad “patrén”.

Para la impresién global de la bebida se

presentaron diferencias estadisticas
significativas entre la muestra evaluada
‘regional” respecto a la muestra “patrén” la
cual tuvo una aceptaciéon de “me gusta”
frente a una aceptacion de “ni me gusta, ni

me disgusta” respectivamente.

RECOMENDACIONES

Para un estudio posterior se recomienda
realizar una preseleccion de los catadores
para identificar de manera eficaz quienes
clasificarian para un entrenamiento y

adiestramiento.
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