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RESUMEN 

El objetivo de la presente investigación fue evaluar el perfil sensorial del café (Coffea 

arabica, variedad Catimor rojo) obtenido mediante la fermentación láctica y la fermentación 

alcohólica (variables independientes). Se llevó a cabo una investigación de tipo experimental 

con un diseño completamente al azar con cuatro repeticiones para cada tratamiento, tomando 

como testigo la fermentación tradicional; y considerando el perfil sensorial como variable 

dependiente. 

Los resultados obtenidos  fueron los siguientes: El perfil sensorial del café obtenido 

mediante la fermentación láctica (FL) presentó una fragancia/aroma con notas enzimáticas 

(frutales, florales y caramelizados), calificado con un valor de 7.81 puntos; sabor (experiencia 

gustativa) a frutas dulces, flores de manzanilla y miel, obteniendo una puntuación de 7.85; 

acidez con notas a manzana verde, calificada con un puntaje de 7.63; cuerpo de la bebida 

untuoso, agradable y limpio con 7.77 puntos; y un rendimiento en taza de 84.56 puntos. Con 

respecto a la fermentación alcohólica (FA) se obtuvo una fragancia/aroma con notas a 

caramelos, chocolates y nueces, alcanzando un puntaje de 7.52; sabor a frutas nísperos, 

naranjas y mandarinas con 7.54 puntos; acidez cítrica a naranjos con un puntaje de 7.58; 

cuerpo de la bebida cremoso y untuoso con 7.71 puntos; y rendimiento en taza de 83.04 

puntos. mientras que con la fermentación testigo (Tst), se percibieron fragancia/aroma con 

olores muy fugaces y toques florales y herbales, con una puntuación de 7.52 puntos; sabor 

con notas herbales, base a chocolates y nueces, fondo maderoso y granos tostados, obteniendo 

7.38 puntos; acidez cítrica a mandarina y naranjos, con 7.42 puntos; cuerpo ligero con 7.27 

puntos, alcanzando un rendimiento en taza de 81.58 puntos. 

Palabras clave: café, perfil sensorial, fermentación, puntaje en taza.  
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INTRODUCCIÓN 

El mundo disfruta del sabor y la esencia de los granos de café; convirtiéndose en la 

segunda bebida más consumida (Sarabia et al. 2019). Asimismo, la calidad de la bebida 

aromática es valorada por los puntos en taza y su comercialización está en función de su perfil 

y características sensoriales, lo que genera mejores ingresos económicos para los productores 

cafetaleros. Teniendo relevancia en el proceso de producción, donde la fermentación del café 

es indispensable; ya que mediante este proceso se obtiene la complejidad de la bebida; dicha 

fermentación ocurre gracias a las levaduras y bacterias del mucílago, los que degradan y 

producen etanol, ácido láctico, etc. (Puerta y Echeverry, 2015).  

Durante la fermentación, los granos de café deben mantenerse sumergidos en el 

mucílago, ya que mediante esta acción se obtienen cafés con aromas y sabores de buena 

calidad. El sobretiempo y las prácticas inadecuadas en la fermentación producen granos con 

sabor a vinagre, sabor agrio y bebidas con sabores desagradables (Puerta, 2012).  

Para poder analizar la problemática en estudio, es necesario entender que la 

fermentación es un proceso que comprende la reducción de tamaño, limpieza, cocción y 

remojo, según sea el caso (Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 

Agricultura [FAO] 2010). Asimismo, mediante dicho proceso de fermentación se realiza la 

descomposición de azúcares y almidones para convertirse en ácidos o alcohol, mejorando la 

calidad de la bebida (Guevara, 2019). Por el cual, en el presente estudio, se aplicaron técnicas 

de fermentación láctica (FL), que consiste en la conversión de azúcares para la obtención de 

ácido láctico, liberando etanol y CO2; y fermentación alcohólica (FA), que consiste en un 

proceso metabólico realizado por algunas levaduras y bacterias, mediante el cual los azúcares 

son metabolizados en etanol y dióxido de carbono (Cucuñame & Ossenblok, 2020).  

Por otra parte, el término perfil sensorial se refiere a la evaluación de los atributos 

principales, también conocido con la denominación de características sensoriales, detallados a 
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continuación: fragancia/aroma, acidez, cuerpo, sabor residual, sabor, dulzor y balance. Estos 

atributos dependen del tipo de fermentación y las condiciones que éstas tendrán. Cabe señalar 

que la determinación de dichas características sensoriales es realizada por personal 

especializado en catación, con la denominación de catador de café con categoría de Q Grader, 

de acuerdo al protocolo de catación de café de la Asociación de Cafés Especiales (SCA1). 

A pesar de las amplias investigaciones e informaciones disponibles sobre el café, la 

fermentación láctica y alcohólica han recibido menor interés de estudio por lo que se requiere 

mayores experimentos sobre los procesos de fermentación y sus efectos en la calidad del perfil 

sensorial del café. En este contexto, con la presente investigación se evaluó el perfil sensorial 

del café empleando dos técnicas de fermentación (láctica y alcohólica) bajo condiciones de un 

sistema cerrado. Este análisis se llevó a cabo utilizando distintos instrumentos con el fin de 

analizar las características sensoriales desarrolladas en ambas técnicas de fermentación. 

 

  

 
1 Asociación de Cafés Especiales (por sus siglas en ingles). 
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I. PROBLEMA OBJETO DE ESTUDIO 

1.1. Descripción de la realidad problemática 

El café (Coffea arabica) es la especie que domina el mercado mundial, siendo la bebida 

más consumida ocupando el segundo lugar; por ello, es apreciada gracias a sus diferentes 

características sensoriales (Céspedes et al. 2017).  

En nuestro país, la producción de esta bebida es de importancia económica, ya que 

contribuye con la economía de 223,738 familias (Nahuamel, 2019). Es por ello que durante el 

periodo 2013 - 2016, a consecuencia de la epidemia de la Roya amarilla (Hemileia vastratrix), 

el Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego (MIDAGRI2) desarrolló una estrategia para mitigar 

los efectos de esta plaga, creando el Plan Nacional de Renovación de Cafetales (PNRC3). Este 

plan consistió en la instalación de plantas de la especie Coffea arabica variedad Catimor, la 

cual presenta una alta tolerancia al ataque de la Roya amarilla. Sin embargo, la variedad en 

mención es desprestigiada por su bajo perfil y rendimiento de calidad en taza  (Córdova y Efus, 

2021).  

La fermentación es un factor que tiene gran influencia en la calidad; sin embargo, los 

productores realizan prácticas de fermentación tradicional. Por esto, la producción de café 

comercial (café con puntaje en taza inferior a 80 puntos) es superior al café especial (café 

puntaje en taza mayor a 80 puntos), exportándose así más de 1,658 tn y 5.58 tn respectivamente, 

(Camara Peruana del Café y Cacao.[CPCC] 2021).  

Actualmente, los precios del café no cubren los costos de producción, lo cual constituye 

un obstáculo para los productores de café en sus actividades productivas. Se debe agregar que 

el café en la provincia de La Convención se cultiva predominantemente en pequeñas fincas 

estos pequeños productores se enfrentan a desafíos económicos, tanto de términos de 

 
2 Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego. 
3 Plan Nacional de Renovación de Cafetales. 
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producción y tecnologías. La falta de rentabilidad pone en peligro la actividad cafetalera 

sostenibilidad en el largo plazo y los productores sufren la vulnerabilidad a las fluctuaciones 

de precios por su continua dependencia de los ingresos agrícolas.  

Por lo tanto, es imprescindible realizar investigaciones relacionadas a las técnicas de 

fermentación, con el fin de conocer el potencial en lo referente a la calidad del café variedad 

Catimor mediante diferentes técnicas y sistemas de fermentación. Esto es relevante dado que 

no existe información disponible sobre la fermentación láctica y alcohólica del café Catimor 

en la zona de estudio.   

 

1.2. Formulación del problema de la investigación 

1.2.1. Formulación del problema general 

¿Cuál es el perfil sensorial del café (Coffea arabica) obtenido mediante la fermentación 

láctica y la fermentación alcohólica? 

1.2.2. Formulación de los problemas específicos 

• ¿Cuál es el perfil sensorial del café (Coffea arabica, variedad Catimor rojo) obtenido 

mediante la fermentación láctica? 

• ¿Cuál es el perfil sensorial del café (Coffea arabica, variedad Catimor rojo) obtenido 

mediante la fermentación alcohólica? 

• ¿Cuál es la relación del rendimiento en taza de la fermentación láctica y 

fermentación alcohólica en la variedad Catimor rojo?  
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II. OBJETIVOS Y JUSTIFICACIÓN 

2.1. Objetivos de la investigación 

2.1.1. Objetivo general 

Evaluar el perfil sensorial del café (Coffea arabica) obtenido mediante la fermentación 

láctica y la fermentación alcohólica. 

2.1.2. Objetivos específicos 

• Analizar el perfil sensorial del café (Coffea arabica, variedad Catimor rojo) obtenido 

mediante la fermentación láctica. 

• Analizar el perfil sensorial del café (Coffea arabica, variedad Catimor rojo) obtenido 

mediante la fermentación alcohólica. 

• Comparar el rendimiento en taza entre la fermentación láctica y alcohólica del café 

(Coffea arabica) en la variedad Catimor rojo. 

2.2. Justificación de la investigación 

El café no es solamente es una de las bebidas más consumidas, sino también es una de 

las mercancías más comercializadas en el mundo (Statista, 2021). Según el informe del 

Departamento de Agricultura de estados Unidos (USDA) en el 2015, el consumo mundial de 

café se estimó en 152,1 millones de sacos de 60 kg mientras que para el 2018 el consumo 

mundial de café alcanzó aproximadamente 162,23 millones de sacos (USDA4, 2021).  

Asimismo, la Organización Internacional del Café (OIC), reportó que para el año 

cafetero del 2021-2022 el consumo de 170.3 millones de sacos de café a nivel mundial  (OIC5, 

2021). Es decir, el consumo del café se incrementa con el paso de los años.  

 
4 Departamento de Agricultura de estados Unidos (por sus siglas en ingles). 
5 Organización Internacional del Café. 
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 Por otra parte, durante la campaña agrícola del 2020-2021 el Perú solamente logró 

exportar 4.26 millones de costales de café (USDA, 2021) recuperándose de la caída de la 

producción por los efectos de la roya amarilla.  

El Perú, es megadiverso y cuenta con diferentes pisos ecológicos donde se produce café, 

desde los 600 hasta los 2200 m s. n. m. (Canet et al. 2016) por esta peculiaridad existe una 

producción de alta calidad que logra un perfil sensorial único para los distintos tipos de 

consumidores; sin embargo, la calidad no es homogénea para todas las condiciones 

edafoclimáticas (Guevara et al. 2019). 

Gracias a esta particularidad, es de gran interés conocer el perfil sensorial de variedades 

cultivadas en el ámbito de estudio, así como los métodos de beneficio que permitan cumplir 

con la exigencia en la calidad del mercado. Por ello, algunos investigadores experimentaron 

con variedades, altitudes y hasta distintas formas de fermentar, con el fin de obtener un mejor 

perfil sensorial que permita percibir sabores muy particulares durante la catación. Sin embargo, 

el manejo inapropiado en el cultivo y las practicas inadecuadas en la post cosecha afectan la 

calidad en el perfil sensorial (Caviedes, 2017); Asimismo, es necesario contar con un mapa de 

producción de café de calidad debido a la diversidad que tiene el Perú en cuanto al café especial.  

En este contexto, la presente investigación busca generar mayor conocimiento sobre las 

técnicas de fermentación (láctica y alcohólica) y la influencia en el perfil sensorial, por lo que 

es fundamental para la comunidad agrícola cafetalera mejorar la actividad rutinaria de 

producción incrementando la calidad sensorial en el café. 

No obstante, los estudios realizados sobre fermentaciones en el Perú y en la zona de 

estudio son escasos. dichos estudios se enfocan principalmente en el rendimiento (kg/ha), 

sanidad, manejo de post cosecha, introducción de nuevas variedades tolerantes a la Roya del 

cafeto, etc. 

 



7 
 

 
 

III. HIPÓTESIS DE LA INVESTIGACIÓN 

3.1. Hipótesis general 

El perfil sensorial del café (Coffea arabica) obtenido mediante dos técnicas de 

fermentación (láctica y alcohólica) son mejores que la fermentación tradicional (testigo). 

3.2. Hipótesis específicas 

• El café de la variedad Catimor rojo obtenido mediante la fermentación láctica 

expresará mejores atributos que la fermentación alcohólica. 

• El café obtenido mediante la fermentación alcohólica expresará mejores atributos 

que la fermentación tradicional. 

• En la variedad Catimor rojo, la fermentación láctica tendrá mayor rendimiento en 

taza en comparación con la fermentación alcohólica..  
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IV. MARCO TEÓRICO 

4.1. Antecedentes de la investigación 

4.1.1. Antecedentes internacionales 

Puerta & Echeverry (2015), reportan en su trabajo denominado “Fermentación 

controlada del café: Tecnología para agregar valor a la calidad” concluyen que mediante la 

degradación del mucílago del café es posible crear bebidas con aromas y sabores únicos, éstos 

pueden ser dulces, cítricos, frutales y tostados. Así mismo, se pueden obtener defectos a 

consecuencia de malas prácticas de higiene, inadecuado control en la cosecha, temperaturas y 

tiempo; al controlar las condiciones de la fermentación se logra mejorar los sabores, aromas y 

se optimiza la consistencia del cuerpo y la calidad de bebida. 

Maldonado (2011) en su tesis “Determinación del tiempo de fermentación del café 

pergamino en tres diferentes pisos altitudinales y su influencia en la calidad de la taza en el 

Cantón Olmedo” demostró que el café de la variedad Caturra Roja en referencia a la calidad 

de taza alcanzó un máximo de 83.25 puntos a una altitud de 1718 m s. n. m. considerándose 

café de altura y en su piso más bajo (1250 m s. n. m.) alcanzó los 82.00 puntos. 

Arcos, (2017),en su trabajo denominado “Efecto de la fermentación aerobia del grano 

de café orgánico, en el desarrollo de características sensoriales de la bebida en el Municipio de 

Pitalito” descubrió que los microorganismos en la fermentación de café son levaduras, hongos 

y bacterias; siendo las levaduras (Sacharomyces cerevesiae) que están presentes desde el inicio 

hasta concluir la fermentación, asimismo las bacterias como los lactobacillus quienes producen 

ácido láctico originando sabores característicos, también encontró la presencia de los hongos 

tales como Aspergillus luchuensis, y Penicillium sp. siendo posible  el hongo Penicillium 

brevicompactum quien desarrolla sabores. Por otra parte, menciona que los atributos sensoriales 

están relacionados con la fermentación desarrollando así aromas (florales), caramelos, frutos, 

acidez (cítrica, málica, láctica), etc.  
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El trabajo de Carvalho (2016), con título “Potencial de las bacterias del ácido láctico 

para mejorar la fermentación y la calidad del café durante el procesamiento en finca” analiza 

cepas de Lactobacillus plantarum LPBR01 dicha cepa reduce el tiempo de la fermentación e 

incrementa los compuestos volátiles llegando a producir bebidas con notas sensoriales muy 

diferentes.  

Jackels y Charles (2005), en su trabajo “Caracterización del proceso de fermentación 

del mucílago del café mediante indicadores químicos: un estudio de campo en Nicaragua” 

reporta que a consecuencia de la crisis económica del café muchos productores buscan calidad 

y consistencia con el objetivo de determinar el proceso de fermentación, lograron medir la 

temperatura, pH y las concentraciones de glucosa, etanol y ácido láctico en cuatro fincas 

diferentes. Teniendo como pH inicial 5.5 – 5.7 y pH final de 4.6; la concentración de glucosa 

disminuía durante el desarrollo de la fermentación, mientras que el etanol y ácido láctico 

aumentaron a medida que la fermentación se desarrollaba. El pH puede llegar a indicar el fin 

de la fermentación y poder evitar la sobre fermentación del mucilago del café. Finalmente, el 

trabajo concluye que los datos de las mediciones son de acuerdo al lugar de fermentación, el 

pH puede ser un indicador para culminar la fermentación, siendo 4.6 el pH óptimo. 

4.1.2. Antecedentes nacionales 

La investigación de Mamani y Condori (2019), denominada “Evaluación de la calidad 

física y sensorial de tres variedades de café (Coffea arabica) en tres zonas agroecológicas del 

Distrito de San Juan del Oro -Sandia”, reportan que la zona altitudinal influye en el desarrollo 

fisiológico, y el desarrollo de los atributos sensoriales tales como: fragancia/aroma, sabor, 

acidez, cuerpo, equilibrio, consistencia, dulzura, son superiores. 

 Guerrero (2019), presentó su trabajo de investigación “Fermentación del café y calidad 

de taza según pisos altitudinales en la Cuenca Urumba, Tabaconas – San Ignacio” donde da a 

conocer sobre el perfil sensorial en la variedad Catimor, concluyendo que a una altitud de 1860 
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m s. n. m. dicha variedad obtiene 82.33 puntos; mientras que, para los 900 m s. n. m. se tuvo 

81.49 puntos. 

El estudio de (Guevara, 2019) titulado “Fermentación de café (Coffea arabica), 

variedad catimor, utilizando diferentes concentraciones de cepas de Saccharomyces 

cerevisiae” con el objetivo de determinar la concentración de cepas concluye que la inoculación 

de Saccharomyces cerevisiae al 1% logra desprender al mucilago en 11 horas siendo el mejor 

tratamiento con menor tiempo de descomposición de mucilago. 

Vilca (2014),en su tesis “Evaluación de la influencia de parámetros de fermentación en 

la calidad sensorial del café” tuvo como objetivo principal evaluar la influencia de los 

parámetros de fermentación en la calidad sensorial del café mediante la fermentación 

tradicional y beneficio húmedo quien trabajó con dos variedades de café (Caturra y Bourbón) 

en dos altitudes con diferentes tiempos de fermentación (12, 14 y 16 horas) concluyendo con 

respecto al análisis sensorial la variedad bourbon logra presentar mejores resultados en cuanto 

a sus características sensoriales a una altitud de 1688 m s. n. m. con una fermentación de 16 

horas. 

4.1.3. Antecedentes locales 

Rojas (2017), en su investigación “Evaluación física y organoléptica de tres variedades 

de café (Coffea arabica) con cuatro tiempos de fermentación, en tres pisos altitudinales de la 

zona de Palma Real” determina que no existe diferencia significativa con respecto a la calidad 

del café a una altitud de 1180 m s. n. m. para las variedades de Catimor Rojo y Catimor 

Amarillo; mientras que a una altitud de 1700 m s. n. m. la variedad catimor rojo predomina con 

81.23 puntos y el catimor amarillo con 80.83 puntos.  

Caviedes, (2017) en su trabajo de investigación denominado “Influencia de los defectos 

físicos del grano de café (Coffea arábica) en el perfil de taza - Distrito de Quellouno” menciona 

que existen defectos mecánicos y defectos físicos atribuidos al manejo de post cosecha, 
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influyen significativamente en las características sensoriales obteniendo así puntajes que varían 

de 65.33 a 82.58 en la calidad del café denominando a la bebida en “Imbebible” a “Muy 

Bueno”. 

El trabajo de investigación presentado por Sullca (2022), titulado “Influencia de la 

fermentación y secado en la calidad sensorial del café (Coffea arabica) cultivar Catimor en 

Andihuela - Santa Teresa - La Convención - Cusco” con el objetivo de determinar la diferencia 

en tipos de fermento, días de secado e interacción de fermentación y tiempo de secado sobre la 

calidad organoléptica del café cultivar Catimor T-8667, menciona que no presento diferencia 

en los perfiles organolépticos para una fermentación aeróbica y anaeróbica, en cuanto a al 

tiempo de secado (15 días) tuvo los mejores resultados en sus atributos sensoriales tales como 

(fragancia 7.68, sabor 7.77, acidez 7.71, cuerpo 7.69, post gusto 7.64 y balance con 7.59 de 

puntaje) en cuanto a la relación del tipo de fermentación con los días de secado obtuvo mejores 

resultado con la fermentación anaeróbica con 15 días de secado presentando atributos 

sensoriales (sabor 7.85, acidez 7.73, cuerpo 7.73, post gusto 7.69 y balance con 7.63 puntos). 

Finalmente, la evaluación de taza concluye con 84.25 puntos. 

  



12 
 

 
 

4.2. Bases teóricas 

4.2.1. Microbiología del mucilago del café  

Figura 1 

Frecuencia de las bacterias del mucílago de café en relación al tiempo de fermentación 

 

Fuente: Puerta et al. (2012). 

El estudio de Puerta et al. (2012) determinó que durante el proceso de fermentación las 

bacterias presentes en el mucilago del café maduro seleccionado está formado por: 

Enterobacter spp, Klebsiella spp, Flavobacterium y, Lactobacillus spp; con una población 

inicial de un 33% de Lactobacillus, 33% del género Enterobacter, 16.7% Flavobacterium y un 

16.7% Klebsiella y otros 0.6%; sin embargo, durante el desarrollo de la fermentación algunas 

bacterias disminuyen llegando a desaparecer (figura 1), mientras que los Lactobacillus se 

incrementaron desde las primeras horas de fermentación llegando a predominar. 
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Figura 2 

Frecuencia de las levaduras del mucílago de café en relación al tiempo de fermentación. 

 

Fuente: Puerta et al. (2012). 

Las levaduras que se encuentran en el mucílago de café maduro y clasificado son 

Candida albicans, C. tropicalis, C. krusei,_Saccharomyces cerevisiae, Torulopsis pintolopessi 

y Rhodotorula spp; llegando a desaparecer los Rhodotorula spp tras cuatro horas de 

fermentación, mientras que en las Candidas desaparecen tras 52 horas de fermentación, los 

Torulopsis disminuyó en población después de 31 horas de fermentación. Por otro lado, las 

Saccharomyces se mantuvieron hasta 74 horas de fermentación (Puerta et al. 2012).  

4.2.2. Fermentación 

La fermentación sucede de manera natural en condiciones ambientales en los frutos y 

vegetales (Puerta, 2010). Las bacterias como los Lactobacillus.Spp. y Streptococcus.Spp. se 

encuentran en las fermentaciones lácticas, las levaduras como Saccharomyces Cerevisiae 

realizan una fermentación alcohólica, mientras en una fermentación mixta actúan las 

Enterobacteriaceas (Puerta y Echeverry, 2015). 
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Durante la fermentación ocurren transformaciones bioquímicas donde las enzimas 

causadas por microorganismos (levaduras y bacterias mucilaginosas) durante el proceso de 

fermentación descomponen azúcares, lípidos, proteínas y ácidos para convertirlos en ácidos, 

ésteres, alcoholes y cetonas, razón por la cual provocan un cambio en el pH y el color en la 

composición del grano aromático (Quinde, 2019). El mucílago del cerezo de café constituye el 

6.2% al 7.4% del peso húmedo (Puerta, 2012).  

Una fermentación realizada por levaduras y bacterias producirán etanol, ácido láctico y 

otros; el peso del mucílago de azúcares reductores varía en un 4.0 %– 4.6 %, la sacarosa (azúcar 

no reductor) disminuirá mediante un proceso de hidrólisis, luego mediante la fermentación de 

agentes de azúcares reductores obtenidos (Puerta, 2012). Por otra parte, a medida que la 

fermentación se desarrolla, ésta incrementa su acidez, por lo que la acidez beneficia el 

desarrollo de los lactobacillus y de las levaduras quienes predominan durante la degradación 

del mucílago del café; sin embargo, algunas levaduras no prosperan en el cloruro de sodio ni 

pueden incrementar su población (Puerta et al. 2012). 

4.2.2.1. Importancia de la fermentación del café 

La fermentación se establece como un proceso de oxidación que ocurre en ausencia de 

oxígeno; por otra parte,  los microorganismos como las levaduras o el acetobacter en presencia 

de oxigeno no fermentan sino oxidan (Cucuñame, 2021). 

La fermentación es un proceso necesario donde a partir de su control y manejo, la 

calidad sensorial se puede mejorar brindando sabor, aroma, textura a los alimentos lo que 

influye en la calidad y por ende, en el perfil sensorial produciendo bebidas con un aroma y 

sabor específico, sabor dulce, limón y afrutado, que le da valor agregado y consistencia a la 

calidad del café (Puerta, 2010). 

En el beneficio del café, no existe la fermentación aerobia ni anaerobia, sino que se 

desarrollan fermentaciones como: fermentación alcohólica o etanólica, fermentación láctica, 
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fermentación butírica, fermentación manoláctica, fermentación ácida mixta; cada uno de estos 

procesos fermentativos contribuye de manera diferente al perfil de sabor final del café 

(Cucuñame, 2021).  

Por otro lado, el nivel de maduración del café sumado a una fermentación inadecuada 

afecta significativamente la calidad del café (Besora et al. 2016). Asimismo, una fermentación 

apropiada logra incrementar la calidad y el aspecto del café, éste suele durar entre 12 - 36 horas 

según la temperatura del ambiente y otros factores (Torrez, 2005).  

4.2.3. Factores de fermentación 

4.2.3.1. Temperatura ambiente 

En la fermentación la temperatura es indispensable porque tiene un efecto de velocidad 

en la degradación del mucílago, para temperaturas de 4 y 8°C se retrasa la fermentación 

alcohólica y láctica degradando el 20% de azucares durante 31 horas. Para temperaturas de 

15°C se promueven sabores especiales y delicados, mientras para 18 y 26 °C se obtiene 

defectos como rancio y agrio (Quinde, 2019). 

4.2.3.2. pH  

Una fermentación de sistema sumergido con la incorporación de 30% de agua se obtiene 

un pH inicial de 5.3 – 5.5 y cuando se incorpora el 50% el pH es de 5.6 – 6.0; siendo así el pH 

adecuado 3.7 y 4.1 para culminar la fermentación y realizar lavado posterior del café (Puerta, 

2012). El pH es de importancia, ya actua como protector de hongos y bacterias y favorece al 

crecimiento de microorganismos beneficiosos; mantener un pH mas alto en una fermentacion 

de sistema sumergido ayuda a obtiene tazas de café con notas suaves a caramelo (Gomez, 

2019).  
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4.2.3.3. Tiempo 

El tiempo de fermentación es relativo, siendo éste dependiente de la altitud en la que se 

produce y procesa el beneficio; es decir, a mayor altitud el tiempo en la fermentación se 

extiende y a menor altitud el tiempo de fermentado se reduce (Katzeff et al. 2001). 

Los sistemas de fermentación (sólido, sumergido), influyen en los factores 

fermentativos (temperatura ambiente, pH, grados Brix); así mismo, menciona que, en las 

regiones cálidas, la degradación es más acelerada con una duración promedio de 12 horas, 

mientras en regiones con climas fríos este proceso dura entre 16 -18 horas (Gomez (2019). 

4.2.3.4. Grado Brix 

Es una medida que representa el porcentaje de sacarosa y el contenido de glucosa, para 

el café los grados Brix están determinados por el estado de maduración del fruto del café, por 

ejemplo, el grado Brix en estado pintón de café es menor (14.1%), en cerezos de estado maduro 

(17.1%) y por último los cerezos sobre maduro (20.1%) (Puerta, 2012). 

Tabla 1 

Parámetros para la fermentación controlada 

Parámetros fermentativos 
Sistema de fermentación 

sólido 

Sistema de fermentación 

sumergida 

Temperatura ambiente Tiempo de fermentación en horas. 

20-23 °C 14-18 18-30 

13-17 °C 14-24 18-42 

pH inicial del mucílago 5-5.3 5.3-5.6 

pH final del mucílago 3.7-3.9 3.9-4.2 

Brix inicial 17-19 4.2-5.8 

Brix final 12-14 8-9 

Fuente: Gómez (2019). 
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4.2.4. Sistemas de fermentación  

4.2.4.1. Fermentación sólida  

Una fermentación sólida se realiza sin la incorporación del agua manteniendo 

preferentemente con un sistema de escape de agua cerrado (Puerta y Echeverry, 2015). Por otra 

parte, la fermentación solida crea tazas complejas con notas achocolatadas, frutales y cítricas 

(Gómez, 2019). 

4.2.4.2. Fermentación sumergida 

La fermentacion sumergida consiste en agregar cierta cantidad de agua al café 

despulpado, en relación a la masa del café que se fermentará (Puerta & Echeverry, 2015). Este 

sistema de fermentación produce tazas suaves con notas a caramelo (Gomez, 2019) 

4.2.5. Técnicas de fermentación 

4.2.5.1. Fermentación natural 

El mucílago se desprende del grano de manera natural gracias a la fermentación por un 

periodo de 12-18 horas (Mendoza, 2019). Asimismo, el mucílago se hidroliza de manera 

natural por acción de las pectinas obtenidas con la activación de enzimas y microbios como 

bacterias, levaduras y hongos (Pineda et al. 2017). 

4.2.5.2. Fermentación alcohólica  

Es realizada por bacterias y levaduras garantizando el transporte activo, lo que logra 

una característica organoléptica que modula sabores florales, aunque disminuye el cuerpo y es 

más delicado (Cucuñame, 2021). El alcohol del mucílago es producido en las dos primeras 

horas de haberse depositado el grano, llegando a su punto máximo cumplidas 8 – 10 horas 

(Natividad, 2011). 
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4.2.5.3. Fermentación láctica 

Se refiere a la a la conversión de azúcares para la obtención de ácido láctico liberando 

etanol y CO2, provocando una sensación frutal al momento de la catación (Cucuñame, 2021). 

Las bacterias del mucilago como: Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus fermentum, 

Lactobacillus plantarum y Streptococcus faecalis y otras, originan ácido láctico, alcohol, ácido 

acético y dióxido de carbono (Puerta, 2012; Puerta y Echeverry, 2015). 

El término de “fermentación láctica” no se refiere a la incorporación de leche, ya que 

la fermentación láctica es un proceso microbiológico en la que se utiliza glucosa con la 

finalidad de obtener energía y producir ácido láctico (Cucuñame y Ossenblok, 2020) .  

Según Cucuñame & Ossenblok, (2020), la fermentación láctica se divide en dos partes: 

a) Fermentación láctica homo fermentativa: Las bacterias del ácido láctico logran 

transformar algunos azúcares únicamente en ácido láctico. 

b) Fermentación láctica hetero fermentativa: En este tipo de fermentación las 

bacterias del ácido láctico y enterobacterias transforman el azúcar en ácido láctico, 

etanol y CO2.  

4.2.5.4. Fermentación por oxidación  

Los macroorganismos como la levadura tomarán los azúcares produciendo ATP6 lo que 

producirá mayor energía y menor degradación de azúcar obteniendo así sensación a chocolates 

y otros complementos (Cucuñame, 2021). 

 

 

 

 
6 Adenosin trifosfato  



19 
 

 
 

Tabla 2  

Microorganismos en las técnicas de fermentación 

Técnicas de 

fermentación 

Microorganism

o 

Organismos 

que actúan 
Compuestos 

Productos 

generados 
Referencias 

Alcohólica Levaduras 

Saccharomyces 

cerevisiae. 

Candida 

albicans, 

Candida spp. 
Azúcares 

Alcohol 

etílico + CO2 

Cucuñame, (2021); 

Puerta, (2012). 

Láctica Bacterias 

Lactobacillus 

spp. y 

Streptococcus 

spp. 

Ácido 

Láctico, 

alcohol y 

CO2 

(Puerta & 

Echeverry, 2015). 

Cucuñame, (2021). 

Oxidación 

(Acética) 

Bacterias, 

levaduras, 

enzimas. 

 Alcoholes 
Ácido 

Acético 

Cucuñame, (2021); 

Puerta, (2012). 

4.2.6. Calidad en el café 

La calidad en el café se refiere al grano con características muy particulares que son 

apreciadas por clientes dispuestos a cancelar el precio de un café con un mayor puntaje en taza 

Guharay, 2004). Del mismo modo, el Servicio de Extensión - Comité de Cafeteros de Caldas 

indica que la calidad de café se califica de dos maneras, calidad física que consta de granos 

excelsos y calidad sensorial (Federación Nacional de Cafeteros de Colombia [FNC] 2006). 

Por otra parte, la calidad física se define por su forma, presencia de compuestos 

defectuosos y componentes que se puedan encontrar en el café pergamino; así mismo, 

comprende el porcentaje de humedad de grano, porcentaje de almendra sana, defectos físicos 

del grano, etc. Osorio & Pabón (2019). Asimismo, la calidad física depende de factores como 

la variedad del café, la altura en la que se cultiva, madurez en la que se cosecha, condiciones 

de fermentación, todo esto influyen en la calidad de taza (Di Donfrancesco et al. 2019). 
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La (Sustainable Commodity Assistance Network [SCAN] 2015) considera que la 

evaluación de la calidad sensorial es una ciencia la cual se utiliza para describir, medir, analizar 

y explicar las propiedades perceptivas (visuales, olfativas, gustativas, táctiles, auditivas) del 

café, logrando distinguir características como aroma, cuerpo y acidez, etc. Por otra parte, para 

Duicela et al. (2017), las características sensoriales se evalúan de acuerdo al protocolo de la 

SCA. La calidad del café es juzgada y calificada por catadores acreditados en el Coffee Quality 

Institute - CQI7, quienes evalúan la calidad física y sensorial de acuerdo al protocolo de la SCA 

(Duicela et al. 2017).  

Tabla 3  

Características físicas del grano 

Fuente: Duicela et al. (2017). 

Nota. en la evaluación física el café pergamino seco pasa por un proceso de pilado y selección 

de granos defectuosos donde se evalúan el tamaño de grano y la densidad de grano.   

 
7 Instituto de calidad del café (por sus siglas en inglés). 

Características Definición 

Tamaño de Grano (TG) 

Se expresa en porcentajes (%) de grano con diámetros que varían de ≥ 6,7 ± 

0,08 mm. 

Densidad de Grano 

(DEN) 

Es la relación gr/l, considerando 650 gr/l como límite mínimo aceptable. 
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Tabla 4  

Clasificación de tamaño de grano por tamiz 

Número de Zaranda Tamaño (mm) 

20 7.94 

19 7.54 

18 7.14 

17 6.75 

16 6.35 

15 5.95 

14 5.57 

13 5.16 

12 4.76 

Fuente: Agencia de los Estados Unidos para el Desarrollo Internacional -  USAID8 (2005). 

Nota. Los granos son clasificados mediante un procedimiento de zarandeo el cual tiene 

diferentes medidas y se utiliza para uniformizar el tamaño de los granos; de esa manera evitar 

el quemado de granos pequeños durante el tostado. 

Tabla 5  

Conversión y clasificación de los defectos físicos según el SCA 

Cantidad de granos Defecto primario 
Equivalencia a imperfecciones 

completas 

1 Negro Completo 1 

1 Agrio Completo 1 

1 Cerezo Seco 1 

1 Mohoso Completo 1 

5 Brocado Severo 1 

1 Materia Extraña 1 

Cantidad de granos Defecto secundario 
Equivalencia a imperfecciones 

completas 

3 Parcialmente Negro 1 

3 Parcialmente Agrio 1 

5 Pergamino 1 

5 Flotadores 1 

5 Inmaduros 1 

5 Blanqueados 1 

5 Concha 1 

5 Quebrado/ Cortado / Mordido 1 

5 Cáscara 1 

10 Brocado Leve 1 

Fuente: SCA (2015). 

 
8 Agencia de los Estados Unidos para el Desarrollo Internacional (por sus siglas en inglés) 



22 
 

 
 

Para Chávez (2019), los granos malformados, decolorados, negros, aplastados, 

mordidos, inmaduros, picados por insectos, y otros son parte de los defectos físicos. Según el 

(FNC, 2006) los defectos ocurren por la sobre fermentación que provoca granos negros, grano 

vinagre y granos cardenillos. 

4.2.7. Grupos aromáticos  

Para la SCAN (2015) se presentan los siguientes grupos y sub grupos aromáticos:  

4.2.7.1. Enzimáticos. Este grupo enzimático contiene compuestos aromáticos que es el 

resultado de la reacción enzimática que ocurre en el grano de café mientras el organismo 

este vivo. Se divide en 3 grupos:  

a) Frutal: Albaricoque, manzana, limón. 

b) Floral: Rosa, flor de café, miel.  

c) Herbal: Guisante, papa, pepino. 

4.2.7.2. Caramelizados. Este grupo tiene compuestos aromáticos que es el resultado de 

la caramelización gracias a la reacción que ocurre durante el proceso de tostado.  

a) Caramelo: Mantequilla, caramelo, maní tostado 

b) Chocolate: Vainilla, pan tostado, chocolate 

c) Nueces: Almendra, nuez, avellana 

4.2.7.3. Destilación seca. Es el compuesto aromático que tiene como resultado la 

reacción de la destilación seca de la fibra del grano y se encuentra en los vapores del café 

(aroma) recién elaborado. 

a) Olor especiado. Pimienta, clavo de olor, semilla de cilantro. 

b) Olor maderoso. Cedro, miel de pale, grosella negra. 

c) Olor tostado. Malta, café tostado, tabaco. 
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4.2.7.4. Aromáticos. Considerados como defectos de taza por posibles situaciones 

como: un mal almacenamiento, exceso de humedad, cerezos maduros secos, retraso en el 

despulpado.  

a) Terroso. Tierra, cuero, paja. 

b) Fenólico. Caucho, res cocida, humo. 

c) Fermentado. Pulpa, arroz, medicinal. 

4.2.8. Procedimiento y clasificación de café especiales según SCA 

Los procedimientos que corresponden a la catacion están normados por el protocolo de 

la misma Asociación SCA donde menciona dichos procedimientos que se detallan (Anexo 2). 

Asimismo, para la evaluación de las muestras, dicho protocolo analiza y determina la 

preferencia del evaluador y la intensidad del sabor en específico; de igual manera, los defectos 

son evaluaciones negativas que provocan sensaciones desagradables, por lo que el resultado 

final está en función a la experiencia del evaluador. Del mismo modo, los atributos son 

calificados en base a la percepción y degustación de sabores originados por el descenso de la 

temperatura de la bebida. 

Tabla 6 

Clasificación del café mediante el formato de catación de la Asociación Americana de Cafés 

Especiales. 

Bueno Muy bueno Excelente Extraordinario 

6.00 7.00 8.00 9.00 

6.25 7.25 8.25 9.25 

6.50 7.50 8.50 9.50 

6.75 7.75 8.75 9.75 

Fuente: SCA (2015). 
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Por otra parte, la clasificación de “café especial” se le atribuye a la taza de café que 

logra puntos superiores a 80. Asimismo, el “café comercial” es aquel que se califica con valores 

menores a 80 puntos. 

Tabla 7  

Escala de calificación SCA para el café de taza 

Puntajes Descripción Clasificación 

90 - 100 Excepcional, 

Café Especial. 85 - 89.99 Excelente 

80 - 84.99 Muy bueno 

< 80 
Comercial Café Comercial. 

Fuente: SCA (2015). 

4.3. Marco conceptual 

4.3.1. El café 

Este arbusto de la familia Rubiaceae y género Coffea, se desarrolla desde los 2 metros 

y puede alcanzar hasta los 12 metros de longitud llegando a permanecer hasta los 50 años. 

Coffea arabica (Arábica) y C. Canephora (Robusta), son las especies de mayor importancia 

(Duicela et al. 2017). La producción de este cultivo agroindustrial es dependiente al lugar 

geográfico, por lo que se cultiva en más de 70 países donde destacan Brasil, Vietnam, 

Colombia, Indonesia e India (Figueroa et al. 2016). 

El café es una planta tropical que posee semillas donde estas al ser tostadas, molidas y 

en infusión produce una bebida apreciada mundialmente convirtiéndose en un producto de gran 

importancia económica (Rojo, 2014). 

 

 



25 
 

 
 

4.3.2. Clasificación taxonómica del café 

En 1994, Alvarado y Rojas indicaron que la taxonomía ordena y clasifica al café de la 

siguiente manera. 

Taxonomía Nombre: 

    Reino:    Plantae 

        División:        Magnoliophyta 

              Sub división:              Angiospermae 

                     Clase:                   Magnoliopsida 

                          Orden:                          Gentianales 

                                 Familia:                              Rubiaceae 

                                        Género:                                  Coffea L. 

Fuente: Alvarado et al. (1994). 

4.3.3. El fruto 

El fruto es un cerezo considerado una drupa, con superficie lisa, la pulpa es delgada que 

se desprende con facilidad del pergamino, llegando a madurar de color rojo y otros amarillos 

según sea la variedad; la pulpa está conformada por el epicarpio o también llamado cáscara que 

ocupa el 46%; mientras que el mesocarpio o mucílago corresponde a un 17.18%; por otra parte, 

el pergamino está constituido por un endocarpio que representa un 20%. El espermodermo 

representa un 0.2% mientras que el endospermo un 17 – 18% (Figueroa et al. 2016). 
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Figura 3  

Estructura del fruto del café 

 

Fuente: Instituto Hondureño de Café - IHCAFE (2012). 

4.3.4. Especies y variedades del café  

El género Coffea está comprendido por alrededor de 100 especies de los cuales 

predomina la especie Coffea arábica en un 65% por su desempeño en calidad de taza y un 35% 

Coffea robusta por su rusticidad (Céspedes et al. 2017; Duicela et al. 2017). Algunas especies 

provienen genéticamente de los trópicos de África y las diferentes variedades son el resultado 

de la relación entre la genética y los diferentes entornos en los que se han desarrollado en el 

proceso de su evolución (Herrera y Cortina 2013).  

La (Junta Nacional del Café [JNC] 2020), menciona que las variedades de café que 

predominan en el Perú son Typica con un 70%, seguido de Caturra (20%) y otras (10%).  
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En cuanto a los resultados de Santacruz (2020) destaca que los cafés con mejores 

cualidades organolépticas son las variedades Typica, Caturra y Costa Rica resaltando sus 

atributos en taza, con mayor énfasis acidez, aroma y textura. De acuerdo a Palomino et al. 

(2014), el factor variedad es de importancia comercial; sin embargo, las variedades que 

sobresalen por su peculiaridad son la Typica seguido de Bourbon, Caturra, Catimor y 

Pacamara.  

4.3.5. Beneficio del café 

4.3.5.1. Cosecha  

Para Duicela et al. (2004) el tiempo de cosecha tiene variación de acuerdo al lugar de 

cultivo, éstas pueden llegar a comprender desde abril hasta agosto o junio hasta agosto, siendo 

determinadas por la presencia de lluvias ya que inciden de manera directa en la floración y 

fructificación en el sector cafetalero. Del mismo modo, Cuya, (2013) menciona que la cosecha 

es una actividad de importancia que es determinante en la calidad; por lo cual, los cerezos se 

recolectan de manera selectiva para preservar la calidad del café producida en campo y 

facilitando el procesamiento del despulpado. 

Para Duicela et al. (2004) la recolección de los granos durante la cosecha se realiza en 

dos o tres etapas según el estado de madurez del cerezo, en esta actividad no se debe agregar 

granos inmaduros; ya que ocasionan el deterioro de la bebida del café y el incremento de la 

cantidad de granos defectuosos; del mismo modo, la sobre fermentación de los cerezos 

producen granos oscuros con sabor a fruta agria, para evitar más problemas durante la cosecha 

se recomienda evitar la sobreexposición al sol de los granos recolectados. 

La cosecha es clave para mantener la calidad del grano aromático, ésta puede mejorar 

o empeorar la calidad del café (Estrella, 2015). Durante este proceso, el café debe presentar 

uniformidad en la maduración de esa manera no perder la calidad, ya que los cerezos verdes 

desarrollan amargor y los cerezos sobre maduros desarrollan un sabor intenso y áspero (Besora 
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et al. 2016). Los cerezos deben ser homogéneos en forma y tamaño, para evitar quemaduras 

durante el tueste (Estrella, 2015). 

4.3.5.2. Despulpado 

El despulpado inicia con la separación del epicarpio del fruto para ingresar a un proceso 

de fermentación antes del lavado (Pineda et al. 2017). El despulpado se debe realizar el mismo 

día, durante las primeras 10 horas después de la cosecha evitando la pre fermentación; 

asimismo, se debe evitar el daño mecánico con la calibración de la despulpadora, limpieza, etc. 

(Roa et al. 1999). 

4.3.5.3. Lavado 

El propósito o la finalidad del lavado es separar el mucílago descompuesto del grano 

de café que se produce en el punto óptimo de fermentación dejando limpio el pergamino 

(Pineda et al. 2017). Un buen lavado asegura la calidad del producto (Cuya, 2013). Para 

optimizar el uso del agua, el lavado se debe realizar en cuatro etapas agregando agua en 

proporción adecuada con el tipo de fermentación y la cantidad de café en proceso, asimismo la 

masa de café debe ser removida para eliminar las impurezas para luego enjuagar y escurrir de 

esa manera se optimiza el uso del agua (Puerta y Echeverry, 2015). 
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Tabla 8  

Etapas del lavado del café durante la fermentación controlada sumergida al 30%. 

Tipo de 

fermentación 

Cantidad 

de cerezos 

(kg) 

Cantidad 

de café 

despulpado 

(kg) 

Cantidad 

total de agua 

para lavado 

(1,72 L.kg ֿ ¹ 

café en 

baba) (L) 

Primer 

enjuague 

30% (l) 

Segundo 

enjuague 

20% (l) 

Tercer 

enjuague 

20% (l) 

Cuarto 

enjuague 

30% (l) 

Fermentación 

controlada 

sumergida 

100 58 100  30 20 20 30 

Fuente: Puerta y Echeverry (2015). 

Nota. En la tabla anterior se presenta las etapas de lavado del café referidos a la fermentación 

controlada y sumergida al 30% de acuerdo a Puerta & Echeverry, (2015) donde señala lo 

siguiente: de 100 kg de cerezos de café se obtiene 58 kg de café despulpado; para el lavado se 

requiere agua en una proporción de 1.72 L/kg de café despulpado (café baba) lo que se calcula 

en 100L de agua aproximadamente; asimismo, el lavado se realiza en 4 fases; para el primer 

enjuague se necesita un 30% de la cantidad de agua calculada (30L), en la segunda y tercera 

fase se estima un 20% (20L de agua para cada fase) y por último, para el cuarto enjuague se 

requiere un 30% del agua calculada (30L).  

Tabla 9 

Fases del lavado del café en la fermentación controlada sólida 

Técnica de 

fermentación 

Cerezos 

de café 

(kg) 

Café 

despulpado (kg) 

Agua necesaria 

para lavado (2 

L.kg ֿ ¹ café en 

baba) (l) 

Primer 

enjuague 

30% (l) 

Segundo 

lavado 

20% (l) 

Tercer 

lavado 

20% (l) 

Cuarto 

lavado 

30% (l) 

Fermentación 

controlada 

solida 

100 58 116 35 23 23 35 

Fuente: Puerta y Echeverry (2015). 

En la tabla anterior se muestran las etapas de lavado del café en la fermentación sólida 

controlada. Puerta y Echeverry (2015); afirman lo siguiente: de 100 kg de cerezos de café se 

obtiene 58 kg de café despulpado requiriendo una cantidad de 116 litros de agua para el lavado 
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en una proporción de 2 L/kg de café despulpado (café baba); en cuanto al lavado se realiza en 

4 fases, el primer enjuague necesita un 30% de la cantidad de agua calculada (35 L), en la 

segunda y tercera fase se estima un 20% (23 L de agua para cada fase) y por último, para el 

cuarto enjuague se requiere un 30% del agua calculada (35 L). 

4.3.6. Secado 

Según Mantilla (2019), se realiza el lavado con la finalidad de reducir el porcentaje de 

humedad del grano, hasta los 10 – 12% dependiendo de las condiciones ambientales; así 

mismo, un buen secado es de gran importancia para la comercialización. Por otro lado, Silva y 

Grimaldo (2017) indican que la humedad se reduce en un 55 – 65% durante la fase de oreado, 

evitándose así el ingreso de hongos y algunos microorganismos que estropeen la calidad en el 

café; del mismo modo, durante el pre secado ocurre la evaporación de agua reduciéndose así 

un 32% de humedad de grano. 

Para Puerta y Echeverry, (2015) el espesor de las capas del tendido para el secado de 

café debe de estar entre 2-3 cm, lo que representa aproximadamente 1.3 kg por m2. Del mismo 

modo, el (Centro Nacional de Investigaciones de Café [CENICAFE] 2020), sugiere que el café 

debe rastrillarse mínimo cuatro veces al día durante 7-15 días, de acuerdo al lugar donde se 

procesa el café. Asimismo, Schwan et al. (2011) señalan que la calidad higiénica se mantiene 

gracias a la reducción de agua en el grano de café; de igual modo, se evita la colonización de 

hongos tóxicos para los siguientes procesos de beneficio. 

4.3.7. Almacenamiento 

Las condiciones ambientales del lugar, tiempo de almacenaje, temperatura y humedad 

relativa son aspectos que se deben tomar en cuenta, ya que tienen incidencia sobre el porcentaje 

de humedad (Mantilla, 2019). Asimismo, la temperatura ideal de almacenamiento es de 12-20 

°C con una HR° entre 65-70% y una altura de al menos 30 cm de distancia de las paredes y el 

techo (Puerta & Echeverry, 2015). Por otra parte, el café pergamino seco deberá tener un 
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periodo de reposo de al menos 15 días y menor a 90 días para así mantener la calidad máxima 

del café (Schwan et al. 2011). 

4.3.8. Café especial 

Este término fue utilizado por primera vez por la noruega Erna Knutsen en una 

conferencia internacional de café para la revista Tea & Coffee Trade Journal en el año 1978 

(Ponte, 2002). La Norma Técnica Peruana (NTP9) define como café especial aquel que por su 

origen, variedad y consistencia física y sensorial es apreciado en el mercado (Rodríguez, 2018). 

Según los estándares de la SCA (2015), un café especial es aquel que posee un carácter 

distintivo en catación de taza (aroma, sabor, acidez y cuerpo) obteniendo un valor superior o 

igual a 80 puntos como calificación (Rodríguez, 2018). Para definir un café especial es 

necesario no tener ningún defecto primario (tabla 5), y con un máximo de 05 defectos en la 

categoría 2 (Duicela et al. 2017). 

4.3.9. Defectos sensoriales del café en taza 

Los defectos se presentan al realizar las actividades concernientes al beneficio del café; 

del mismo modo, existen los defectos primarios (tabla 5) que no son aceptados por originar 

sabores fenólicos, ahumados, carbonosos y terrosos durante la degustación del café (Gast et al. 

2013). Por otro lado, se menciona que los defectos en el café causan un rechazo por los 

evaluadores, siendo posibles factores el sobrefermento y un secado desuniforme e incompleto 

produciendo un café terroso (FNC, 2006). Así mismo, se menciona que los sabores extraños 

que se manifiesta durante la catación es el reflejo de los defectos del análisis físico, lo que 

ayuda a comprender los sabores extraños; al mismo tiempo, la evaluación física no es de mayor 

importancia, ya que en la calidad sensorial todo depende del sabor y aroma que tiene el café. 

 
9 Norma Técnica Peruana (NTP) 
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Un inadecuado control en el tiempo de fermentación y un manejo impropio de secado produce 

un café terroso generando resultados el rechazo de los catadores (Caviedes, 2017). 

4.3.10. Catación del café 

Besora et al. (2016), afirman que la bebida de café es obtenida de las semillas tostadas 

y molidas a través de un proceso de infusión. Caviedes, (2017) menciona que para realizar la 

cata y el análisis sensorial se utilizan sentidos desarrollados de una persona capacitada que 

percibe y aprecia las propiedades características del café mediante la degustación con sentidos 

(vista, olfato y gusto). Del mismo modo, para Caviedes (2017) y Puerta (2013), los catadores 

manifiestan habilidades olfativas y gustativas que les permite identificar (olores y sabores), 

diferenciar (calidades de café), analizar los perfiles del café, calificar, describir las 

características sensoriales) y clasificarlos según el puntaje otorgado que varía entre los 80-100 

puntos para la clasificación de café especial y menor a los 80 puntos clasificados como café 

comercial. 

Para el Servicio de Extensión - Comité de cafeteros de Caldas (2006) la catación de 

café es un método que permite valorar características como aroma, sabor y otras características 

sensoriales de una cierta muestra de café. Así mismo, Pereira et al. (2017), indican que el 

catador actúa como juez al realizar una apreciación sensorial, teniendo la responsabilidad de 

definir su calidad e inclusive logrando intervenir en el precio del café. 

4.3.11. Calidad de la bebida 

La bebida del café se define por sus características sensoriales, que incluyen acidez, 

aroma, cuerpo, sabor y dulzor, que posee el café (Centeno y Mendoza, 2017). Así mismo, se 

denomina “taza de calidad” cuando la bebida es suave, limpia, cuya acidez es agradable, 

amargo moderado, con predominio de aromas intensos, con notas herbales o afrutadas, sin 

defectos que indiquen deterioro o contaminación como aromas y sabores hediondos, terrosos, 

carbonoso, fenólico, ahumado (Puerta, 2000). 
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4.3.12. Perfil sensorial del café 

 El perfil Sensorial del café permite identificar las particularidades gustativas del café, 

donde los aromas y sabores son influenciados por su manejo, terreno y a su vez la “genética” 

de la planta de café, siendo parte fundamental de un buen perfil de taza; del mismo modo, los 

métodos de cultivo pueden hacer diferencia en la calidad de taza de los granos aromáticos. Por 

otro lado, se denomina análisis sensorial al estudio de las características del alimento percibidas 

por los sentidos olfativos y gustativos evaluadas por un panel de catadores expertos quienes 

califican, describen y clasifican el producto (Puerta et al. 1999).  

El perfil sensorial es de importancia ya que este otorga un valor agregado al café, 

haciendo posible el reconocimiento de sus atributos sensoriales. En la caficultura los atributos 

sensoriales que posee el café es de mayor importancia que su propio valor nutritivo (Roa et al. 

1999).  

4.4. Definición de términos utilizados en la catación  

4.4.1. Atributos sensoriales 

En el formulario de la SCA proporciona los atributos a evaluar tales como: 

Fragancia/Aroma (FR/AR); Sabor (SA); Sabor residual (SR); Acidez (AC); Cuerpo (CU); 

Uniformidad (UN); Balance (BA); Limpidez (TL); Dulzor (DU) y Puntaje del catador (PCAT). 

Estos atributos son calificados y analizados por los catadores de acuerdo a su experiencia 

sensorial del café. 

4.4.2. Calidad física 

Es la valoración del café pergamino seco, donde la evaluación hace referencia a su 

aspecto visual calificando olor y color. Aunque también se tiene indicadores tales como: el 

contenido de humedad (10%-12%) y la cantidad de almendra sana.  Para Puerta (2013), también 
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se evalúa la apariencia, homogeneidad, olor, color y la merma del trillado y los defectos de los 

granos de café; asimismo, la calidad física o rendimiento físico miden en %. 

4.4.3. Calidad sensorial 

La calidad sensorial o análisis sensorial es evaluada por catadores entrenados quienes 

califican y analizan las propiedades y características del café tales como: color, aspecto, olor 

sabor, entre otros; también, logran diferenciar defectos, sabores desagradables y también 

diferentes atributos, sabores agradables, intensidad de la bebida y califican al café como bebida 

mala, regular, promedio, bueno o muy bueno e incluso excelente. 

4.4.4. Mapa sensorial   

Para Sarabia et al. (2019) un mapa sensorial es el gráfico donde se representan las 

características y/o categorías percibidos y clasificados por los sentidos. Para el caso del café 

un mapa sensorial permite visualizar y apreciar los atributos que el café posee; tales como: 

sabores, aromas, gustos hasta incluso texturas, logrando identificar y resaltar sus cualidades 

particulares referidos a la calidad en taza, acidez y el equilibrio de sabores, estas características 

difieren por las diferentes zonas de producción, microclimas y temperaturas de las distintas 

regiones del Perú.  
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4.4.5. El café en sus diferentes procesos  

Tabla 10 

El café en sus diferentes procesos 

DIFERENTES 

PROCESOS 

DEL CAFÉ 

CONCEPTO FOTOGRAFÍA 

Café Maduro 

Es el fruto del cafeto que logra alcanzar un desarrollo 

fisiológico el cual se caracteriza por un color rojo 

intenso indicando que esta apto para la cosecha (Ramos 

et al., 2010). 

 

Café Baba 

El café baba es aquel que se obtiene inmediatamente 

después del despulpado (Uribe, 1977). Las almendras de 
café quedan cubiertas de mucilago fresco siendo un paso 

crucial en el proceso de transformación del fruto de café 

hacia su forma final. 
 

Café Fermentado 

Es la descomposición del mucilago por enzimas 

producidas por bacterias y levaduras del mucilago 

quienes degradan lo azucares, lípidos, proteínas y 

ácidos, y los convierten en alcoholes, ácidos, ésteres y 

cetonas (Puerta & Echeverry, 2015). El mucilago 

fermentado y desprendido del grano de café es 
denominado agua miel. 

 

Café Lavado 

Es un café sometido a un proceso de lavado después de 

la fermentación este es necesario para poder desprender 

la totalidad del mucilago fermentado de las almendras. 

 

Café Pergamino 

Seco 

Es el café lavado y secado que aún mantiene el 

endocarpio y este está listo para ser trillado y contiene 

una humedad de grano de 12% (Uribe, 1977). 

 

Café Oro  
Es el café pergamino seco sometido al pilado.  Llamado 

también café verde.   
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Café Tostado 

Es el café verde o café oro sometido a un proceso de 

cambios de temperatura que buscan tostar las almendras 

de café. El café tostado es resultado de un proceso a 

través del cual se transforma por completo el grano 

verde de café y se alteran sus características iniciales 

para producir otros componentes organolépticos, como 
el sabor, la acidez y el cuerpo del café que finalmente 

degustamos.   

Café Molido 
Café tostado sometido a un proceso de molienda esta 
molienda puede tener diferentes granulometrías 

dependiendo al tipo de método de filtración a realizar. 

 

Café en Taza 

Es el café molido sometido a un proceso de filtración al 

cual se agrega agua hervida a una temperatura de 93°C, 

con la finalidad de obtener sus máximos sabores.  
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V. METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 

5.1. Ámbito de estudio: localización política y geografía 

El estudio de investigación se realizó en el distrito de Quellouno, provincia de La 

Convención Región Cusco. 

5.1.1. Ubicación política 

Región   :  Cusco 

Provincia  :  La Convención 

Distrito   :  Quellouno 

Sector    :  Tinkuri Alto 

5.1.2. Ubicación geográfica 

Latitud Sur  : 12°34′16.32″S 

Latitud Oeste  :  72°31′45.12″O 

Altitud   : 1600 m s. n. m. 

5.2. Tipo y diseño de la investigación 

5.2.1. Tipo de investigación 

El estudio realizado es un tipo de investigación experimental sometiendo las muestras 

obtenidas de café a dos técnicas de fermentación (láctica y alcohólica) tomando como base la 

fermentación tradicional (testigo) en la que se controló las variables independientes; nivel 

descriptivo con la finalidad de estudiar la relación del perfil sensorial con las técnicas de 

fermentación. 
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5.2.2. Diseño experimental de la investigación 

La investigación realizada es de tipo experimental de acuerdo a los objetivos planteados 

del presente proyecto. Asimismo, el experimento estuvo conformado por tres tratamientos los 

cuales fueron la fermentación láctica (FL), fermentación alcohólica (FA) y la fermentación 

testigo (Tst); para cumplir con los objetivos planteados se trabajó mediante un diseño 

completamente al azar (DCA) con 04 repeticiones (r=4) dando un total de 12 muestras 

(incluidas el testigo). Cada muestra estuvo conformada por 10 kg de café en cerezo maduro 

ingresando a la unidad experimental de manera independiente para realizar la fermentación; 

asimismo se continuó con las actividades referentes al beneficio hasta la obtención del café 

pergamino (grano de café sin cáscara ni mucílago). Las acciones de evaluación del perfil 

sensorial (variable dependiente) se ejecutó con previo reposo de 30 días después del secado, 

según protocolo SCA. Por otra parte, se logró determinar los valores de los atributos 

sensoriales, posteriormente el puntaje en taza y el perfil sensorial.  

Figura 4 

Esquema del diseño experimental  

 
Fuente: Elaboración propia.  
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En la figura 4 se detalla el diseño experimental de los tratamientos, donde T1 

(tratamiento 1) corresponde a la fermentación láctica (FL), T2 (tratamiento 2) corresponde a la 

fermentación alcohólica (FA) y T3 (tratamiento 3) se refiere a la fermentación testigo (Tst); así 

mismo la investigación está conformada por 04 repeticiones (R1, R2, R3, R4). 

Figura 5 

Esquema del proceso de la investigación  

Fuente: Elaboración propia 

5.3. Muestras experimentales  

La variedad de café utilizada en la investigación fue el catimor rojo de la especie Coffea 

arábica. La recolección de las muestras de cerezos se realizó aplicando la cosecha selectiva 

(granos maduros) y de manera aleatoria considerando de importancia su madurez; 

posteriormente, se continuo con el flote de frutos, donde se eliminaron impurezas y granos 

vanos y así poder realizar el despulpado de los cerezos sanos y limpios sin la incorporación de 

agua. Las unidades experimentales fueron baldes transparentes y herméticos con adaptaciones 

Evaluación del perfil sensorial del 

café (Coffea Arábica) 

VARIABLE 

DEPENDIENTE 

(Perfil Sensorial) 

Fermentación Alcohólica 

(FA) 

(10 de kg de cerezos 
maduros) 

CAFÉ 

(Coffea arabica) 

VARIABLE 

INDEPENDIENTE 

(Técnicas de Fermentación) 

Fermentación Láctica 

(FL) 

(10 de kg de cerezos 

maduros) 

Fermentación 

tradicional (Testigo) 

(10 de kg de cerezos 

maduros) 

Resultados de catación 



40 
 

 
 

para la expulsión de los gases producidos y salida de fluidos para la muestra con una capacidad 

de 15 L donde se realizaron las fermentaciones de manera independiente.  

Durante la fermentación se hizo el seguimiento de pH del sustrato (café baba o café 

despulpado) de la FL, FA y Tst, para luego poder continuar con la fase de lavado de 4 tiempos, 

las muestras secas de café alcanzaron una humedad entre 10% y 12%, para luego realizar el 

reposo de muestras de café pergamino de 65 días con la finalidad de alcanzar estabilidad en el 

perfil sensorial. En todo este proceso, se utilizó las instalaciones del productor cafetalero, cuya 

planta de beneficio está ubicada a una altitud de 1600 m s. n. m.  

En esta investigación se consideraron 04 repeticiones por tratamiento, cada repetición 

tuvo como muestra 10 kg de cerezos maduros considerándose así: R1 (repetición 01), R2 

(repetición 02), R3 (repetición 03) y R4 (repetición 04) para los 03 tratamientos (fermentación 

láctica - FL, fermentación alcohólica - FA y fermentación testigo -Tst), teniendo así un total de 

12 muestras. 

5.3.1. Selección de parcelas  

Los trabajos realizados fueron en parcelas con plantaciones de café de la variedad 

Catimor rojo con edad de plantación de 08 años, ubicadas a una altitud de 1600 m s. n. m. en 

sector de Tinkuri Alto, Distrito de Quellouno, Provincia de La Convención. 

5.3.2. Técnicas de fermentación  

5.3.2.1. Fermentación láctica  

La fermentación láctica se llevó a cabo con cuatro repeticiones, denominadas R1 

(repetición 01), R2 (repetición 02), R3 (repetición 03) y R4 (repetición 04), lo que resultó en 

un total de cuatro muestras. Para cada repetición (R1, R2, R3 y R4), se cosecharon 10 kg de 

cerezos maduros de color rojo vino, los cuales ingresaron a un proceso de flote de cerezos con 

la finalidad de eliminar impurezas y granos vanos, después se realizó el despulpado de cerezos 
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sin agua, de los cuales se obtuvo 6 kg de café baba (café despulpado) estos fueron fermentados 

en un sistema de fermentación sumergida – cerrada, luego se procedió a depositar el café 

despulpado en los recipientes de fermentación (unidades experimentales) incorporando agua al 

30% para tener una fermentación homogénea del sustrato (muestra) y cloruro de sodio (NaCl) 

al 3% para aislar algunos microorganismos y prosperen los lactobacillus y producir ácido 

láctico. 

Por otro lado, se registraron los datos iniciales de pH, temperatura del sustrato, grados 

Brix, con instrumentos previamente calibrados; finalmente se concluyó con un sellado 

hermético. La unidad experimental consistió en baldes transparentes y herméticos adaptados 

con orificios que cumplen la función de eliminar los gases producidos en el proceso de la 

fermentación y otro para la salida de fluidos para la medición de los factores de fermentación 

(pH, grados Brix, T° de sustrato). Asimismo, se consideró un pH entre 3.5 – 4 como factor 

determinante para culminar la fermentación, también se midió la temperatura de sustrato, 

grados Brix de la muestra. El lavado se realizó hasta quitar el mucilago del grano de café, para 

luego proceder al secado en un periodo de tiempo de 15 – 20 días en tarimas bajo sombra, hasta 

obtener la humedad de grano adecuada (10-12%). Finalmente, se realizó el reposo del café 

pergamino seco que consistió en el almacenado por 65 días con el propósito de alcanzar una 

estabilidad en el perfil sensorial; después de todo este proceso, se obtuvo 1,350 g de café 

pergamino seco. 

Según el protocolo de la SCA las muestras de 300 g de café pergamino seco de cada 

repetición deben pasar por una evaluación física que consiste en el trillado, Tamizado +15, 

clasificación y conteo de defectos primarios y secundarios, etc. Para la evaluación sensorial las 

muestras de café verde pasan por un proceso de tueste, luego el enfriado de muestras durante 

24 horas; asimismo 8.25g de cada muestra tostada y fría pasan por la molienda para luego 
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inmediatamente pasar a la catación por un tiempo máximo de 15 minutos; para la cata de las 

muestras se utilizaron tazas limpias, libre de olores y agua hervida a 93°C hasta llenar las tazas. 

5.3.2.2. Fermentación Alcohólica 

La fermentación alcohólica se llevó a cabo en cuatro repeticiones, denominadas R1 

(repetición 01), R2 (repetición 02), R3 (repetición 03) y R4 (repetición 04), lo que resultó en 

un total de cuatro muestras. Para cada repetición (R1, R2, R3 y R4), se utilizó 10 kg de cerezos 

maduros de color rojo vino, los cuales ingresaron a un proceso de flote de cerezos con la 

finalidad de eliminar impurezas y granos vanos, después se procedió al despulpado sin agua, 

de los cuales se obtuvo 6 kg de café baba (café despulpado) éstos fueron fermentados en un 

sistema de fermentación sólida – cerrada, asimismo el café despulpado se incorporó a la unidad 

experimental tomándose datos iniciales como la temperatura del sustrato (café despulpado), 

pH y el grado Brix con instrumentos previamente calibrados; finalmente se realizó el sellado 

hermético a la unidad experimental (baldes transparentes y herméticos adaptados para la 

expulsión de los gases producidos y salida del líquido), se consideró un pH entre 3.5 – 4.0 

como factor determinante para culminar la fermentación. El lavado se realizó hasta quitar el 

mucilago del grano de café, para luego proceder al secado por un tiempo de 15 – 20 días en 

tarimas bajo sombra, hasta obtener la humedad de grano adecuada (10-12%). Finalmente, se 

realizó el reposo del café pergamino seco que consistió en el almacenado por 65 días con el 

propósito de alcanzar una estabilidad en el perfil sensorial; obteniendo una cantidad de 1,350 

g de café pergamino seco.  

Según el protocolo de la SCA las muestras de 300 g de pergamino seco de cada 

repetición pasaron por una evaluación física que consiste en el trillado, Tamizado +15, 

clasificación, conteo de defectos primarios y secundarios, etc. Para la evaluación sensorial las 

muestras de café verde pasan por un proceso de tueste, enfriado de las muestras durante 24 

horas; 8.25g de cada muestra tostada y fría pasan por la molienda para luego inmediatamente 
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pasar a la catación por no más de 15 minutos, para la cata de las muestras se utilizaron tazas 

limpias, libre de olores y agua hervida a 93°C hasta llenar las tazas. 

5.3.2.3. Fermentación Testigo 

La fermentación testigo se llevó a cabo en cuatro repeticiones, denominadas R1 

(repetición 01), R2 (repetición 02), R3 (repetición 03) y R4 (repetición 04), lo que resultó en 

un total de cuatro muestras. Para cada repetición (R1, R2, R3 y R4), se utilizó 10 kg de cerezos 

maduros de color rojo vino; de la misma manera, se dio inicio con el flote de cerezos maduros 

eliminando impurezas y los granos vanos con un despulpado con agua, el café despulpado se 

incorporó a la unidad experimental (baldes transparentes, herméticos) abiertos y sin salida de 

fluidos ni adaptación alguna. Este tratamiento se realizó bajo un sistema de fermentación solido 

– abierto. Se registraron datos iniciales y finales de temperatura del sustrato, pH y el grado Brix 

con instrumentos previamente calibrados. Asimismo, se consideró un tiempo de 16 horas de 

fermentación como factor determinante para culminar la fermentación. El lavado se realizó 

hasta quitar el mucilago del grano de café, para luego proceder al secado de 15 – 20 días en 

tarimas bajo sombra determinado la humedad de grano (10-12%). Finalmente, se realizó el 

reposo del café pergamino seco que consistió en el almacenado por 30 días con el propósito de 

alcanzar una estabilidad en el perfil sensorial.  

De igual forma se continuo con la evaluación sensorial de acuerdo al protocolo de la 

SCA donde las muestras de 300 g de pergamino seco de cada repetición pasaron por una 

evaluación física que consiste en el trillado, Tamizado +15, clasificación y conteo de defectos 

primarios y secundarios, etc. Para la evaluación sensorial las muestras de café verde pasan por 

un proceso de tueste, después se procedió a enfriar las muestras durante 24 horas; 8.25g de 

cada muestra tostada y fría pasan por la molienda para luego inmediatamente pasar a la catación 

por no más de 15 minutos, para la cata de las muestras se utilizaron tazas limpias, libre de 

olores y agua hervida a 93°C hasta llenar las tazas. 
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5.4. Análisis de las muestras en estudio  

5.4.1. Análisis de las muestras  

En la investigación se empleó el formato SCA, el cual fueron descritas, analizadas y 

cuantificadas por evaluadores de la investigación (catadores) con grado Q-Grader Arábica. Del 

mismo modo, se efectuó la calificación de cada muestra detallados en las tablas 11, 12 y 13 y 

la figura 16. Cabe señalar que los tratamientos fueron analizados en el laboratorio de control 

de calidad de café VICOFFE S.A.C. - La Convención. En el análisis físico se determinó los 

defectos, color, olor y el porcentaje de rendimiento, asimismo se utilizaron muestras de 200 g 

para la medición de humedad: y 300 g para el análisis físico y 8.25 g para el análisis sensorial. 

De igual manera, la humedad de grano se midió con un artefacto de la marca Gehaka G610i.  

5.4.2. Análisis del rendimiento físico  

Se utilizaron muestras de 300 g de café pergamino para el análisis del rendimiento 

físico, las cuales fueron trilladas y luego pasadas a tamices de malla N°15 lo que permitió medir 

la homogeneidad del grano, identificar y separar los defectos; así mismo, el porcentaje (%) del 

rendimiento físico fue calculada aplicando la siguiente formula. 

% 𝐃𝐄 𝐑𝐄𝐍𝐃𝐈𝐌𝐈𝐄𝐍𝐓𝐎 𝐅Í𝐒𝐈𝐂𝐎 =
CAFÉ ORO (Limpio) 

CAFÉ PERGAMINO
ₓ100% 

5.4.3. Análisis del perfil sensorial  

El perfil sensorial fue analizado de acuerdo al protocolo SCA (Anexo 02); del mismo 

modo, para la evaluacion del análisis de cada muestra se conformó un panel de evaluadores 

conformados por 03 catadores con certificación Q-Grader Arábica. Asimismo, se tuvo 03 

resultados por cada muestra, cabe aclarar que la investigación estuvo conformada por un total 

de 12 muestras y para cada muestra estuvo evaluada por 03 catadores lo que hizo 36 

observaciones en su totalidad. 
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Procedimiento: 

Las muestras piladas y limpias (en cantidad de 300 g) ingresaron a la fase de tostado a 

una temperatura inicial de 175°C por un tiempo de 8-12 minutos.  Para continuar con el análisis 

el café se dejó en reposo por 24 horas; para luego proceder con la molienda; las muestras de 

café molido fueron colocadas en pyrex (05 vasos pyrex por muestra) de cata de 150 ml en las 

mesas de catación con una codificación numérica permitiendo evaluar adecuadamente el perfil 

sensorial del café. Así mismo, en cada pyrex se añadió 8,25g de café tostado y molido, 

enseguida agregando agua hervida con 93°C de temperatura con la finalidad de evaluar los 

atributos sensoriales y así definir las características del perfil sensorial del café 

(Fragancia/Aroma (FR/AR), Sabor (SA), Sabor residual (SR), Acidez (AC), Cuerpo (CU), 

Uniformidad (UN), Balance (BA), Limpidez (TL), Dulzor (DU), Puntaje del catador (PCAT)).  

Figura 6 

Esquema del análisis del perfil sensorial 

 

Fuente: Elaboración propia.  
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La figura anterior muestra la distribución de las muestras realizadas en la mesa de 

catacion de café en la que se evaluó y determinó las características del perfil sensorial, cada 

muestra de café (M) a evaluar fue codificada por M1, M2, M3, M4, M5, M6, M7, M8, M9, 

M10, M11 y M12, para garantizar la imparcialidad en la catación y tener resultados sin 

distinción alguna. Asimismo, cada muestra de café estuvo conformada por 05 tazas de pírex y 

fue evaluada por 03 catadores Q Grader, tal como se muestra en la figura 6.   

5.4.4. Análisis de datos de la investigación  

Se desarrolló el análisis de varianza (ANVA) con el propósito de comprobar la 

existencia de la diferencia estadística entre los tratamientos (fermentación láctica y 

fermentación alcohólica) mediante la prueba de comparación de medias con test de Tukey, 

considerándose un nivel de significancia de 0.05. 

5.5. Técnicas e instrumentos de recolección de datos 

5.5.1. Técnicas de recolección de información 

En la investigación se utilizó la técnica de campo (observación, descripción y 

laboratorio de catación de café). 

5.5.2. Técnicas de análisis e interpretación de datos 

Para realizar el análisis e interpretación de datos se utilizó el formato del SCA, en la 

que cada catador calificó las muestras en base a los atributos de las bebidas de café estudiadas 

5.5.3. Materiales y equipos 

Materia prima 

Muestras de 10 kg de cerezos maduros de la variedad catimor rojo. 

Materiales de trabajo de campo 

• Mantas para cosecha 

• Saquillos de polipropileno 
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• Molino despulpador 

• Fermentador hermético  

• Identificadores  

• Tinas plásticas 

• Colador 

Equipos 

• GPS 

• Balanza de precisión 

• pH-metro 

• Refractómetro 

• Termómetro 

• Fermentador hermético  

• Medidor de humedad de grano 

• Bolsas GrainPro 

• Selladora de bolsas 

• Trilladora para café 

• Tostadora 

• Molino para café tostado 

Materiales de gabinete 

• Computadora 

• Materiales de escritorio 

• Cuaderno 

• Impresora  
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VI. RESULTADOS 

6.1. Perfil sensorial del café en la fermentación láctica  

6.1.1. Relación del pH y tiempo en la fermentación láctica 

Los resultados de la investigación con respecto a la relación del pH y tiempo de 

fermentación láctica se muestran en la siguiente figura. 

Figura 7  

pH y tiempo en la fermentación láctica 

 

La figura anterior muestra que el pH está en una relación inversa al tiempo de 

fermentación, el cual inició con un valor de pH de 6.05, transcurridos 54 horas el pH medido 

registró un valor de 3.89; siendo la disminución del pH de 2.16 en un lapso de tiempo de 54 

horas. Por otro lado, el coeficiente de correlación determinado es 0.9651; dicho valor indica 

que la existencia de una alta dependencia entre el pH y el tiempo de fermentación. 
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6.1.2. Relación de los grados Brix y tiempo en la fermentación láctica 

En la siguiente figura se visualiza la relación de los grados Brix y el tiempo de 

fermentación láctica. 

Figura 8 

Grados Brix y tiempo en la fermentación láctica 

 

La figura 8 muestra los grados Brix y el tiempo de fermentación láctica cuya relación 

es directamente proporcional entre ambos factores, con un valor inicial (hora 0) de 7.75 °Brix 

y después de 54 horas presentó un valor de 10.5 °Brix. Cabe señalar que el coeficiente de 

correlación determinado es de 0.9726. 
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6.1.3. Relación de la temperatura y tiempo en la fermentación láctica 

La figura 9 muestra la relación de la temperatura y el tiempo de fermentación realizada 

durante la investigación. 

Figura 9  

Temperatura y tiempo en la fermentación láctica 

 

La figura anterior muestra la temperatura en función al tiempo de fermentación, 

evidenciando una temperatura de inicio (hora cero) de 18.70°C y una temperatura final de 

22.70°C, vale decir que hubo un incremento de 4°C después de 54 horas de fermentación. 

6.1.4. Análisis del perfil sensorial del café en la fermentación láctica 

Los resultados del análisis del perfil sensorial de las muestras obtenidas mediante la 

fermentación láctica se presentan en la tabla 11. Así mismo se describió a la fermentación 

láctica como una bebida compleja y completa, con una percepción de grupos aromáticos 

positivos de mayor intensidad en comparación al testigo (tabla 13); a continuación, se describen 

los grupos aromáticos (grupo enzimático, grupo caramelizados, grupo destilación seca), acidez, 

cuerpo, sabor y post gusto de la bebida objeto de estudio.  
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En lo referente al grupo aromático se estableció lo siguiente: 

a) Grupo enzimático:  

✓ Florales. se percibieron notas florales como manzanilla y miel. 

✓ Frutales. Se percibió notas afrutadas como a plátanos dulces, manzanas, 

limón, mandarina, tamarindo y melón. 

✓ Herbales. No se percibió ninguna nota herbal. 

b) Grupo azucarados o caramelizados:  

✓ Caramelo: se descubrió una base en la bebida a maní tostado y caramelo, tofi 

con toques a mantequilla. 

✓ Chocolates: en esta categoría se encontró una base de chocolates y pan 

tostado.  

✓ Nueces: se percibió una base de nueces y almendras. 

c) Grupo destilación seca:   

✓ Especiado. No se presenciaron. 

✓ Maderoso. No se presenciaron. 

✓  Tostado. cereales tostados (haba, trigo y cebada), café tostado. 

d) Acidez. Se percibió una acidez málica correspondiente a manzana verde. 

e) Cuerpo. Presentó un cuerpo untuoso y brillante. 

f) Sabor. Se calificó de sabor dulce agradable. 

g) Post gusto. El post gusto agradable y limpio. 

  



52 

 

 

Tabla 11 

Puntuación de las características sensoriales de la fermentación láctica  
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C-1 8.00 8.00 8.00 8.00 7.50 10.00 8.00 10.00 10.00 8.00 85.50 Las muestras 
presentan 
notas 
enzimáticas 
frutales tales 
como 

plátano, 
manzana, 
limón, 
mandarina, 
tamarindo, 
melón y 
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caramelizada 
a nueces, 
almendras, 
toffee, maní 
y chocolates 

con un fondo 
a cereales 
tostados; 
asimismo, 
presenta una 
acidez 
málica con 
un cuerpo 

untuoso de 
sabor dulce y 
un post gusto 
agradable y 
limpio. 

C-2 7.50 7.75 7.50 7.75 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 83.25 

C-3 7.75 8.00 7.75 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 8.00 84.75 

Promedio 7.75 7.92 7.75 7.83 7.67 10.00 7.75 10.00 10.00 7.83 84.50 

R2 

C-1 7.75 8.00 8.00 8.00 8.00 10.00 8.00 10.00 10.00 8.00 85.75 

C-2 8.00 8.25 7.25 8.25 8.00 10.00 7.75 10.00 10.00 8.25 85.75 

C-3 7.75 8.00 7.50 8.00 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 84.50 

Promedio 7.83 8.08 7.58 8.08 7.92 10.00 7.83 10.00 10.00 8.00 85.33 

R3 

C-1 7.75 7.75 7.75 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 84.25 

C-2 8.00 7.75 7.75 8.00 8.00 10.00 8.00 10.00 10.00 7.50 85.00 

C-3 7.75 7.50 7.75 7.50 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 83.75 

Promedio 7.83 7.67 7.75 7.75 7.83 10.00 7.83 10.00 10.00 7.67 84.33 

R4 

C-1 8.25 8.00 7.50 8.00 7.75 10.00 8.00 10.00 10.00 8.00 85.50 

C-2 7.75 7.75 7.50 7.50 7.50 10.00 8.00 10.00 10.00 7.50 83.50 

C-3 7.50 7.50 7.25 7.75 7.75 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 83.25 

Promedio 7.83 7.75 7.42 7.75 7.67 10.00 7.92 10.00 10.00 7.75 84.08 

Promedios 

totales 

7.81 7.85 7.63 7.85 7.77 10.00 7.83 10.00 10.00 7.81 84.56 

Nota. El perfil sensorial es el resultado del análisis de expertos en la degustación del café, para 

lo cual, participaron 03 catadores expertos en el tema, con denominación “Q-Grader”; la 

puntuación de las características sensoriales de la fermentación láctica se detalla en la tabla 11: 

donde R1=repetición 1, R2=repetición 2, R3 repetición 3 y R4 =repetición 4; asimismo C1= 

catador, C2=catador 2 y C3= catador 3. 
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Los resultados de las características sensoriales y la descripción del perfil sensorial 

(tabla 11) obtenidas con la fermentación láctica en la variedad catimor rojo, teniendo como 

resultado lo siguiente: en cuanto a la R1 el promedio de la evaluación de los 03 catadores dio 

como resultado un puntaje de 84.50; mientras la R2 obtuvo un puntaje de 85.33; asimismo, la 

R3 fue calificada con 84.33 puntos; finalmente el resultado de la repetición 4 (R4) obtuvo 84.08 

puntos. Dando como resultado un promedio final para la fermentación láctica de 84.56 puntos. 

este resultado de acuerdo a la tabla 7 está clasificado como café especial, catalogado como 

“muy bueno” a “excelente” 

En lo referente al perfil sensorial las muestras presentaron notas enzimáticas frutales 

tales como plátano, manzana, limón, mandarina, tamarindo, melón y notas florales como a 

manzanilla y miel; con una base caramelizada a nueces, almendras, toffee, maní y chocolates 

con un fondo a cereales tostados; asimismo, presenta una acidez málica con un cuerpo untuoso 

de sabor dulce y un post gusto agradable y limpio. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



54 

 

 

6.2. Perfil sensorial del café en la fermentación alcohólica 

6.2.1. Relación del pH y tiempo en la fermentación alcohólica 

En la siguiente figura se presenta la relación del pH y tiempo de fermentación 

alcohólica: 

Figura 10  

pH y tiempo en la fermentación alcohólica 

  

La figura 10 muestra el pH en función al tiempo de fermentación alcohólica 

determinándose que el pH se encuentra en una relación inversa al tiempo de fermentación, 

siendo el valor inicial del pH de 6.29; después de 54 horas el pH medido culminó con un valor 

de 3.83; siendo la disminución del pH de 2.46 en un periodo de tiempo de 54 horas. Asimismo, 

se determinó el coeficiente de correlación con un valor de 0.9719; interpretándose la existencia 

de una alta relación entre el pH y el tiempo de fermentación. 
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6.2.2. Relación de los grados Brix y tiempo en la fermentación alcohólica 

Los grados Brix y tiempo de fermentación se encuentran detallados en la figura 11:  

Figura 11  

Grados Brix y tiempo en la fermentación alcohólica 

 

La figura anterior muestra los grados Brix en función al tiempo de fermentación 

determinándose que se encuentran en una relación directa, con un resultado inicial (hora cero) 

de 16.75 °Brix y al finalizar 54 horas después, presentó un valor de 17.75 °Brix. Cabe señalar 

que el coeficiente de correlación determinado es de 0.912. 
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6.2.3. Relación de la temperatura y tiempo en la fermentación alcohólica 

En la siguiente figura se observa la relación de temperatura y tiempo de fermentación 

alcohólica: 

Figura 12 

Temperatura y tiempo en la fermentación alcohólica 

  

La figura anterior muestra la temperatura en función al tiempo de fermentación 

alcohólica observándose una temperatura de inicio (hora cero) de 19.18°C y una temperatura 

final de 20.53°C, vale decir que hubo un incremento de 1.35°C después de 54 horas. 

6.2.4. Análisis del perfil sensorial del café en la fermentación alcohólica 

Los resultados del análisis del perfil sensorial obtenidas con la fermentación alcohólica 

se encuentran en la tabla 12. De la misma manera se definió a la fermentación alcohólica como 

una bebida del grupo aromático de los caramelizados. A continuación, se describen las 

categorías del grupo aromático, acidez, cuerpo, sabor y post gusto pertenecientes a la bebida 

obtenida mediante la fermentación alcohólica del café. 
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a) Grupo enzimático:  se tuvo resultados básicos no complejos donde se encontró 

lo siguiente:  

✓ Florales. se percibieron notas a manzanilla y miel con intensidad baja. 

✓ Frutales. Se percibió notas afrutadas como a nísperos, naranjas, mandarinas. 

✓ Herbales. No se percibieron. 

b) Grupo azucarados o caramelizados: el grupo caramelizado realzó más con 

una intensidad que tiende de media hasta buena. 

✓ Caramelo: se determinó una base en la bebida a maní tostado, caramelo y 

panela. 

✓ Chocolates: en esta categoría se encontró una base intensa a chocolate negro 

con percepción positiva agradable. 

✓ Nueces: se percibió una base de nueces, almendras, avellanas y pecanas. 

c) Grupo destilación seca:   

✓ Especiado. No se percibió. 

✓ Maderoso. No se percibió. 

✓ Tostado. cereales tostados (haba, trigo y cebada). 

d) Acidez. Se presenció una acidez cítrica correspondiente a naranjos. 

e) Cuerpo. Presentó un cuerpo cremoso untuoso. 

f) Sabor. Se calificó de sabor dulce agradable. 

g) Post gusto. El post gusto suave al paladar después de la evaluación. 
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Tabla 12  

Puntuación de las características sensoriales del perfil sensorial de la fermentación 

alcohólica 
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Perfil de 

sensorial 

F
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m
en
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ó
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ó
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 (

F
A

) 

R1 

C-1 7.75 7.50 7.50 8.00 8.00 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 84.25 
Se mostraron 
notas 
enzimáticas a 
manzanilla, 
níspero, 
naranjas, 

mandarinas y 
miel con una 
base 
caramelizada 
dulce a 
chocolate, 
panela, 
pecanas, 

nueces, 
almendras y 
una base a 
cereales 
tostados; así 
mismo, 
presenta un 
cuerpo 

cremoso 
untuoso con 
una acidez 
cítrica y un 
post gusto 
suave. 

C-2 7.75 7.75 7.75 7.75 8.00 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 84.50 

C-3 8.00 7.75 7.75 7.25 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.75 83.75 

PROMEDIO 7.83 7.67 7.67 7.67 7.92 10.00 7.67 10.00 10.00 7.75 84.17 

R2 

C-1 7.75 8.00 8.00 8.25 8.00 10.00 8.00 10.00 10.00 8.00 86.00 

C-2 7.50 7.50 7.75 7.75 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 83.00 

C-3 7.25 7.25 7.50 7.25 8.00 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 82.75 

PROMEDIO 7.50 7.58 7.75 7.75 7.83 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 83.92 

R3 

C-1 7.50 7.50 7.50 7.25 7.25 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 82.00 

C-2 7.50 7.50 7.50 7.75 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 83.00 

C-3 7.00 7.50 7.25 7.50 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.75 82.25 

PROMEDIO 7.33 7.50 7.42 7.50 7.58 10.00 7.50 10.00 10.00 7.58 82.42 

R4 

C-1 7.25 7.25 7.00 7.25 7.00 10.00 7.25 10.00 10.00 7.25 80.25 

C-2 7.50 7.50 7.25 7.50 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 82.50 

C-3 7.50 7.50 7.25 7.50 7.75 10.00 7.25 10.00 10.00 7.50 82.25 

Promedio 7.42 7.42 7.17 7.42 7.50 10.00 7.33 10.00 10.00 7.42 81.67 

Promedios 7.52 7.54 7.50 7.58 7.71 10.00 7.56 10.00 10.00 7.63 83.04  

Nota. La tabla anterior detalla los resultados del perfil sensorial de la fermentación alcohólica 

calificado por 03 catadores expertos en degustación de café con denominación “Q-Grader”; la 

puntuación de las características sensoriales de la fermentación alcohólica se detalla en la tabla 

12: donde R1=repetición 1, R2=repetición 2, R3=repetición 3 y R4 =repetición 4; asimismo 

C1= catador, C2=catador 2 y C3= catador 3. 
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La tabla 12 describe el perfil sensorial de la fermentación alcohólica con 04 

repeticiones, dichos resultados se detallan a continuación:  

Para la R1, se obtuvo un puntaje promedio de 84.17, de igual forma la R2 fue calificada 

con un puntaje promedio de 83.92, asimismo, la R3 fue evaluada con 82.42 puntos; mientras 

que la R4 alcanzó un puntaje promedio de 81.67. Por último, el resultado promedio total de la 

fermentación alcohólica fue de 83.04 puntos, este resultado se clasifica como café especial 

catalogado como “muy bueno”. 

En lo que concierne al perfil sensorial del café obtenido mediante la fermentación 

alcohólica se describe de la siguiente manera: la bebida muestra notas enzimáticas a 

manzanilla, níspero, naranjas, mandarinas y miel con una base caramelizada dulce a chocolate, 

panela, pecanas, nueces, almendras y una base a cereales tostados; asimismo, presenta un 

cuerpo cremoso untuoso con una acidez cítrica y un post gusto suave. 
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6.3. Perfil sensorial del café del testigo  

6.3.1. Relación del pH y tiempo de fermentación – café testigo 

Los datos del pH y tiempo de fermentación se observan en la siguiente figura: 

Figura 13 

pH y tiempo de fermentación – café testigo.  

 

La figura 13 muestra los valores del pH en función al tiempo de fermentación 

observándose que el pH tiene una relación inversamente proporcional al tiempo de 

fermentación, cabe señalar que al inicio (hora cero) la medida del pH fue de 5.98 y 16 horas 

después el pH medido tuvo un valor de 5.56; es decir la disminución del pH fue de tan 

solamente 0.28 en un lapso de tiempo de 16 horas. Por otro lado, el coeficiente de correlación 

determinado es de 0.9283; lo cual indica que existe una alta relación entre el pH y el tiempo de 

fermentación. 
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6.3.2. Relación de los grados Brix y tiempo de fermentación – café testigo 

Los valores obtenidos de los grados Brix y tiempo de fermentación se encuentran 

detallados en la siguiente figura: 

Figura 14 

Grados Brix y tiempo de fermentación – café testigo. 

 

Dado que los grados Brix representan el porcentaje de contenido de azúcares de la 

muestra en estudio, para el presente caso los grados Brix y tiempo de fermentación están 

relacionados en forma inversa, con un resultado inicial (hora 0) de 15.25 °Brix y al finalizar 16 

horas después presentó un valor de 14.3 °Brix (figura 14). 
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6.3.3. Relación de la temperatura y tiempo de fermentación – café testigo 

En la siguiente figura se observa los valores de la temperatura y tiempo de fermentación 

del café testigo:  

Figura 15 

Temperatura y tiempo de fermentación – café testigo. 

 

La figura anterior muestra una relación directa de la temperatura con el tiempo de 

fermentación del tratamiento testigo cuya temperatura de inicio (hora cero) fue de 18.18°C y 

una temperatura final de 21.45°C, es decir tuvo un incremento de 3.27°C 16 horas después. 

6.3.4. Análisis del perfil sensorial del café testigo  

Los resultados del análisis de las características sensoriales del testigo se muestran en 

la tabla 13, dichos resultados clasifican a la muestra objeto de investigación como una bebida 

del grupo aromático de destilación seca. En este sentido, se describen las categorías del grupo 

aromático, la acidez, cuerpo, sabor y post gusto de la bebida del tratamiento testigo: 
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a) Grupo enzimático: se percibieron toques florales y herbales, éstos presentaron 

intensidad en el grupo aromático de los enzimáticos.  

✓ Florales. se percibieron toques muy fugaces a flor de Jamaica y manzanilla 

sin intensidad. 

✓ Frutales. No se presentaron notas frutales. 

✓ Herbales. Se pudo percibir notas herbales de guisantes verdes, té verde y 

hierba luisa; sin embargo, no fueron positivos para el gusto. 

b) Grupo azucarados o caramelizados: se logró identificar un toque intenso a vino 

dulce. 

✓ Caramelo. No se presenciaron. 

✓ Chocolates. sólo se percibió una base a chocolate.  

✓ Nueces. se percibió una base a nuez.  

c) Grupo destilación seca:   

✓ Especiado. No se presenciaron. 

✓ Maderoso. Se presenció un fondo maderoso y leña de bosque. 

✓  Tostado. Se diferenció en la bebida un fondo cerealoso a tostados de haba, 

trigo y cebada; tabaco y toques terrosos y de paja. 

d) Acidez. Se presenció una acidez cítrica de mandarina y naranjos. 

e) Cuerpo. Presentó un cuerpo ligero. 

f) Sabor. Se calificó de sabor seco y ligeramente astringente. 

g) Post gusto. El post gusto ligeramente áspero. 
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Tabla 13  

Puntuación de las características sensoriales del perfil sensorial del testigo  

Nota. En la tabla anterior se muestra el perfil sensorial de café testigo; la puntuación de las 

características sensoriales del tratamiento testigo se detalla en la tabla 13: donde R1=repetición 

1, R2=repetición 2, R3 repetición 3 y R4 =repetición 4; asimismo C1= catador, C2=catador 2 

y C3= catador 3. 
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R1 

C-1 7.75 7.25 7.25 7.00 7.00 10.00 7.00 10.00 10.00 7.00 80.25 Las notas 

enzimáticas no 

presentaron 

intensidad, aunque 

se encontraron 

notas florales 

como flor de 

Jamaica, 

manzanilla y notas 

herbales a 

guisantes verdes, 

té verde y hierba 

luisa con una base 

caramelizada a 

chocolates, nueces 

y un toque a vino; 

con un fondo de 

destilación seca 

maderoso a leña 

del bosque, 

cereales tostados, 

tabaco y toques 

terrosos a paja; 

asimismo, 

presentó un cuerpo 

ligero con una 

acidez cítrica y un 

post gusto 

ligeramente 

áspero. 

C-2 7.25 7.75 7.25 7.75 7.25 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 82.75 

C-3 7.25 7.75 7.25 7.75 7.25 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 82.25 

Promedio 7.42 7.58 7.25 7.50 7.17 10.00 7.42 10.00 10.00 7.42 81.75 

R2 

C-1 7.50 7.00 7.00 7.50 7.25 10.00 7.25 10.00 10.00 7.25 80.75 

C-2 7.75 7.50 7.50 7.25 7.75 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 82.75 

C-3 7.75 7.50 7.50 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 82.75 

Promedio 7.67 7.33 7.33 7.42 7.50 10.00 7.42 10.00 10.00 7.42 82.08 

R3 

C-1 7.50 7.50 7.25 7.25 7.25 10.00 7.25 10.00 10.00 7.25 81.25 

C-2 7.75 7.75 7.25 7.75 7.25 10.00 7.75 10.00 10.00 7.75 83.25 

C-3 7.25 7.25 7.00 7.25 7.25 10.00 7.25 10.00 10.00 7.25 80.50 

Promedio 7.50 7.50 7.17 7.42 7.25 10.00 7.42 10.00 10.00 7.42 81.67 

R4 

C-1 7.25 7.00 7.00 7.25 6.75 10.00 7.25 10.00 10.00 7.50 80.00 

C-2 8.00 7.25 7.00 7.50 7.50 10.00 7.50 10.00 10.00 7.50 82.25 

C-3 7.25 7.00 7.00 7.25 7.25 10.00 7.25 10.00 10.00 7.25 80.25 

Promedio 7.50 7.08 7.00 7.33 7.17 10.00 7.33 10.00 10.00 7.42 80.83 

Promedios 7.52 7.38 7.19 7.42 7.27 10.00 7.40 10.00 10.00 7.42 81.58 
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Los resultados obtenidos de las 04 repeticiones del tratamiento testigo se encuentran 

detallados en la tabla 13 donde la calificación de la repetición 1 fue de 81.75 puntos, mientras 

la calificación de la repetición 2 fue de 82.08 puntos, de igual manera en la repetición 3 se tuvo 

un puntaje de 81.67, mientras que la calificación de la repetición 4 obtuvo un puntaje de solo 

80.83, cabe señalar que el puntaje promedio total fue de 81.58; este resultado, se cataloga como 

café “muy bueno”. 

En lo que corresponde al perfil sensorial se describe de la siguiente manera: las notas 

enzimáticas no presentaron intensidad, aunque se encontraron notas florales como flor de 

Jamaica, manzanilla y notas herbales a guisantes verdes, té verde y hierba luisa con una base 

caramelizada a chocolates, nueces y un toque a vino; con un fondo de destilación seca maderoso 

a leña del bosque, cereales tostados, tabaco y toques terrosos a paja; asimismo, presentó un 

cuerpo ligero con una acidez cítrica y un post gusto ligeramente áspero. 
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6.4. Mapa sensorial de la fermentación láctica, alcohólica y el testigo 

El mapa sensorial es la representación de elementos percibidos del café por los sentidos, 

en la que están representados el aroma, sabor, textura y cuerpo. Se muestra el mapa sensorial 

en la figura 16 en la que se tienen los resultados de la fermentación láctica, alcohólica y el 

testigo con los atributos sensoriales más importantes y dominantes de la calidad de café. 

Figura 16  

Mapa sensorial de las distintas técnicas de fermentación 

 

En la figura anterior se observa el mapa sensorial de las distintas técnicas de 

fermentación donde se muestra que los atributos: fragancia/Aroma, sabor, acidez, y balance 

sobresalen con 7.81; 7.85; 7.85; 7;83 puntos de calificación respectivamente. Y se pone en 
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evidencia que el testigo muestra menores calificaciones, aunque en fragancia/ aroma logra 7.52 

puntos al igual que la fermentación alcohólica; por otro lado, la fermentación alcohólica resaltó 

en sabor residual, y cuerpo con 7.50 y 7.71 puntos respectivamente. En cuanto a las 

características sensoriales como uniformidad (UN), limpidez (TL) y dulzor (DU) obtuvieron 

un puntaje perfecto de 10.00, la existencia de uniformidad en las bebidas y su dulzura, hace 

que las muestras de la FL, FA y Tst, sean clasificadas como cafés especiales con descripción 

“muy buena” según el protocolo SCA. 

6.5. Comparación del rendimiento en taza  

Figura 17 

Rendimiento del perfil de taza de las técnicas de fermentación 

 

Nota. Resultados de catación en la que se consideró 04 repeticiones (R1, R2, R3, R4) se muestra 

los rendimientos en taza para cada tratamiento (fermentación láctica, fermentación alcohólica 

y testigo) con 04 repeticiones, en la figura se observa claramente que la fermentación láctica 
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obtiene mayores puntajes en taza en sus 04 repeticiones con un promedio total de 84.56 puntos, 

seguido de la fermentación alcohólica con un resultado total de 83.04 puntos; asimismo, el 

testigo obtiene puntajes menores en sus 04 repeticiones con un promedio total de 81.58 puntos 

en taza.    

6.5.1. Caracterización y clasificación de las técnicas de fermentación 

La clasificación de los tratamientos del café según protocolo SCA se muestra en la 

siguiente tabla:  

Tabla 14 

Clasificación de los tratamientos del café según protocolo SCA 

Técnicas de fermentación Puntaje total Especialidad Clasificación 

Fermentación Láctica 84.56 Muy Bueno 

Cafés Especiales Fermentación Alcohólica 83.04 Muy Bueno 

Testigo 81.58 Muy Bueno 

Nota. Tomando como referencia la clasificación del Protocolo SCA, el cual se detalla en la 

tabla, los valores obtenidos para la fermentación láctica, fermentación alcohólica y el testigo 

son 84.56, 83.04 y 81.58 puntos respectivamente; dichos puntajes se clasifican como cafés 

especiales catalogados como “muy bueno”. 

6.5.2. Evaluación física de los tratamientos 

El análisis físico del café es fundamental y está sujeta a la apariencia, color, olor, 

tamaño y contenido de humedad (Osorio & Pabón, 2019); asimismo, las imperfecciones físicas 

del café oro verde, si existe imperfecciones menores a 8 no existe disminución en precios, por 

el contrario, si se encuentra imperfecciones entre 9 hasta 23, por cada imperfección se reduce 

un 0.01centavo de dólar. Cabe mencionar que la muestra es en función a 300 gr (SCAN, 2015). 
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Tabla 15  

Rendimiento físico de los tratamientos 

EVALUACION FÍSICA (%) 

  

  % H° PTC (gr) D (gr) R (gr) OBSERVACIONES 

F
E

R
M

E
N

T
A

C
IÓ

N
 

L
Á

C
T

IC
A

 

R1 
83.27 

11.8 251.7 1.4 249.8 
01 Negro parcial 
01 concha 

R2 
82.13 

11.3 251.3 1.9 246.4 
10 conchas 
05 inmaduros 

R3 
83.53 

11.8 253.7 1.1 250.6 
05 conchas 
02 inmaduros 

R4 
82.87 

10.3 254.8 4.5 248.6 
02 conchas 
05 broca 

F
E

R
M

E
N

T
A

C
IÓ

N
 

A
L

C
O

H
Ó

L
IC

A
 R1 

82.37 
11.5 250.5 2.5 247.1 

01 B.L. 
05 conchas =0.7 

R2 
82.03 

11.4 250.2 2.7 246.1 
07 caracolillos = 1.1 
01 inmaduro 

R3 83.33 11.6 252.6 1.6 250 04 partidos 

R4 

83.20 

10.2 253.9 3.3 249.6 
02 Gr. BS 
1 Gramo B.L. 
02 inmaduros 

T
E

S
T

IG
O

 

R1 

83.23 

11 252 1.4 249.7 
01 Negro parcial 
02 inmaduros 

01 concha 

R2 82.83 10.9 252.2 3 248.5 03 conchas = 0.6 gr 

R3 

83.17 

11.1 253.6 2.4 249.5 

06 conchas = 1 

01 B.L. 
01 inmaduro 

R4 

81.97 

10 252.9 4.9 245.9 
08 inmaduros 
01 concha 
03 broca leve 

Nota: En la tabla anterior se tienen los resultados de la evaluacion física de los tratamientos 

realizados donde: H° indica la humedad de grano, “PTC” refiere al “pilado tal cual”, “D” al 

descarte en la malla 0 (cero) y “R” es el resultado del peso final de almendras sanas. 

Finalmente, el resultado se obtiene de la división del “R” entre la muestra inicial de pergamino 

seco (300 gr) y este resultado es % de rendimiento físico.  

6.6. Análisis económico de los tratamientos 

En la tabla 16 se muestran los precios del café oro por quintal (qq) referidos a su puntaje, 

en la que, un café comercial menor a 80 puntos tuvo un precio referencial de 400 soles de 

acuerdo a la bolsa de valores de Nueva York en el 2023, mientras que los cafés con puntajes 

de 80 – 84 puntos la diferencia de precios son menores; sin embargo, para cafés superiores a 
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85 puntos los precios diferenciales son mayores, tanto que el café ganador de la taza de 

excelencia 2023 calificado con 90.74 puntos, fue comercializado por un precio de 29,692.41 

soles por quintal (qq).  

 Tabla 16   

Precios del café de acuerdo al puntaje en taza.  

˂ a 80 puntos 

(café comercial) 
Puntaje en taza Precio del café oro por qq (S/.) 

Mayor a 80 puntos 79 380.00 

C
a
fé

 e
sp

ec
ia

l 

80 400.00 

81 440.00 

82 460.00 

83 510.00 

84 650.00 

85 780.00 

86 930.00 

87 1300.00 

88 2000.00 

89 3500.00 

90 9200.00 

Precio del café ganador taza de 

excelencia 2023 
90.74 29,692.41 

Fuente: Elaborado en base a precios de mercado local. 

Nota. De acuerdo a la tabla 14 todos los tratamientos de la investigación clasifican al grupo de 

cafés especiales, por lo que se estima precios diferenciados para cada puntaje en taza; dado que 

el tratamiento de la fermentación láctica fue calificado con 84.56 puntos obteniendo el 

resultado más alto de la investigación, lo que correspondería a un precio de 715.00 soles; sin 

embargo el tratamiento testigo fue calificado con 81.58 puntos lo que corresponde a un precio 

comercial de 450.0 soles teniendo una diferencia de 265.00 soles por qq (figura18).  
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Figura 18 

Precios del café de acuerdo al puntaje en taza. 

 

6.7. Resultados estadísticos  

6.7.1. Análisis de varianza  

Tabla 17 

Análisis de varianza de los puntajes del perfil sensorial 

ANOVA 

 
Suma de 

cuadrados GL 
Media cuadrática 

F Sig. 

Entre grupos 17,733 2 8,866 13,208 ,002 

Dentro de grupos 6,042 9 ,671   

Total 23,775 11    

Nota. Dado que la Significancia (𝑝- valor) = 0.002 es menor al nivel de significancia 𝛼 

=0.05 por consiguiente se rechaza la hipótesis nula y se acepta la hipótesis alterna; lo que 

significa que, existe diferencia significativa en al menos un tratamiento.  
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6.7.2. Prueba de comparación de medias de Tukey 

En la siguiente tabla se muestra la comparación de los diferentes tratamientos a través 

de la prueba de Tukey en la que se evidencia la existencia de diferencia significativa entre el 

tratamiento fermentación láctica y el testigo; dado que el p valor de dichos tratamientos es 

menor α=0.05, por lo que se puede afirmar que existe diferencia estadística entre los 

tratamientos antes mencionados.  

Tabla 18 

Comparación de medias de Tukey 

COMPARACIONES MÚLTIPLES 

 
(I) 

TRATAMIE

NTOS 

 
(J) 

TRATAMIE

NTO S 

 
Diferencia 

de medias 

(I-J) 

 

 
Desv. 

Error 

Intervalo de confianza al 95% 

Sig. 
 

 Límite 

inferior 

Límite 

superior 

FL FA 1,51500 ,57936 ,066 -,1026 3,1326 

 
TST 2,97750* ,57936 ,002 1,3599 4,5951 

FA FL -1,51500 ,57936 ,066 -3,1326 ,1026 

 
TST 1,46250 ,57936 ,076 -,1551 3,0801 

TST FL -2,97750* ,57936 ,002 -4,5951 -1,3599 

 
FA -1,46250 ,57936 ,076 -3,0801 ,1551 

*. La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05 
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VII. DISCUSIÓN DE RESULTADOS 

La calidad del perfil sensorial se determina mediante una herramienta fundamental que 

es el método de evaluación de cafés de la SCA, dicho protocolo presenta un formato de 

calificación (Anexo 1) donde se determina las características sensoriales (aroma/fragancia, 

sabor, acidez y cuerpo) concluyendo en un análisis cuantitativo sensorial. En cuanto a la 

evaluación se consideró investigaciones realizadas por CubaBiotec y el Cenicafe, para 

determinar las técnicas de fermentación (fermentación láctica, fermentación alcohólica). 

Los datos obtenidos de la investigación realizada para determinar el perfil sensorial del 

café mediante las técnicas de fermentación se muestran en las tablas 11, 12 y 13; en la que se 

manifiesta una diferencia entre los perfiles sensoriales (descripción cualitativa) obtenidos, 

demostraron que la fermentación láctica presenta complejidad en la bebida y una percepción 

positiva de notas frutales tales como plátano, manzana, limón, mandarina, tamarindo y melón 

al momento de la catación; sin embargo, estos resultados coinciden con lo expuesto por 

Cucuñame (2021) quien refiere que el perfil sensorial de la fermentación láctica genera 

sensaciones más frutales, mientras que en la fermentación Alcohólica se producen muchas 

sensaciones florales, con disminución del cuerpo por ser un proceso más delicado.  

En lo referente a la fermentación alcohólica, se realizó con un sistema de fermentación 

sólido, la bebida analizada resaltó con mayor intensidad una base caramelizada dulce a 

chocolate, panela, pecanas, nueces, almendras; dichos resultados concuerdan con los reportes 

de Puerta y Echeverry (2015); además de manifestar una base a cereales tostados y presentar 

un cuerpo cremoso-untuoso con una acidez cítrica y un post gusto suave. 

Con respecto al testigo, se realizó con una selección de granos maduros con una 

fermentación de sistema abierto y solido; la cual se le atribuye a una fermentación local-

tradicional; la bebida al momento de la catación no tuvo intensidad en los grupos aromáticos; 
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sin embargo, no se percibió las notas enzimáticas, aunque se logró diferenciar notas florales 

como flor de Jamaica, manzanilla y las notas herbales a guisantes verdes, té verde y hierba 

luisa; los cuales predominaron con mayor intensidad en la bebida, asimismo, se apreció una 

base caramelizada a chocolates, nueces y un toque a vino; con un fondo de destilación seca 

maderoso a leña de bosque, cereales tostados, tabaco y toques terrosos a paja; el perfil sensorial 

del testigo difiere en el grupo enzimático, aunque se logró percibir sabores distintos 

mencionados; asimismo, la bebida presentó un cuerpo ligero, acidez cítrica y un post gusto 

ligeramente áspero. Estos resultados presentan un perfil sensorial de menor nivel en 

comparación con los resultados obtenidos en la fermentación láctica y alcohólica.  

En lo que respecta al mapa sensorial, se demuestra que los atributos o características 

sensoriales de mayor interés son: aroma/fragancia, sabor, acidez y el cuerpo de la bebida, para 

la fermentación láctica (FL) se tuvo 7.81, 7.85, 7.85 y 7.77 puntos respectivamente; de la 

misma manera la fermentación alcohólica (FA) fue calificada con 7.52, 7.54, 7.58, y 7.71 

puntos respectivamente; de igual manera la fermentación testigo (Tst)  obtuvo 7.52, 7.38, 7.42 

y 7.27 puntos  en aroma/fragancia, sabor, acidez y el cuerpo de la bebida respectivamente.   

De acuerdo a los resultados estadísticos de análisis de varianza (tabla 17) se confirma 

que al menos un tratamiento es diferente a un nivel de confianza de 0.05, al realizar las pruebas 

post hoc se demostró que la técnica de fermentación láctica tiene diferencia significativa frente 

a la fermentación testigo. Es decir, al realizar la comparación de medias con la prueba Tukey 

(tabla 18) indica que la variedad Catimor Rojo a los 1600 m s. n. m., procesado con distintas 

técnicas de fermentación tienen diferencia significativa en el puntaje en taza. asimismo, los 

resultados de la DMS- Diferencia Mínima Significativa (tabla 18) muestran una diferencia 

entre los tratamientos para un nivel de confianza de 0.05.  

Asimismo, se puede afirmar que la investigación fue realizada a una altitud de 1600 m 

s. n. m., donde los resultados de los perfiles sensoriales tienen diferencias estadísticas para la 
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variedad Catimor rojo, cuyo resultado para la fermentación láctica fue de 84.56 puntos, 

asimismo el resultado obtenido para la fermentación alcohólica alcanzó 83.04 puntos; sin 

embargo el testigo solo obtuvo un valor de 81.58 puntos; dichos datos confirman los resultados 

obtenidos por Pintado y Vega, (2019); la variedad Catimor en calidad de taza logra 81.92 

puntos; sin embargo, Estrella, (2015) obtuvo en su investigación una valor de 80.23 puntos 

para la misma variedad; asimismo, Cordova y Efus, 2021) en su investigación sobre 

rendimiento en taza obtuvieron un resultado de 78.10 puntos para la variedad Catimor.  

Por otro lado, Guerrero (2019) logró un resultado de 83.25 puntos en San Ignacio- 

Cajamarca para la variedad Catimor; asimismo, Santacruz (2020) alcanzó un puntaje de 82.33 

para la variedad Catimor, mientras que Typica, Caturra y Costa Rica alcanzaron puntajes de 

95.24, 95.06 y 90.31 respectivamente. Por otra parte, en Loja –Ecuador se reportó una 

investigación de Maldonado, (2011) sobre la determinación de la calidad en taza influenciadas 

por sus pisos altitudinales, alcanzando un puntaje de 83.25 para la variedad Catimor a una 

altitud de 1718 m s. n. m.; estos resultados concuerdan con los datos obtenidos por Guerrero 

(2019). Cabe señalar que dichas investigaciones fueron realizadas con tipos de fermentaciones 

tradicionales. El tratamiento con mejor puntaje en taza para la variedad Catimor rojo se obtuvo 

con el tratamiento de la fermentación láctica logrando un puntaje de 84.56, este resultado fue 

el mejor en comparación con los resultados obtenidos en investigaciones similares. Asimismo, 

los puntajes obtenidos en las distintas técnicas de fermentación se clasifican como cafés 

especiales catalogados como “muy bueno” (tabla 14) cabe señalar que el puntaje obtenido con 

la fermentación láctica está en el rango superior próximo a ser catalogado como un café 

especial cuya clasificación es de “excelente”, lo que conlleva un mejoramiento en la calidad 

del café para la variedad Catimor rojo. 

Por otra parte, Natividad (2011), afirma que una fermentación extendida reduce la 

calidad del café; sin embargo, con el presente estudio se demuestra que una fermentación 
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prolongada y controlada mejora los atributos sensoriales del café incrementando la calidad de 

la bebida. Además de los valores como resultado de los diferentes tratamientos, se obtuvo una 

diferencia de valor económico ya que, el café comercial en el 2023 fue sobre 400.00 soles, 

mientras que para el café obtenido mediante la fermentación láctica se calculó a un precio de 

715.00 soles por quintal (qq) teniendo una diferencia de 265.00 soles por quintal qq con el 

testigo.  
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VIII. CONCLUSIONES 

En la presente investigación se concluye lo siguiente: 

✓ Los resultados del perfil sensorial del café (Coffea arabica) obtenidos mediante la 

fermentación láctica para la variedad Catimor rojo son los siguientes: En lo que respecta a 

fragancia/aroma se percibieron olores con notas enzimáticas (frutales, florales y 

caramelizados) calificadas para esta característica sensorial con un valor de 7.81 puntos; en 

lo que corresponde a sabor (experiencia gustativa) se percibió frutas dulces, flores de 

manzanilla y miel cuya calificación fue de 7.85 puntos; asimismo, este tratamiento presentó 

una acidez málica con notas a manzana verde calificada con un puntaje de 7.63; del mismo 

modo el cuerpo de la bebida fue catalogado como untuoso, agradable y limpio con 7.77 

puntos y finalmente un post gusto agradable y limpio.  

✓ El perfil sensorial del café (Coffea arabica) obtenidos mediante la fermentación alcohólica 

se describen a continuación: en la evaluación de los atributos de la bebida fragancia/aroma 

se percibieron olores con notas caramelizadas (caramelos, chocolates y nueces) calificadas 

para esta característica sensorial con un puntaje de 7.52; en lo referente al atributo sabor 

(experiencia gustativa) se percibió frutas nísperos, naranjas y mandarinas con una 

calificación de 7.54 puntos; asimismo, este tratamiento presentó una acidez cítrica a 

naranjos con un puntaje de 7.58; del mismo modo, el cuerpo de la bebida fue catalogado 

como cremoso y untuoso con 7.71 puntos, y finalmente un post gusto suave al paladar.  

✓ El perfil sensorial del café (Coffea arábica) obtenido mediante la fermentación - testigo 

para la variedad en estudio son los siguientes: con respecto al atributo fragancia/aroma se 

percibieron olores muy fugaces del grupo enzimático con toques florales y herbales 

calificadas con un puntaje de 7.52; en lo que corresponde a sabor se percibieron notas 

herbales, base a chocolates y nueces con un fondo maderoso y granos tostados, calificado 
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con 7.38 puntos; asimismo, este tratamiento presentó una acidez cítrica a mandarina y 

naranjos con un puntaje de 7.42; del mismo modo el cuerpo de la bebida fue catalogado 

como ligero con 7.27 puntos, y finalmente un post gusto ligeramente áspero.  

✓ Los rendimientos en taza para la fermentación láctica fueron de 84.56 puntos clasificado 

como cafés especiales y catalogados como muy bueno a excelente, mientras que la 

fermentación alcohólica alcanzó 83.04 puntos clasificada como cafés especiales y 

catalogadas como muy bueno; sin embargo, el testigo con una fermentación tradicional, 

pero con granos maduros (cosecha selectiva) alcanzó un puntaje de 81.58; concluyendo que 

el tratamiento de la fermentación láctica muestra diferencia significativa comparado con el 

testigo, sin embargo no existe diferencia significativa entre la fermentación láctica y 

fermentación alcohólica para un nivel de confianza del 0.05. En cuanto a los precios todos 

los tratamientos son diferentes entre sí. 
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IX. RECOMENDACIONES 

✓ Se recomienda realizar la réplica de esta investigación sobre las técnicas de fermentación 

considerando trabajar con otras variedades como Typica, Bourbon, Geisha, etc.  

✓ Realizar la demostración de las técnicas de fermentación láctica y alcohólica en otras zonas 

productoras de café a diferentes altitudes, con el fin de estudiar a mayor detalle el 

comportamiento de las fermentaciones.  

✓ Se sugiere realizar estudios referidos con distintos porcentajes de cloruro de sodio y 

diferentes tiempos de fermentación con la finalidad de mejorar la calidad del café  

✓ Realizar estudios de investigación referentes al proceso de fermentación de café con 

distintos niveles de pH y determinar el comportamiento del perfil sensorial. 
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Anexo 1 

Formato de evaluación sensorial de la Asociación Americana de Cafés Especiales SCA 
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Anexo 2  

Protocolo de catación de café de la Specialty Coffee Association of America (SCA) 
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Anexo 3  

Resultados de catación de las muestras de cafés de las diferentes técnicas de fermentación 

  



97 
 

 

 

Anexo 4 

Matriz de consistencia 

Planteamiento del 

problema 
Objetivos Hipótesis Variables 

Dimensiones Indicadores 

Problema general Objetivo general Hipótesis general Independiente Dependiente 

¿Cuál es el perfil 

sensorial del café (Coffea 

arabica) obtenido 

mediante la 

fermentación láctica y la 

fermentación alcohólica? 

Evaluar el perfil sensorial del 

café (Coffea arabica) 

obtenido mediante la 

fermentación láctica y la 

fermentación alcohólica. 

El perfil sensorial del café 

(Coffea arábica) obtenido 

mediante dos técnicas de 

fermentación (láctica y 

alcohólica) son mejores que la 

fermentación tradicional 

(testigo). 

Técnicas de 

fermentación. 

Perfil 

sensorial. 

Características 

sensoriales. 

 

• Puntos de catación  

Problemas específicos Objetivos específicos  Hipótesis específicas Independiente Dependiente Dimensiones Indicadores 

¿Cuál es el perfil 

sensorial del café (Coffea 

arabica, variedad 

Catimor rojo) obtenido 

mediante la 
fermentación láctica? 

Analizar el perfil sensorial 

del café (Coffea arabica, 

variedad Catimor rojo) 

obtenido mediante la 
fermentación láctica. 

El café de la variedad Catimor 

rojo obtenido mediante la 

fermentación láctica expresará 

mejores atributos que la 
fermentación alcohólica. 

Técnica de 

fermentación 

láctica. 

Características 

sensoriales. 

Análisis del perfil 

sensorial. 
• Rueda de sabores del 

café (SCA) ¿Cuál es el perfil 

sensorial del café (Coffea 

arabica, variedad 

Catimor rojo) obtenido 

mediante la fermentación 

láctica? 

Analizar el perfil sensorial 

del café (Coffea arabica, 

variedad Catimor rojo) 

obtenido mediante la 

fermentación alcohólica. 

El café obtenido mediante la 

fermentación alcohólica 

expresará mejores atributos 

que la fermentación 

tradicional. 

Técnica de 

fermentación 

alcohólica. 

Características 

sensoriales. 

¿Cuál es la relación del 
rendimiento en taza de la 

fermentación láctica y 

fermentación alcohólica 

en la variedad Catimor 

rojo? 

Comparar el rendimiento en 

taza entre la fermentación 

láctica y alcohólica del café 

(Coffea arabica) en la 

variedad Catimor. 

En la variedad Catimor rojo, la 

fermentación láctica tendrá 

mayor rendimiento en taza en 

comparación con la 

fermentación alcohólica. 

Técnicas de 

fermentación. 

Rendimiento 

en taza. 

Atributos 

sensoriales  

• Aroma/Fragancia, 

Sabor, Acidez, Cuerpo, 

Uniformidad,Sabor 

Residual, Balance, 

Limpieza, Dulzor, 
Puntaje Del Catador. 
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Anexo 5  

Lista de catadores de café participantes en la investigación con grado Q- Arábica 

Grader registrados en la página del Instituto de Calidad del Café – CQI por sus siglas 

en inglés. (https://database.coffeeinstitute.org/users/graders/arabica) 

 

 

 

    

 

 
Nombre País Compañía Vencimiento 

1 
Habilia Vigoria Oyola Perú Cac San Fernando LTDA 

19 de diciembre de 

2026 

2 
Odar Rodríguez Kross 

 

Perú 

 

Productos Alimentarios Misky 

SAC 

 

25 de octubre de 2024 

3 Maria Elena Caviedes Fernandez Perú VICOFEE SAC 13 de marzo de 2024 

https://database.coffeeinstitute.org/users/graders/arabica
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Anexo 6 

Acrónimos 

SCA  : Asociación de Cafés Especiales (USA). 

PNRC : Plan Nacional de Renovación de Cafetales. 

USDA  : Departamento de Agricultura de los Estados Unidos. 

CENICAFE  : Centro Nacional de Investigaciones del Café (Colombia). 

USAID : U.S. Agency for International Development. 

NTP : Norma Técnica Peruana. 

JNC : Junta Nacional del Café (Perú).  

CPCC : Cámara Peruana del Café y Cacao. 

MINAGRI : Ministerio de agricultura. 

MIDAGRI : Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego. 

SCAN : Red de Asistencia a Productos Básicos Sostenibles. 

CQI  : Coffee Quality Institute. 

OIC : Organización Internacional del Café. 
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Anexo 6 

Panel fotográfico 
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Fotografía 1. Cosecha selectiva de café. 

 

Fotografía 2. Flote de cerezos vanos del café.  

 

Fotografía 3. Fermentación controlada de muestras de café 
R1. 

 

Fotografía 4. Fermentación controlada de muestras de 
café R2. 

 
Fotografía 5. Fermentación controlada de muestras de café 
R3. 

 

Fotografía 6. Fermentación controlada de muestras de 
café R4. 
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Fotografía 7. Verificación del término de la fermentación 
alcohólica. 

 
Fotografía 8. Verificación del término de la fermentación 

láctica. 

 
Fotografía 9. Medición de la temperatura del sustrato. 

 
Fotografía 10. Medición del pH del sustrato. 

 
Fotografía 11. Medición de los grados Brix del sustrato. 

 
Fotografía 12. Lavado de las muestras. 
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Fotografía 13. Secado de los tratamientos. 

 
Fotografía 14. Medición de la humedad del café pergamino. 

 
Fotografía 15. Recepción de muestras de café en 
laboratorio. 

 
Fotografía 16. Evaluación física de las muestras. 

 
Fotografía 17. Tostado de las muestras de café.  

Fotografía 18. Muestras de café tostado en reposo. 
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Fotografía 19. Pesado y molido del café tostado para la 
evaluación sensorial. 

 
Fotografía 20. Acompañamiento del asesor de tesis. 

 
Fotografía 21. Colocación de las muestras previo a la 
catación. 

 
Fotografía 22. Evaluación del atributo sensorial 
Fragancia. 

 
Fotografía 23. Incorporación de agua hervida a 93°C de 

temperatura. 

 
Fotografía 24. Evaluación sensorial del atributo Aroma. 

 
Fotografía 25. Limpieza de la espuma de la taza. 

 
Fotografía 26. Evaluación y calificación de los atributos del 
perfil sensorial. 
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Fotografía 27. Formato de catacion calificado. 

 

 
Fotografía 28. Monitoreo del asesor durante la catación. 

 
Fotografía 29. Equipo de catadores Q-Grader, tesista y asesores. 
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