Revista Iberoamericana de Tecnologia Postcosecha
ISSN: 1665-0204

rbaez@ciad.mx

Asociacién Iberoamericana de Tecnologia
Postcosecha, S.C.

México

Calidad organoléptica, métodos de
beneficio y cultivares de café robusta
(Coffea canephora Pierre ex Froehner) en
la amazonia del Ecuador

Duicela Guambi, Luis Alberto; Andrade Moreano, Jairo; Farfan Talledo, Diana Sofia; Velasquez Cedefio,
Sofia del Rocio

Calidad organoléptica, métodos de beneficio y cultivares de café robusta (Coffea canephora Pierre ex Froehner)
en la amazonia del Ecuador

Revista Iberoamericana de Tecnologia Postcosecha, vol. 19, nim. 2, 2018
Asociacion Iberoamericana de Tecnologia Postcosecha, S.C., México
Disponible en: https://www.redalyc.org/articulo.oa?id=81357541011

§r@£)a\yc.@“g PDF generado a partir de XML-JATS4R por Redalyc 8

Proyecto académico sin fines de lucro, desarrollado bajo la iniciativa de acceso abierto



https://www.redalyc.org/articulo.oa?id=81357541011

Luis ALBERTO DUICELA GUAMBI, ET AL. CALIDAD ORGANOLEPTICA, METODOS DE BENEFICIO Y CULTIVARES DE CA...

Reportes Procesamiento

Calidad organoléptica, métodos de beneficio y cultivares de café robusta (Coffea
canephora Pierre ex Froebner) en la amazonia del Ecuador

Organoleptic quality, methods of benefit and cultivars of robust coffee (Coffea canephora Pierre ex Froehner) in the
amazon of Ecuador

Luis Alberto Duicela Guambi Redalyc: https://www.redalyc.org/articulo.oa?
Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi id=81357541011

“Manuel Félix Lopez”, Ecuador

Jairo Andyrade Moreano *
Catholic Relief Services, Ecuador

Diana Sofia Farfin Talledo 3
Coffee Quality Institute, Ecuador

Sofia del Rocio Veldsquez Cederio 4
Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi
“Manuel Félix Lopez”, Ecuador
svelasquez@espam.edu.ec
Recepcién: 23 Julio 2018
Aprobacion: 28 Septiembre 2018
Publicacién: 10 Diciembre 2018

RESUMEN:

El café robusta tiene relevante importancia para la industria de café soluble y un segmento emergente de cafés finos. La calidad
organoléptica depende del genotipo, ambiente y manejo pre y poscosecha. Segin la SCAA, para considerarse como especial un café
debe obtener una calificacién sensorial de 80< puntos sobre 100. En Orellana y Sucumbios, provincias de la Amazonia Norte, hay
cafetales tradicionales y de clones seleccionados por INIAP, pero se desconoce sus atributos de taza. Con este antecedente se realizé
un estudio cuyo objetivo fue: Determinar la calidad organoléptica de los clones NP-2024, NP-3013, NP-3056 y un genotipo local
en funcién de cuatro mérodos de beneficio. La evaluacién sensorial se realizé con la norma SCAA, valorando 10 atributos. Los
resultados permitieron determinar que NP-3056 con beneficio himedo enzimdtico obtuvo 81,92 puntos. La calificacién sensorial
esta correlacionada (p<0,01) con los atributos fragancia/aroma, gusto, regusto, equilibrio sal/acidez, equilibrio amargo/dulce,
sensacion en la boca, balance y puntaje de catador. Las cualidades de taza en funcién de los métodos de beneficio mostraron el
mismo comportamiento en Sucumbios y Orellana. El beneficio htimedo convencional y himedo enzimético dieron calidades de
taza similares. El café semilavado y el café natural tienen cualidades de taza similares.

PALABRAS CLAVE: Catacidn, poscosecha, bebida, evaluacién sensorial.
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ABSTRACT:

Robusta coffee has become important significance for soluble coffee industry and an emerging specialty coffee segment. The
organoleptic quality depends on the genotype, environment and crop management and post-harvest. According to the SCAA,
to be considered as a special coffee you should get a sensory rating 80< points out of 100. In Orellana and Sucumbios provinces
of the Northern Amazon, there are traditional coffee plantations and several clones selected by INIAP, but its attributes cup is
unknown. With this background we conducted a study whose aim was to determine the organoleptic quality of the NP-2024,
NP-3013, NP-3056 clones and a local genotype and four methods of benefit of coffee. Sensory evaluation was performed with the
SCAA standard, evaluating 10 attributes. The results allow to determine that NP-3056 with wet processing enzyme obtained 81,92
points. The sensory rating is correlated (p<0.01) with the fragrance / aroma, taste, taste, salt balance / acidity attributes, bitter /
sweet balance, mouthfeel, balance and score taster. The qualities of coffee in terms of beneficiation methods showed the same
behavior in Sucumbios and Orellana provinces. The conventional wet processing method and wet enzyme gave similar qualities
of coffee. The natural coffee and semi-washing coffee have similar qualities.

KEYWORDS: Cupping, postharvest, beverage, sensory evaluation.

INTRODUCCION

El café robusta, para los ecuatorianos, tiene importancia econdmica, social y ambiental; ademds de los
beneficios sobre la salud humana. Es una fuente de divisas que genera empleo e ingresos para los productores
y otros actores de las cadenas cafetaleras. En los procesos de produccién y transformacion se involucra un
amplio tejido social, de varias etnias y pueblos. Se cultiva en diversos sistemas agroforestales, contribuye a la
conservacion de la fauna y flora nativas, ademds de fijar CO; e intervenir en el balance hidrico.

El café robusta fue descubierto en Africa a fines del siglo XIX, creciendo de manera silvestre en Guinea
y El Congo. Al Ecuador lo introdujo el Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP),
por semilla, desde el Centro Agrondémico Tropical de Investigacién y Ensefianza (CATIE, Costa Rica)
entre 1951, 1964, 1972, 1977 y 1986 (Enriquez y Duicela, 2014). Estos materiales se establecieron a
nivel de coleccién en la Estacién Pichilingue del INIAP, ubicada en Quevedo, desde donde se diseminé
progresivamente a las zonas tropicales humedas del litoral y Amazonia norte, desde 1962, acompanando
al hombre en la colonizacién. El café robusta tiene particulares atributos morfoldgicos, fisiolégicos y
bioquimicos que lo diferencian de la especie ardbica y ha adquirido relevante importancia para la industria
de café soluble y un segmento emergente de robustas finos.

La calidad del café es un rasgo altamente complejo. Su definicién depende de la posicién del interlocutor
dentro de la cadena de produccidn y su expresién depende de un multifactorial determinismo incluyendo las
condiciones edafoclimaticas, tratamientos post-cosecha y genética (Leroy et al., 2006).

Beneficio por la via seca . Es la transformacidn del café cereza a café natural. Este método se basa en la
deshidratacién de los frutos hasta obtener del 10 al 13 % de humedad del grano. Las envolturas del café “bola
seca” se eliminan en una piladora, para dar como producto “café natural” (COFENAC, 2010).

Beneficio himedo convencional . Es un proceso de transformacion del café cereza maduro al café

pergamino himedo que involucra: boyado, despulpado, fermentacién y lavado. El café pergamino humedo,
luego del secado, se transforma en café pergamino seco, posteriormente se trilla y da como producto “café
lavado” (COFENAC, 2010).

Beneficio himedo enzimdtico . Es un proceso de transformacién del café cereza a café pergamino

himedo, usando enzimas pectoliticas (Granozime 100) que reducen el tiempo de fermentacién del café
despulpado, que normalmente es de 17-25 horas a 21-30 minutos (COFENAC, 2010). El café con
fermentado rapido se lava con agua limpia. La dosis del producto enzimitico es 5 ml por cada 50 kilos de
café cereza.

Beneficio semi-himedo . Este proceso involucra el despulpado y secado del “café con todo mucilago”. El
café pergamino seco “con miel” luego del trillado da como producto “café semilavado” (COFENAC, 2010).
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Segin la Asociacién de Cafés Especiales de América (SCAA por las siglas en inglés), en la actualidad
SCA, al unificarse con la Asociaciéon de Cafés Especiales de Europa en el afno 2016; un café robusta,
para considerarse como especial debe obtener una calificacidon sensorial de 80< puntos sobre 100. Las 10
caracteristicas organolépticas, evaluadas con la normativa de la SCAA son:

Fragancia/Aroma. La fragancia se evaltia sobre base seca (tostado y molido) y el aroma sobre base humeda
(conadicién de agua hirviendo en las cantidades especificas para catacién. La evaluacidn sensorial se inicia con
la valoracién del olor del café molido en seco o fragancia y luego se valora el aroma que describe la impresion
olfativa general de las sustancias volatiles del café cuando se ha anadido agua en ebullicién. Esta cualidad se
relaciona con los olores que desprende la bebida y estd dado por los aceites finos y mas de setecientas sustancias
como: aldehidos, cetonas, esteres e hidrocarburos de bajo peso molecular (Puerta, 1999).

Gusto . Es una impresion combinada de todas las sensaciones gustativas y aromas retronasales que van
de la boca a la nariz. En los robustas finos suelen encontrarse notas a frutas, nueces, especias y dulces, en los
robustas comerciales se pueden encontrar gustos astringentes, fenoles y vegetales.

Regusto . Se define como las cualidades positivas del sabor que emanan de la parte posterior de la lengua
y permanecen en la boca después de que el café se expulsa o se ingiere.

Equilibrio Sal/acidez . El equilibrio sal/acidez en la bebida estd determinado por la mezcla de sensaciones
saladas, debido a los niveles de potasio y de acidez por la presencia de los acidos orgénicos.

Equilibrio amargo/dulce . La relacién amargo/dulce estd en funcién de la combinacién, en distintas
proporciones, del sabor amargo, a causa de la cafeina y potasio, entre otras sustancias, y del sabor dulce propio
de los azticares contenidos en el café. Un café robusta fino debe tener un bajo nivel de amargo y alto nivel
de dulce.

Sensacién en la boca . Es una combinacién de peso y textura y se basa en la sensacion tactil del liquido en
la boca, entre la lengua y el paladar.

Uniformidad de la taza . Se refiere al gusto constante de las distintas tazas de la muestra evaluada. La falta
de uniformidad en el sabor de una taza y otra es una caracteristica negativa.

Equilibrio o balance de la taza . El balance depende de cémo se complementan o contrastan los atributos
gusto, regusto, sensacion en la boca y las proporciones sal/acidez y amargo/dulce.

Limpieza . Se refiere ala ausencia de impresiones negativas que interfieran desde la primera ingestion hasta
el regusto final, es la transparencia de la taza.

Puntaje del catador . El catador realiza una valoracién global de la calidad de la taza, segtin su criterio o
impresion, calificando en la escala ordinal de 0 a 10.

Calificacion total de la evaluacién sensorial . Es la suma de los 10 atributos sensoriales, por tanto, se tiene
una valoracién de la muestra sobre 100 puntos. Si hay sabores extrafos, contaminaciones o gustos negativos,
a la suma total se restan dos puntos por cada taza con defectos secundarios y cuatro puntos por cada taza
con defectos capitales.

Con estos antecedentes, se realizd un estudio con el siguiente objetivo: Determinar la calidad organoléptica
de los clones genotipos: NP-2024, NP-3013, NP-3056 y un material local en funcién de cuatro métodos de
beneficio.

MATERIALES Y METODOS
Localizacién

El estudio se realizé en el 2015, en dos localidades de la Amazonia Ecuatoriana: Cantén Lago Agrio
(provincia Sucumbios) y Cantdén Loreto (Provincia Orellana). Las muestras de café en grano fueron tomadas
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en parcelas de clones establecidas en el 2010, por el Consejo Cafetalero Nacional (COFENAC), financiado
por el MAGAP/IICA, con plantas adquiridas en la Estacién Central de la Amazonia del INIAP.

La ubicacién de las parcelas donde se tomaron las muestras fue: En Orellana, jardin clonal localizado en
el cantén Loreto, parroquia San José de Dahuano, Comunidad 15 de Noviembre, finca del Sefior Marco
Aguinda, a 323 msnm con coordenadas 0° 48'57.54”S y 77° 1950.76”W (16 muestras). En Sucumbios se
tomaron en dos jardines, el uno ubicado en el cantén Dorado de Cascales, parroquia Sevilla, finca del senor
Luis Gavidia, a 365 msnm con coordenadas 0°338.08”N y 77°07 '48.92”W (14 muestras); el otro, en el
cantén Lago Agrio, parroquia Santa Cecilia, finca de la Junta Parroquial, a 310 msnm con coordenadas 00°
04'50.6” Ny 76°59'39.9” W (2 muestras: NP-2024, NP-3013, método semihtimedo).

Factores en estudio

A. Genotipos de café robusta

1 NP-2024
2 NP-3013
3. NP-3056
4 Genotipo local (testigo)

B. Métodos de beneficio

1. Beneficio humedo convencional (Café lavado)
2. Beneficio humedo enzimdtico (Café lavado)
3. Beneficio semi-htimedo (Café semi lavado)

4. Beneficio por via seca (Café natural)

Disefo de tratamientos.

El estudio involucré 16 tratamientos que resultaron de la combinacién de cuatro genotipos x cuatro
métodos de beneficio, en dos localidades (provincias). Esto equivale a 32 unidades experimentales.

Disenio Experimental.

Se us6 un Disefio totalmente al azar de 4 genotipos x 4 métodos de beneficio x 2 localidades.

Variables experimentales.

Las variables experimentales evaluadas fueron los 10 atributos definidos por la SCAA, en el protocolo de
prucbas de taza (SCAA, 2010). Los catadores que conformaron los paneles de catacién fueron 12, todos
certificados por la Coffee Quality Institute (CQI), sus nombres a continuacién: Jairo Andrade, Ricardo
Visquez, Isabel Pallares, Nicolds Vélez, Galo Morales, Enna Escobar, Fernando Morocho, José Garcfa, Janine
Ordonez, Mario Choez, Diana Farfin, Victor Alvarez.

Anilisis estadistico.

El andlisis estadistico involucrd la descripcion de los atributos con énfasis en las medias, el andlisis
de correlaciones lineales, el Analisis de Conglomerados Jerdrquicos (ACJ) para determinar la similitud
entre genotipos y entre métodos de beneficio en funcién de las variables organolépticas, Anélisis de
Componentes Principales, Andlisis de varianza por rangos de Kruskall & Wallis. Se utilizé el programa
InfoStat. Adicionalmente, se elaboré el perfil de taza para los genotipos de café robusta, usando las graficas
radiales.
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RESULTADOS Y DISCUSION
Estadistica descriptiva

Los datos de las 10 caracteristicas organolépticas, evaluadas con la normativa de la SCAA, asi como para
la calificacién total (EVSEN) presentan los estadigrafos media, moda y mediana con tendencia a coincidir,
por tanto, la distribucién de las variables tiende a la normalidad. Los coeficientes de variacién, en todos los
casos, resultaron bajos (<5,0%). La caracteristica “sensacién en la boca” (SBc) presentd la mayor variabilidad
relativa (VR=0,83%) y la limpidez en la taza, la menor variabilidad (VR=0,26%).

En cuanto a la Curtosis, resulté que todos los valores g,>0,5; por tanto, la tendencia es hacia la curva
leptocurtica, donde la mayor cantidad de datos dienten a situarse alrededor de la media. En el coeficiente de
asimetrfa, se observa que el atributo Limpidez de la taza (g;=0,81) tiende a un sesgo hacia la cola derecha;
pero en Fragancia/Aroma (g;=-1,01), Equilibrio Amargo/Dulce (g1=-1,49), Sensacién en la boca (gi=-1,24)
y la Evaluacién sensorial (gi=-1,08) se estarfa evidenciando una distribucién con cierto sesgo a la izquierda.
Los Limites Inferior y Superior de Confianza (p=0,05) estiman los limites de las medias por cada atributo,
ast como, de la media general de la poblacién (u+0,67) (Cuadro 1).

Al valorar los valores méximos, se destaca que en Limpidez de la taza y Uniformidad se valoraron
con el maximo puntaje, destacando que estos atributos estan directamente relacionados con la forma de
preparacion de las muestras; mientras que los otros atributos son intrinsecos. A fin de apreciar gréficamente
el comportamiento de los 10 atributos organolépticos, se realizé la distribucién empirica (Figura 1).

CUADRO 1
Estadigrafos de las variables organolépticas del café robusta
Estadigrafos Fr/Ar Gt Rgt  ESI/Ac Eam/Dc SBc  Un Bal Lim PCt  EVSEN
Media 731 725 7,190 7027 730 723 969 724 871 723 7741
Mediana 733 7,30 7,17 731 729 727 967 731 9,67 727 77,52
Moda 746 7,33 7,33 7.50 7,29 725 9,67 738 9,67 7.25 78,75
Varianza 0,051 0,093 0,066 0,083 0,079 0,116 0,029 0,078 0,020 0,094 3,782
Desviacién estandar 0,227 0,306 0,258 0,289 0,281 0,340 0,169 0,280 0,141 0,307 1,945
Error tipico 0,040 0,054 0,046 0,051 0,050 0,060 0,030 0,050 0,025 0,054 0,344

Coeficiente de variacién (CV%) 3,10 4,21 3,58 3,97 3,84 4,70 1,75 3,87 145 425 2,51
Variabilidad relativa (VR%) 055 0,74 063 070 0,68 083 031 o068 026 0,75 044

Curtosis 1,71 2,01 283 076 4,22 341 1,32 2,86 2,30 2,64 3,56
Coeficiente de asimetria -1,01 -088 -0,38 -0,85 -149 -1,24 0,10 -0,55 081 -0,67 -1,08
Rango 1,07 149 148 1,29 1,45 1,82 067 1,6 0,67 1,7 10,92
Minimo 6,60 630 640 654 6,30 6,10 933 640 933 630 71,00
Maximo 767 7,799 788 783 775 7,92 10,00 8,00 10,00 8,00 81,92
n 32 32 32 32 32 32 32 32 32 32 32
IC, s de p o,08 0,11 009 0,10 0,10 0,12 006 0,10 005 0,11 0,67
LSC 95% de confianza 7,38 7,36 7,27 7,37 740 7,35 975 7,34 976 7,33 78,08

LIC 95% de confianza 7,23 7,15 7,10 7,18 7,20 7,12 963 7,14 966 7,12 76,74
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FIGURA 1

Distribucién empirica de los 10 atributos de taza
Analisis de varianza por rangos de Kruskall & Wallis

Considerando que las variables organolépticas, en todos los casos, se valoraron usando una escala ordinal
de 0 a 10, se consider6 pertinente realizar el andlisis de varianza no paramétrico de Kruskall &Wallis,
considerando como factor en estudio: “métodos de beneficio”.

CUADRO 2
Estadistica descriptiva de los atributos organolépticos
H P iy
Fr/Ar 3,66 0,299 NS
Gt 4,62 0,200 NS
Rgt 8,03 0,044 i
ESI/Ac 7,89 0,047 *
EAm/Dc 356 0,310 NS
SBc 5,62 0,130 NS
Un 6,08 0,021 x
Bal 3,87 0,270 NS
Lim 4,92 0,024 x
pct/ 4,55 0,210 NS
EVSEN 5,52 0,140 NS

Analisis de componentes principales

Mediante el ACP, al analizar los métodos de beneficio y las caracteristicas organolépticas se determind
que la limpidez de la taza (limpieza) y la uniformidad que dependen directamente de la preparacién de
las muestras previo a la evaluacién sensorial, tienden a ser similares; el atributo “Equilibrio amargo/dulce”
resulté diferente a los demas; mientras que las otras caracteristicas organolépticas tienden a mostrar un
comportamiento estrechamente relacionado: En conjunto, los CP1 y CP2 explica en 97% de la varianza
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total (Figura 2). Los cafés lavados obtenidos mediante los métodos de beneficio htimedo convencional y
hiimedo enzimdtico originaron tazas similares, distintas de los cafés semi-lavados (método semi-himedo) y

café natural (beneficio por via seca).

4,00, Limpeeza

N
Umrnrm:dddh k.

3,004
AN
™~ b3 Equilibrio Salacidez
N N P
2,004 R / Regusio
", \\ ) Gusto
\\ N 0 Puntaie de catador
b

e, el ﬂc‘*e‘c‘o fa seca ™ \\ ,/ =) Beneficio Himedo enzimatico
2 neficio via sec \\\\\\ iy
2 3, = 3 Sensacidnenlaboca
=z 000 = Fragancia /Aroma
o ‘ #Beneficio Himedo convencional
G \

-1,004 S

L]
Beneficio semi-himed
2,004
e
o
3,001 Equilibrio amargo/duice
400 . .
4,00 3,15 2,30 1,45 060 0,25 1,10 1,95 280 3,65 450
CP 1(85,9%)

Comportamiento de las variables organolépticas en los CP1 y CP2 en funcién de los métodos de beneficio

Al analizar los clones y las caracteristicas organolépticas se determiné que la limpidez de la taza tiene
un comportamiento distinto de todos los demds atributos (variable que depende de la preparacién de
la muestra). La caracteristica organoléptica Fragancia/aroma, que es un atributo intrinseco al genotipo,
también se manifiesta como un atributo no asociado. Las otras caracteristicas de la bebida, excepto limpidez
y Fragancia/Aroma, tienden a aproximarse y mostrar semejanzas en la taza. Los CP1y CP2 explican en 92%
de la varianza total (Figura 3).

Un resultado interesante, derivado del andlisis gréfico, es que el genotipo local (plantas de semilla sin
seleccién de ningun tipo), tiende a ser distinto de los clones; el clon NP-3013 se diferencia en taza de los

clones NP 2014 y NP 3056.

400 cLimpiaza
)
3,00 JII
| Gusto
2,00 | S
Genotipo kocal | - o Regusto
. [ //*
= 1,00 | // NP 2024
2 ‘Il //’. NP 3056 .
& 000 \ %_ Puntzje de catador
~ / /%ﬁ\t;::“:hﬁ_ o
o = ‘*Hw__(“ﬂ—-c Equilibrio amargo/dulce
Y -1,00 /,/ \ Sensacin enlabota
s W Uniormidad
200 /. % Balance
: // 5 Equilibrio Sallacidez
o e
-3,00 Fragantia (Aroma
-4,00-. - ' . . : : . } ; 3
-3,50 2,75 -2,00 1,25 -0,50 0,25 1,00 1,75 2,50 3,25 4,00
CP 1 (65,2%)
FIGURA 3

Comportamiento de las variables organolépticas en los CP1
y CP2 en funcién de los clones de café robusta cultivados
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Anilisis de conglomerados jerarquicos

Los resultados del analisis de conglomerados jerdrquicos, donde se valora el efecto del factor: clones de
café robusta sobre los atributos sensoriales, permitié determinar que los métodos de beneficio por via seca
(café natural) y beneficio semi-htimedo (café semilavado), originan tazas muy similares, diferentes de los
cafés lavados obtenidos con los métodos de beneficio humedo convencional y himedo enzimitico, que son
estrechamente semejantes (Figura 4).

) Via seca

Beneficio Himedo enzimatic ‘

000 008 046 024 032 040 048 056 064 072 080
Distancia: Euclidea

FIGURA 4
Comportamiento de los métodos de beneficio de café robusta sobre las
caracteristicas organolépticas en las provincias Sucumbios y Orellana

Al valorar la relacidn entre clones de café robusta y su efecto en la calidad sensorial, se pudo establecer
que NP-2024 y NP-3056 son similares en taza, de la misma manera que el clon NP-2013 y el genotipo local

(Figura ).

NP 3055|
NP 2024
NP 3013
Genotipo local}
0,00 0,05 0,10 0,15 020 0,25 0,30 0,35
Distancia: Euclidea
FIGURA 5

Comportamiento de los clones de café robusta sobre las
caracteristicas organolépticas en las provincias Sucumbios y Orellana

La Correlacién cofenética fue r=0,930, por tanto, el modelo AC]J fue adecuado para usarlo en el
agrupamiento por similitudes de los atributos organolépticos en funcién de los factores en estudio, clones de
café robusta y métodos de beneficio.

Las calificaciones de los atributos organolépticos de los genotipos de café robusta y métodos de beneficio,
para las muestras de Sucumbios y Orellana, se expone en la Tabla 1. En Sucumbios, un café natural
proveniente de un cafetal tradicional (genotipo local) obtuvo una calificacién de 79 puntos. En Orellana, el



Luis ALBERTO DUICELA GUAMBI, ET AL. CALIDAD ORGANOLEPTICA, METODOS DE BENEFICIO Y CULTIVARES DE CA...

clon NP-3056 beneficiado por la via himeda enzimatica obtuvo una calificacion sensorial de 81,92 puntos,
por tanto, tendria posibilidades de acceso al mercado de los cafés robustas especiales, segun la norma SCAA.

Las calificaciones sensoriales de los genotipos y métodos de beneficio, para Sucumbios y Orellana, se expone
en la Tabla 2, donde, en Sucumbios se destaca el Clon NP-2024 y en Orellana el clon NP-3056. Los cafés
beneficiados con el método humedo enzimidtico tienen a mostrar consistentemente mejores promedios de
calidad de taza en Orellana y Sucumbios.

El mejor promedio en calidad de taza, en Sucumbios corresponde a NP-2024 y en Orellana a NP-3056,
por tanto, no hay consistencia en los resultados de los genotipos.

Los promedios de calidad de taza en Orellana (77,19) y Sucumbios (77,63 ) resultaron ser estadisticamente

iguales (p=0,588).

TABLA 1
Calificacion sensorial de los genotipos de café robusta por
método de beneficio, en las provincias de Sucumbios y Orellana

W

o B 8

g 3 3

S a g L. 3

< " 25 ] g
Genotipo Método de beneficio Py o o3 £ 3 g 5

= e e%g = P 3%

g § 5 5% E & § & st

5 2 5 = =23 g £ a5 8 8

g & =2 3 3fc¢ 8§ £ 8 g € =2

E & ¢ & dsh8 5 38 5 & 83
Sucumbios

Beneficio Himedo convencional 7,38 7,04 7,17 7,25 7,21 7,29 933 7,17 9,67 7,17 76,67
Genotipo local Beneficio Himedo enzimatico 746 7,50 7,33 7,50 746 7,54 9,67 7,29 9,67 7,33 78,75
Beneficio semi-himedo 7,29 6,67 6,75 6,54 683 650 9,67 671 9,67 658 73,21
Beneficio via seca 7,46 7,63 7,33 750 7,50 7,50 967 7,50 9,67 7,25 79,00
Beneficio Himedo convencional 7,2s 7,58 7,33 742 7,58 7,50 9,67 7,38 9,67 7,50 7888

Beneficio Himedo enzimatico 7,67 7,33 7,38 7,29 7,46 7,50 9,67 7,46 9,67 7,42 78,83

NEZ04 Beneficio semi-himedo 7,00 7,29 708 708 7,25 742 967 7,25 9,67 7,29 77,00
Beneficio via seca 7,10 7,15 7,35 7,60 7,35 7,35 10,00 7,40 10,00 7,40 78,70
Beneficio Himedo convencional 7,58 7,42 7,25 7,58 7,42 7,38 9,67 7,33 9,67 7,46 78,75
NP 3013 Beneficio Himedo enzimatico 7,42 7,38 7,33 742 7,29 7,25 967 7,38 9,67 7,38 78,17
Beneficio semi-himedo 7,50 7,21 7,08 742 746 7,54 9,67 7,17 9,67 7,29 78,00
Beneficio via seca 7,40 7,00 7,15 7,25 7,15 7,30 9,60 740 9,60 7,05 7690
Beneficio Himedo convencional 7,25 7,33 7,13 742 7,29 7,25 967 7,42 9,67 7,13 77,54
NP 3056 Beneficio Homedo enzimético 7,29 7,33 7,33 7,33 7,08 7,17 967 7,17 9,67 7,25 77,29
Beneficio semi-humedo 7,38 7,00 696 700 7,29 7,00 967 7,13 967 7,04 76,13
Beneficio via seca 7,21 7,63 7,13 7,50 7,33 7,25 9,67 7,38 9,67 746 78,21
Orellana

Beneficio Himedo convencional 7,33 7,33 7,17 7,29 7,08 7,25 967 7,13 9,67 7,13 77,04
Genotipo local Beneficio Himedo enzimatico 7,00 688 7,00 679 7,29 717 933 717 967 7,00 75,29
Beneficio semihfimedo 7,33 7,38 7,25 7,25 7,25 7,17 9,67 708 9,67 7,21 77,25
Beneficio via seca 7,45 7,30 7,10 7,20 7,15 6,90 10,00 6,95 10,00 7,40 77,45
Beneficio Himedo convencional 7,04 7,25 7,38 7,58 7,58 7,29 §,33 7,38 9,33 7,38 77,54
Beneficio Himedo enzimatico 7,33 7,75 7,46 7,50 7,58 7,71 9,67 7,50 967 7,38 79,54

NP 2024 "
Beneficio semihimedo 6,92 7,04 692 7,13 7,50 6,96 9,67 704 9,67 6,92 75,75
Beneficio via seca 7,20 7,15 7,10 6,595 685 7,00 10,00 685 10,00 7,00 76,10
Beneficio Himedo convencional 7,63 7,17 7,00 7,46 7,29 7,42 9,67 7,38 9,67 7,29 77,96

NP 3013 Beneficio Himedo enzimatico 7,58 7,29 7,21 7,33 7,47 713 9,67 7,21 9,67 7,25 77,50
Beneficio semihimedo 7,17 7,08 708 7,08 7,38 7,08 967 7,38 967 6,96 76,54
Beneficio via seca 7,20 7,00 6,95 695 7,25 6,85 10,00 695 10,00 6,95 76,10
Beneficio Himedo convencional 7,42 7,42 746 7,46 7,75 7,46 967 7,33 967 7,63 79,25

NP 3056 Beneficio Himedo enzimatico 7,46 7,79 7,88 7,83 7,71 7,92 967 800 967 8,00 81,92

Beneficio semihimedo 746 7,50 7,50 7,29 7,54 7,33 9,67 742 9,67 7,50 7888
Beneficio via seca 6,60 630 640 660 630 610 10,00 640 10,00 630 71,00
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TABLA 2
Calificaciones sensoriales de cuatro genotipos de café robusta, en relacién con los métodos de beneficio
Sucumbios & m:'\:'lenl.'lnz;::: al e:zﬁimg:li?: & Semihimedo Via seca Media
Genotipo local 76,67 78,75 73,21 79,00 76,91
NP 2024 78,88 78,83 77,00 78,70 78,35
NP 3013 78,75 78,17 78,00 76,90 77,95
NP 3056 77,54 77,29 76,13 78,21 77,29
Media 77,96 78,26 76,08 78,20 77,63
Orellana co::\:'len;zﬂ;al e:zﬁimgfl?:o Semihimedo Via seca Media
Genotipo local 77,04 75,29 77,25 77,45 76,76
NP 2024 77,54 79,54 75,75 76,10 77,23
NP 3013 77,96 77,50 76,54 76,10 77,03
NP 3056 79,25 81,92 78,88 71,00 77,76
Media 77,95 78,56 77,10 75,16 77,19

Los andlisis de correlaciones indican que la calificacion sensorial de una muestra de café robusta no estd
asociada estadisticamente con los atributos uniformidad y limpieza (p>0,05).

La calificacién sensorial de una muestra de café robusta esta correlacionada significativamente (p<0,01)
con la fragancia/aroma, gusto, regusto, equilibrio sal/acidez, equilibrio amargo/dulce, sensacién en la boca,

balance y puntaje de catador (Tabla 3).

TABLA 3
laci ib lépticos del café rob
COI‘I‘C aclones entre atributos organo CpthOS €l care robusta
[ S
E o 3
£ o o H
g = 8 o 3
Atributos = G a8 & b . 8 S
9 8 T 9 s 8 3 8 N @ gg
o =1 o 28 28 ] & 2 o8 3 &
< =] =R = wom 2 [=% P = 5
2 ] § 33 38 S g o £ E =2
[y & o3 &8 &8 = 3 = e 48§
Fragancia /Aroma 1
Gusto 0,538 1
Regusto 0,527 0,857 1
Equilibrio Sal/acidez 0,503 0,824 0,815 a |
Equilibrio amargo fdulce 0,424 0,741 0,763 0,722
Sensacion en la boca 0,556 0,834 0,851 0,834 0,824 1
Uniformidad -0,139 -0,151 -0,249 -0,192 -0,3%99 -0,381 1
Balance 0,485 0,780 0,851 0,827 0,813 0,896 -0,380 1
Limpieza -0,244 -0,326 -0,357 -0,363 -0,503 -0,455 0,875 -0,493 1
Puntaje de catador 0,568 0,871 0,904 0,864 0,791 0,860 -0,189 0,828 6 !
s
Calificacién sensorial 0,633 0,921 0,925 0,906 0,833 0,924 -0,160 0,894 "3 o 3’95 1
s

r 0,01 (gl=30)=0,449. En negrilla, hay correlacién significativa con el 99 % de confianza.

El Anélisis de Conglomerados Jerarquicos (ACJ) de los genotipos, en Sucumbios y Orellana, permitié
determinar que los clones NP-3056 y NP-2024 resultaron similares en calidad de taza, muy diferenciados

del NP-3013 y del Genotipo local (Figura 6).
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MNP 3013

MNP 3056

NP 2024

Genotipo local

0.00 1.29 257 386 5.14
Distancia Euclidea

FIGURA 6
Similitud entre genotipos de café robusta en funcién de los atributos organolépticos

El Anélisis de Conglomerados Jerdrquicos de los métodos de beneficio, permitié establecer que los cafés
robustas lavados, preparados con los métodos: humedo enzimético y himedo convencional, resultaron
similares en calidad de taza (Figura 7). En la misma Figura, se observa que el café semilavado y el café natural
también fueron similares en calidad organoléptica.

En estas circunstancias, se deduce que una correcta preparacion de cafés naturales (cosecha de café maduro
y secado cuidadoso) permite obtener calidades de taza similares al café semilavado.

Beneficio via seca

Beneficio semihimedo

Beneficio Himedo enzimatico

Beneficio Himedo convencional

0,00 1,33 2,66 398 531

Distancia Euclidea

FIGURA 7
Similitud entre métodos de beneficio de café robusta en funcién de los atributos organolépticos

Al construir el perfil de taza de los genotipos de café en funcién de los métodos de beneficio, sobresale el
Clon NP-3056 beneficiado con el método himedo enzimético (Figura 8).
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FIGURA 8

Relacién entre genotipos y métodos de beneficio del café robusta

El perfil de taza delos genotipos de Sucumbios, tomando como constante el beneficio himedo enzimatico,
se expone en la Figura 9, donde sobresalen los atributos uniformidad y limpieza. En la Figura 10, se indica
el perfil de taza de los cafés de Orellana, donde se evidencia que el genotipo local tiende a mostrar menores
calificaciones, aunque en uniformidad y limpieza, todos resultaron iguales.
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— NP 2024
~-NP 3013
—— MNP 3056

FIGURA 9
Perfil de taza del café robusta de Sucumbios
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FIGURA 10

Perfil de taza del café robusta de Orellana

Los clones NP-2024, NP-3013 y NP-3056 fueron seleccionados por productividad, segin lo indican
Chiguano y Jativa (1998) pero no consideraron andlisis organolépticos. En el Centro Experimental de Café
Robusta “Isidro Ayora”, segin COFENAC (2012), se evaluaron los atributos organolépticos de los clones
NP, en cafés naturales, usando una escala de 0 a 5 (distinta de la SCAA), donde se destacaba NP-3013, con
un promedio de 4,1; cuando la media es 3,9.

La fragancia y aroma, en Isidro Ayora, mostraron correlacién positiva con el sabor y cuerpo de la bebida
(COFENAC, 2012). En el presente estudio, el atributo fragancia/aroma, tuvo correlacién positiva con siete
atributos organolépticos, exceptuando uniformidad y limpieza que al parecer dependen de la preparacion del
café en grano.

Los clones NP-2024 y NP-3056 resultaron similares en taza, diferenciados del NP-3013 y genotipo local.
En un estudio realizado en las principales zonas cafetaleras del pafs, segin indican Duicela et al. (2005), se
determind que los cafetales tradicionales y los clones del INIAP daban cualidades organolépticas similares,
tanto beneficiadas por via seca como por viahumeda. Por otra parte, en el presente estudio, el mejor promedio
en Sucumbios correspondié a NP-2024 y en Orellana a NP-3056, por tanto, no hay consistencia en los
resultados de genotipos. Esto conlleva a suponer que el proceso poscosecha tiene mayor relevancia que el
genotipo sobre la calidad organoléptica.

Thomazin et al. (2011), senalan que uno de los aspectos que mas llamé la atencién de los catadores fueron
las variaciones del sabor en relacién con las diferentes regiones de cultivo, asi como del proceso poscosecha. Al
respecto, los promedios de calidad de taza en Orellana y Sucumbios, que resultaron estadisticamente iguales,
sugieren que los ambientes, donde se tomaron las muestras, con altitudes que varfan de 310 a 365 msnm,
tienden a ser parecidos y no tienen efecto significativo sobre la calidad organoléptica.

Figueiredo de Abreu et al. (2015) sefialan que las variaciones en el color de los granos estén relacionadas con
los métodos de beneficio, donde los cafés lavados presentan una coloraciéon verde mas intensa comparado con
los cafés naturales, aunque parece que la coloracién no tiene un efecto significativo sobre la taza, de acuerdo
con el presente estudio.
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CONCLUSIONES

El clon NP-3056 beneficiado por la via humeda enzimética obtuvo una calificacién sensorial de 81,92
puntos, segin la norma SCAA. La calificacién sensorial esta correlacionada significativamente (p<0,01)
con los atributos fragancia/aroma, gusto, regusto, equilibrio sal/acidez, equilibrio amargo/dulce, sensacion
en la boca, equilibrio y puntaje de catador. Las cualidades de taza en funcién de los métodos de beneficio
mostraron el mismo comportamiento en Sucumbios y Orellana. El beneficio himedo convencional y el
hiimedo enzimatico dan similares calidades de taza. El café semilavado y el café natural (bien preparado)
tienden a dar cualidades de taza similares.

AGRADECIMIENTOS

Los autores agradecen a la Organizacién Catholic Refiel Services (CRS), en la persona de Michael Sheridan,
asi como a los miembros del panel de catadores.

REFERENCIAS

Consejo Cafetalero Nacional (COFENAC). 2010. Influencia de métodos de beneficio sobre la calidad organoléptica
del café robusta. Informe T¢écnico. Portoviejo, Ecuador.

Conscjo Cafetalero Nacional (COFENAC). 2012. Mejoramiento genético y desarrollo de tecnologfas para la
produccién de café robusta, en el trépico seco del litoral ecuatoriano. Informe Técnico. Portoviejo, Ecuador.

Chiguano, C. y M. Jitiva. 1998. Plantaciones clonales de café robusta en sistemas agroforestales para la amazonia
ecuatoriana. Francisco de Orellana, Ecuador: INIAP.

Duicela, L., J. Garcia, R. Corral, D. Farfan y F. Fernandez. 2005. Calidad Fisica y Organoléptica de los Cafés Robustas
Ecuatorianos. Portoviejo, Ecuador: COFENAC-ELCAFE-GTZ.

Enriquez, G.A. y L.A. Duicela. 2014. Guia Técnica para la Produccién y Poscosecha de Café Robusta. Portoviejo,
Ecuador: COFENAC-SICA.

Figueiredo de Abreu, G., C. Carvalho, M. Ribeiro, A. Sampaio, L. Serafim, S. Veiga. 2015. Alteragdes na coloragio de
graos de café em fungio das operagoes pos-colheita. Coftee Science, Lavras, 10(4):429 — 436.

Gotteland, M. y S. De Pablo. 2007. Algunas verdades sobre el café. Rev. Chil. Nutr. 34(2):105-115.

Puerta, 1. 1999. Influencia del proceso de beneficio en la calidad del café. Rev. Cen. 50(1):78-88.

Specialty Coffee Association of América (SCAA). 2010. Protocolos de catacién.

Thomazin, A., M. Tomaz, L. Dele6n, y W. Nunes Rodriguez. 2011. Abordagem sobre qualidade da bebida no café
conilon. Centro Cientifico Conhecer-Goiania. 7(12):1-16.

Thierry, L., R. Fabienne, B. Benéit, C. Pierre, D. Magali, M. Christophe, M. Pierre y P. David. 2006. Genetics of coffee
quality. Braz. J. Plant Physiol. 18(1):229-242.



