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Los cambios en las diferentes etapas del
procesamiento poscosecha del fruto de café se estan
convirtiendo en un factor diferenciador de la calidad
del café por su efecto en los atributos y descriptores
sensoriales de la bebida. De esta manera, se han
generado modificaciones tales como: la cosecha
tardia del fruto (late harvest), demoras en el
despulpado (reserva), fermentaciones prolongadas
del mucilago y/o uso de microorganismos, remocion
del mucilago via fermentacion espontanea sin
lavado (cafés semihumedos) y cafés con diferentes
contenidos de humedad sometidos a guarda'
y/o estabilizaciéon (Figura 1). Actualmente aplicar
demoras en el procesamiento del fruto, es decir
reservar, es una practica que modifica el perfil
sensorial de la bebida (Osorio et al., 2024).

Reserva del fruto

El proceso por via humeda para la obtencion de
café pergamino seco (cps) se basa en el inmediato

Figura 1. Tipos de diferenciacion en el procesamiento
del fruto de café por via humeda.

despulpado de los frutos después de la cosecha
(Wei et al., 2015). Actualmente y con el objetivo de
aprovechar los cambios del exocarpio (cascara)
y su influencia en el aroma y el sabor del café,
se almacena el fruto de café bajo diferentes
condiciones, utilizando entre otros: bolsas plasticas,
canastillas, tolvas y recipientes herméticos, en
algunas ocasiones con inyeccion de dioxido de
carbono, lo que genera los cafés que en este estudio
se denominan “reservados”, por el tiempo de espera
antes de su procesamiento - por via humeda, seca
0 semiseca.

Este Avance Técnico tiene como proposito presentar
los resultados de la evaluacion de calidad de frutos
de café previamente clasificados y seleccionados
en tres estados de madurez (EM1: rojo anaranjado,
EM2: carmesi, EM3: vinotinto) sometidos a
reserva a dos temperaturas: 15°C y 20°C, durante
dos tiempos: 24 y 48 h, empleando estopas como
recipientes de almacenamiento para luego finalizar
el procesamiento por via humeda.

"Guarda se utiliza para el almacenamiento de café con porcentajes intermedios de humedad.
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Cambios del fruto durante
la reserva

La temperatura de la masa de los frutos de café
presento un comportamiento lineal positivo a medida
gue transcurria el tiempo de reserva desde el tiempo
cero hasta las 48 horas, lo cual fue mas evidente en
los tratamientos asociados al estado de madurez
mas avanzado (EM3). Las mayores diferencias de
temperaturas se evidenciaron entre los estados de
madurez EM1y EM3 (7,14°C) en los tratamientos con
temperatura de 15°C y 48 horas de reserva (Figura
2). En los tratamientos con temperatura de reserva
de 20°C, los 5,0 grados adicionales del ambiente
de almacenamiento se reflejaron en la temperatura
final de los tratamientos de 24 horas, es asi como
las temperaturas de los tratamientos de los estados

de madurez EM1 y EM3 a las 24 horas fueron
28,46°C y 31,04°C, y a las 48 horas finalizaron con
temperaturas promedio de 38,00°C y 40,58°C, lo
qgue genero diferencias de 9,54°C por las 24 horas
adicionales de reserva del fruto, en ambos casos.
Yusianto & Nugroho (2014) reportaron aumentos
de temperatura hasta 44°C en el almacenamiento
de cerezas de café arabica en bolsa de plastico,
explicado por el proceso exotérmico generado
por el crecimiento microbiano y las actividades
metabdlicas del fruto. El tiempo de reserva origino el
cambio de color del fruto de café, de rojo a marron
y negro, esto ocurre principalmente porque enzimas
como la peroxidasa y la polifenol-oxidasa actuan
sobre el fruto, cambiando su color como respuesta
a posibles cambios ambientales y dafios fisicos
(Takahama, 2004).

Figura 2. Temperatura de los frutos de café durante la
reserva.
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Calidad fisica

El analisis fisico del café pergamino seco permite
describir y cuantificar las principales caracteristicas
visibles del grano, incluyendo la presencia de
defectos fisicos que pueden afectar la calidad
del café. Entre los defectos individuales de mayor
frecuencia se encuentran los granos negros,
vinagres, flojos, aplastados, brocados y partidos.
En esta investigacion, los defectos fisicos fueron
evaluados mediante categorias independientes:
granos brocados, granos negros y vinagres, y
pasilla. Esta Ultima corresponde a una clasificacion
agrupada que incluye defectos fisicos de menor
predominancia individual, tales como granos
mordidos, decolorados, cristalizados, cardenillos,
entre otros. Por su parte, la merma corresponde a la
pérdida de peso del café pergamino seco respecto a
la muestra inicial evaluada. Por su parte, la merma
corresponde a la pérdida de peso durante la trilla del
café pergamino seco, calculada respecto al peso
inicial de la muestra evaluada.

La reserva del fruto bajo las condiciones evaluadas
no presento efecto significativo sobre las variables
fisicas de merma, granos negros y vinagres,
granos brocados y porcentaje de almendra sana.
El contenido de pasilla presentd un valor promedio
de 5,79%, evidenciandose un efecto del tiempo de
reserva Unicamente en el estado de madurez EM2.
Para este estado de madurez, los tratamientos con
24 horas de reserva presentaron un valor promedio
de pasilla de 4,42%, mientras que este porcentaje
aumento a 6,80% después de 48 horas de reserva.
El mayor porcentaje de granos negros y vinagres
se observo en el estado de madurez EM2 a 20°C
y 48 horas. Este comportamiento podria estar
relacionado con las diferencias visuales entre los
granos provenientes de frutos recién procesados
y aquellos sometidos a remojo, posiblemente
asociado con fenomenos de lixiviacion o disolucion
de pigmentos presentes en las capas externas del
fruto de café (lkumi et al.,, 2017).
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Composicion guimica

Entre los acidos evaluados se encontré que los
acidos acetico, lactico y succinico no mostraron
cambios relacionados con la temperatura, tiempo
de reserva o su interaccion en sus concentraciones.
Los acidos citrico y oxalico presentaron cambios
asociados con el tiempo de almacenamiento en el
estado de madurez EM2, mientras que los acidos
quinicoy malico presentaron efecto por lainteraccion
temperatura y tiempo de reserva en el estado de
madurez EM1. El estado de madurez EM3 no mostro
cambios en las concentraciones de acidos organicos
al ser reservado el fruto en diferentes condiciones
de temperatura y tiempo. La temperatura de reserva
disminuyod las concentraciones de fructosa y de
glucosa en el estado de madurez EM1 vy el tiempo
de reserva en el estado EM2 aument¢ la fructosa y
disminuyd la glucosa y la sacarosa. La sacarosa no
presentd cambios debido a la temperatura, el tiempo
de reserva 0 su interaccion en los tratamientos
asociados a los estados de madurez EM1 y EM3
(Osorio et al., 2024).

Por otro lado, entre los compuestos volatiles se
destaca el acetato de etilo, un éster resultante
de la reaccion entre el acido acético y el alcohol
etilico (Elhalis et al, 2021), caracterizado por su
aroma afrutado y su presencia en los vinos. Este
compuesto mostré mayores areas bajo la curva
del cromatograma en los tratamientos con estados
de madurez mas avanzados (EM3), temperaturas
de reserva mas elevadas (20°C) y mayor tiempo
de reserva (48 horas). Esta mayor intensidad de la
sefial es directamente proporcional a la cantidad del
compuesto (Figura 3).

Calidad sensorial de la
bebida de café

La calidad sensorial, expresada mediante el puntaje
total SCA (Specialty Coffee Association) ylosatributos
evaluados bajo esta metodologia, no presento



Figura 3. Valores de area bajo la curva del acetato de etilo
durante la reserva del fruto con estado de madurez EM3.

Figura 4. Puntaje total SCA de los tratamientos con reserva de fruto.
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Tahla 1. Categorias de descriptores sensoriales del sabor.

Cafia de azucar Araza Cacao Almendra  Arandanos Albahaca Limon Flor de café
Caramelo Banano CQ%%?gaote Avellana Cereza Canela Limoncillo Jazmin
Malta Coco Chocolate dulce Mani Ciruelas Cardamomo  Mandarina Lavanda
Miel Durazno Mantequilla Nueces Frambuesa Cedro Naranja Rosa de té
Miel de maple Guayaba Tostado Fresa Clavo de olor Toronja Rosas
Miel de rosas Msgrzdaena Marréngna Eucalipto
Panela Maracuya Moras Herbal
Vainilla Melocotén Uva pasa Hierbabuena
Peras Uva roja Manzanilla
Pifa Vino Menta
Pimienta
Roble
Tabaco

diferencias significativas entre los tratamientos. No
obstante, se observaron variaciones en los valores
individuales registrados. Los promedios maximos
de 83,45y 83,26 se encontraron en los tratamientos
EM2T15t48 y EM3T20t48, mientras que los minimos
de 81,82 y 81,89 en los tratamientos EM1T15t24 y
EM2T15t24 (Osorio et al., 2024) (Figura 4).

Descriptores sensoriales

En esta investigacion los catadores identificaron
4271 descriptores sensoriales del sabor que fueron
clasificados en ocho categorias: caramelo-dulce,
frutales, chocolate, frutos secos, frutos rojos,
especias, citricos y florales (Tabla 1) con porcentajes
de frecuencia de 35,35%, 15,15%, 12,87%, 12,62%,
11,86%, 7,57%, 3,03% y 1,51%, respectivamente.

La frecuencia de descriptores del grupo dulces
disminuy6 de acuerdo con los estados de madurez
del fruto, pasando del 39,28% al 35,00% y 25,71%
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en EM1, EM2 y EM3, respectivamente. También
se observo una disminucion en los descriptores
asociados a sabores frutales pasando del 45,00%
en frutos EM1, al 28,33% en el EM2 y el 26,67% en
el EM3. Los descriptores de sabor aumentaron su
frecuencia del 46,00% al 54,00% para frutos secos
y del 46,66% al 53,33% para sabores frutales, al
incrementar la temperatura del proceso de 15°C
a 20°C, mientras que los sabores a frutos rojos
disminuyeron del 61,70% al 38,29%. Con el aumento
deltiempo dereservade 24 a 48 horas disminuyeron
los descriptores caramelo-dulce con valores del
75% al 65% vy el descriptor chocolate del 30% al
21%. Por el contrario, los descriptores de los grupos
frutales y frutos rojos, aumentaron sus valores
del 20% al 40% y del 15% al 31%, respectivamente
(Figura 5). Yusianto & Nugroho (2014) reportan que
el caracter de sabor floral y especiado predomina en
el café almacenado en tiempos inferiores a cuatro
dias, después de este tiempo se detectan herbales
y hacia los siete dias defectos de sabor.



Figura 5. Efecto del tiempo de reserva en los descriptores sensoriales del sabor.

Reservar o demorar el despulpado
de los frutos del café seleccionado

Famlllas durante 48 horas favorece la expresion

de los descriptores de sabor frutal y
CaﬁCUItoraS frutos rojos, sin modificar los atributos
sensoriales de la bebida.
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