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Resumen

Se evaluaron sensorialmente tres tipos de cafés especiales comerciales y un café de procedencia
Huila recién tostado, las muestras se prepararon como café espresso y se evaluaron como bebida
de consumo; el panel sensorial estuvo compuesto por tres catadores de Estados Unidos, tres cata-
dores Europeos y cuatro catadores colombianos. Las muestras fueron evaluadas sensorialmente de
acuerdo a la metodologia de la Asociacion Americana de Cafés Especiales (SCAA). Los resultados
maostraron diferencias estadisticamente significativas (P < 0,05) para la evaluacién de las muestras,
seglin la procedencia del evaluador; en cuanto a las notas reportadas por los tres tipos de evaluado-
res, los catadores estadounidenses reportaron notas asociadas a madera y cacao, mientras que los
catadores colombianos reportaron notas asociadas a frutos rojos y amarillos.
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Abstract

Three commercial specialty coffees and one fresh specialty coffee of Huila were sensory analyzed;

the samples were make as espresso coffee; the sensory panel was composed by three USA judges,
three European judges and four Colombian judges, the samples were evaluated with the Specialty
Coffee Association of America (SCAA) methodology. The results showed statistically significant di-
flerences (p < 0,05) in the samples by judge origin; the USA judges reported flavor notes associated
with wood and cocoa, while the Colombian judges reported flavor notes associate with citric and
red fruits.
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1. Introduccion

Después de la primera mitad del siglo XX se expe-
rimentd un importante incremento en el consu-
mo mundial de café debido al atractivo universal
v a la diversidad de posibilidades en la prepara-
cion de bebidas a base de café, constituyvéndose
los paises de Europa septentrional como los de
mayor consumo per cdpita (Beltrao, 1992). La
preparacidn de la bebida consiste en extraer con
agua caliente los compuestos solubles que dan el
sabor, cuerpo y caracteristicas organolépticasala
taza de café. La preparacion se hace con agua lim-
pia y caliente, a punto de ebullicién, separando
las particulas de café agotado (borra o cuncho)
por filtracion o sedimentacion (Puerta, 2003). El
café espresso se define como la bebida obtenida
por la filtracion de agua caliente a presion a través
de una torta comprimida de café molido (Illy ef
al., 2005), el origen de la denominacion espresso
hace referencia al corto tiempo en la extraccién
de la bebida que no supera los 30 segundos. Un
café espresso generalmente se presenta en una pe-
quefa taza en la que se ponen aproximadamente
35ml de café oscuro con una capa de espuma ma-
rron denominada crema que constituye un rasgo
distintivo (Parenti ef al, 2014). El espresso es el
método de elaboracion de café mds comin en
Italia y se hace cada vez mds popular en muchos
otros paises en el mundo entero, donde mas de
50 millones de tazas de café son consumidas cada
dia (Illy et al., 2005).

Un café espresso de buena calidad debe tener
atributos especificos sensoriales relacionados con
el aspecto visual, el gusto y el aroma, un gusto
equilibrado amargo/dcido, un cuerpo fuerte, un
aroma potente y fino, ¥ una crema consistente
con una textura muy compacta. La presencia y la
intensidad de cada descriptor sensorial especifico
en una taza de café espresso estd influenciado por
la variedad y el protocolo de tostion; la calidad fi-
nal en taza puede afectarse por la condicion fisica
que controla el proceso de filtracion, el nivel de
molido, la temperatura v la presion del agua, y el
tiempo de filtracion (Albanese ef al., 2009).
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Tradicionalmente los atributos de calidad en el
café son evaluados mediante la utilizacion de la
metodologia de la Asociacion Americana de Ca-
fés Especiales (Specialty Coffee Association of
America - SCAA) (SCAA, 2013), en la que 8,25
gr de café tostado y molido son mezclados con
150 ml de agua a 93 °C, para identificar los defec-
tos presentes en la bebida de café y medir la in-
tensidad de los atributos sensoriales como la aci-
dez y el dulzor, y de igual forma, calificar el sabor,
el aroma v la calidad global del producto; esta in-
fusion no es una bebida de consumo, por lo que
los catadores generalmente escupen la muestra
después de retenerla por unos pocos segundos en
su paladar. El nivel de aceptacion de una bebida a
base de café como puede ser el espresso, se realiza
mediante una prueba sensorial de degustacion,
realizada sobre la bebida de consumo, preparada
como tradicionalmente se presenta a los consu-
midores en las tiendas de café.

Algunos estudios se han realizado para evaluar
atributos de calidad en bebidas a base de café,
realizados en pruebas de degustacion como es el
caso de Andueza et al. (2003) quienes evaluaron
las caracteristicas quimicas y sensoriales de un
café espresso en funcion del grado de molienda
y nivel de tostion; Fermin et al. (2012) evaluaron
la calidad fisicoquimica y sensorial de tres mar-
cas comerciales de café tostado y molido; Da Sil-
va et al. (2004) realizaron una evaluacion en la
intensidad de sabor amargo en cuatro muestras
comerciales de café organico y convencional; fi-
nalmente, Ontaneda (2004) evaluo mezclas de
café arabiga v robusta, en diferentes proporciones
y grados de tueste, valorando el grado de acepta-
cion en infusiones de café como bebida de con-
SUMo.

El objetivo del presente trabajo fue evaluar el ni-
vel de aceptacion v los atributos sensoriales en
bebidas de café espresso obtenidas de tres marcas
comerciales de café y una muestra recién tosta-
da de origen Huila, realizado por un panel com-
puesto por catadores europeos, norteamericanos
y colombianos.
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2. Materiales y Métodos
Muestras

Fueron evaluadas tres muestras comerciales de
cafés especiales de reconocidas marcas naciona-
les referidas a origen Huila (M1), Café Premium
(M2), a cafés tipo Premium alta montafia (M3), y
una muestra de café del sur del Huila (M4) tos-
tada el mismo dia de la prueba. Se prepararon
cinco tazas de café espresso de cada una de las
muestras evaluadas, utilizando 7,5 gr de café mo-
lido haciendo pasar agua a 92 °C a una presidn
de 9 bares durante 25 segundos, hasta obtener 35
ml de café espresso. Se utilizé una maquina de
extraccion marca Bezzera modelo BZ40DEPM
(Macchine Bezzera It.).

Panel de evaluadores.

El panel de evaluadores estuvo conformado por
10 jueces entrenados, tres estadounidenses, 3 ho-
landeses y 4 colombianos; los cuales analizaron
las bebidas ubicadas sobre una mesa rectangular
de acero inoxidable en la que se dispusieron cin-
co tazas por cada muestra en evaluacion.

Atributos de calidad.

Se evaluo la acidez, el cuerpo, flavor, balance y
puntuacion del catador (Impresion global), en
una escala de 6 a 10 puntos atendiendo la esca-
la de evaluacion de la SCAA (Barrera, 2014); las
muestras que obtienen puntuaciones por debajo
de seis puntos no son considerados cafés especia-
les. Los evaluadores indicaron ademads las notas
predominantes en el sabor de la bebida.

Andlisis estadistico.

Se realizaron los perfiles descriptivos de las cua-
tro muestras evaluadas mediante la utilizacion de
graficos de tipo radial haciendo uso del softwa-
re Excel (Microsoft Office). Mediante ANOVA
factorial se determinaron diferencias estadistica-
mente significativas para la valoracion segin pro-
cedencia del catador y seglin muestras; se analizo

la interaccion entre los factores procedencia del
catador y atributo evaluado; se utilizé la prueba
HS5D Tukey para definir grupos homogéneos con
un nivel de confianza del 95%. Se utilizo software
estadistico STATGRAPHICS Plus 5.1 (Manugis-
tics, Inc., Rockville MD, TUSA).

3. Resultados y Discusion

La Figura | muestra el perfil descriptivo de las
cuatro muestras evaluadas, la puntuacién de cada
atributo corresponde al promedio de los 10 pa-
nelistas participantes; como puede verse, todas
las muestras evaluadas superaron los 6 puntos,
pero en el atributo acidez, ninguna muestra su-
perd los 8 puntos.

Acidez

s hfucsira 1
il Mucstra 2

sy Mucstra 3
s hfucs ira 4

Figural. Perfil descriptivo de cuatro muestras de café
EEPIEsS,

La Figura 2 presenta la grafica de medias para
catador segiin valoracion de todos los atributos
evaluados en conjunto, como puede verse, exis-
ten diferencias estadisticamente significativas en
los catadores europeos pues éstos tienden a ca-
lificar con menor puntaje las muestras; asi mis-
mo, los catadores americanos y colombianos
forman un grupo homogéneo en la percepcion
de las cuatro muestras evaluadas. Es importan-
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te tener en cuenta este resultado, pues cuando se
trate de comercializar cafés especiales con desti-
no a Europa, se debera considerar que este tipo
de consumidores valoran con menor puntuacion
los atributos evaluados en este estudio, cuando
se trata de muestras comerciales; para el caso de
cafés frescos (recién tostados), los panelistas eu-
ropeos puntuaron el atributo acidez por encima
de las puntuaciones de los catadores americanos
¥ colombianos.

Medias y 95,0 Forcentajes Intervalos HSD de Tukey
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Figura 2. Tabla de medias para valoracion promedio de
café espresso segin procedencia del catador

Gréfico de Interaccicn

95 B =
s b 3
85 | .
E (— -
5 F E
TE 7
6,5 E 3
COLOMEBIA  EEUU EUROPA
Catador

Atributo
— Acidez = Cuerpo — Tatal
— Balance — Havor

Figura 3. Grafico de interaccion para puntuaciones pro-
medio de las muestras de café espresso en funcién dela
procedencia del catador
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Como puede verse, en la prafica de interaccion
(Figura 3), se presenta una fuerte interaccidn en-
tre la procedencia del catador y el atributo eva-
luado, esta afectacion se hace mas notoria entre
catadores de EEUU y europeos, los atributos
acidez y balance sufren cambios bruscos cuando
son valorados por estos dos tipos de catadores;
indicando que cuando se trata de evaluar acidez,
el catador europeo percibe con mas intensidad el
atributo, que representa un gusto por bebidas que
contengan acidez pronunciada.

En la Tabla 1 se presentan las frecuencias obser-
vadas en las notas reportadas por los tres tipos
de catadores para el conjunto de las cuatro mues-
tras evaluadas, como puede observarse los cata-
dores colombianos tienden a reportar con mayor
frecuencia los notas asociadas a frutos rojos o
citricos, mientras que los catadores americanos
asocian el sabor de la bebida con notas a madera
y cacao. Bhumiratana et al. (2014) sugieren que
existe una correlacion fuerte entre las percepcio-
nes en el momento del consumo de café, con las
emaociones evocadas en el momento del consu-
mo.

Tabla 1. Frecuencias observadas en notas repor-
tadas en café espresso segin catador

Catador /Nota  Madera o Cacao Citrico EE;T::
EEUU [3 2 6 3 0
EUROPEQ 0 2 2 4 4
Colombiano 0 E 8 & 9

4. Conclusiones

Tanto las tres muestras comerciales como la
muestra recién tostada no presentaron diferen-
cias estadisticamente significativas al ser valora-
das por tres tipos de catadores de diferente pro-
cedencia, lo que implica que las condiciones de
empaque y almacenamiento del producto en los
puntos de venta donde se adquirieron son ade-
cuadas y mantienen las caracteristicas sensoria-
les, similares a las del producto fresco.
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En la evaluacién de las cuatro muestras de café
presentados como bebida de consumo tipo es-
presso, los catadores de procedencia europea
valoraron en conjunto los atributos con menores
puntajes que los catadores colombianos y esta-
dounidenses, lo que indica una menor aceptacion
para este tipo de bebidas, probablemente porque
las muestras resultaron con una acidez baja; pues
como se pudo observar en los resultados de la
interaccion de los atributos por catador, cuando
valoraron el atributo acidez, los catadores euro-
peos otorgaron proporcionalmente puntuaciones
ms altas.

De acuerdo a las notas reportadas por los catado-
res para café espresso como bebida de consumo,
fue notoria la inclinacion de los catadores colom-
bianos a asociar la bebida con sabores frutales
(frutos rojos y amarillos), mientras que para los
consumidores americanos esta bebida evoca una
sensacion menos expresiva con sabores a madera
¥ a cacao.
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