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RESUMEN

Este trabajo tuvo como objetivo evaluar los parametros fisicos-quimicos y sensoriales de la pulpa de
café (Coffea arabica), de las variedades Catuai, Lempira y Parainema, provenientes de diferentes pisos
altitudinales a 1275 msnm, 1461 msnm y 1550 msnm, empleados como parametros de control de calidad
para el desarrollo de bebidas tipo infusién. Se utilizaron muestras homogéneas de 1 kg de pulpa de cada
variedad y piso altitudinal. Las variables de respuesta fueron solidos solubles (°Brix), potencial de
hidrogeno (pH) vy perfil en taza a partir de pruebas descriptivas con jueces expertos de la empresa Café
Organico Marcala, Sociedad Andénima (COMSA). Los resultados indicaron que la variedad Catuai
presentd la mejor respuesta en la interaccion variedad-altitud con aceptacidn sensorial, determinando
valores de 15.9° Bx, un pH de 5.45, en un piso altitudinal de 1550 msnm, ademas reflejo mejor perfil en
taza con un 83% describiendo una tonalidad a frutas. La interaccion de estas variables mas el control de
la cinética de fermentacion del grano, condicionan la calidad final de la bebida tipo infusion.

Palabras clave: Café; Pardmetros fisico-quimicos; Pisos altitudinales; Perfil en taza; Infusion.

ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the physical-chemical and sensorial parameters of the coffee
pulp (Coffea arabica), of the Catuai, Lempira and Parainema varieties, coming from different altitude
levels at 1275 masl, 1461 masl and 1550 masl, used as parameters of quality control for the development
of infusion-type beverages. Homogeneous samples of 1 kg of pulp of each variety and altitudinal floor
were used. The response variables were soluble solids (° Brix), hydrogen potential (pH) and cup profile
from descriptive tests with expert judges from the company Organic Coffee Marcala, Anonymous
Society (COMSA). The results indicated that the Catuai variety presented the best response in the
variety-altitude interaction, determining values of 15.9 ° Bx, a pH of 5.45, at an altitude level of 1550
masl, also reflecting a better profile in cup with 83% describing a fruit hue. The interaction of these
variables plus the control of the fermentation kinetics of the grain determine the final quality of the
infusion type drink.

Key words: Coffee; Physico-chemical parameters; Altitudinal floors; Profile in cup; Infusion.
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1. INTRODUCCION

En la actualidad, el café es uno de los principales rubros a nivel agroindustrial de gran importancia, tanto
en el mercado nacional como internacional. En los paises pocos desarrollos el valor de este preciado
grano es relativamente bajo, ya sea por mala comercializacion a otros paises o por la poca diversificacién
de productos que se pueden desarrollar a base del café, en Honduras, se registra en los Gltimos afios que
el café ha sido uno de los principales productos de exportacion, siendo el pais con mayor exportacion
en Centroamérica y uno de los cinco principales paises exportadores del mundo (IHCAFE, 2017). En la
industria del café, solo el 9.5% del peso de la fruta fresca se utiliza en la preparacién de la bebida y el
90.5% en forma de residuos. La pulpa es la parte mas voluminosa del grano de café, representa entre 40
y 56% en peso, ademas de contener agua en 20%, cascara en 4.5% y mucilago en 16% (Coronel y Marin,
2010).

Por cada dos toneladas de café se genera alrededor de una tonelada de pulpa, que es rica en nutrientes
como azucares, proteina, fibra y minerales. Sin embargo, la pulpa de manera general es empleada como
compostaje, como fuente de energia renovable y ensilaje, sin embargo, este residuo no siempre es
destinado para dichas alternativas, por el contrario, es desechado sin control (IHCAFE, 2017). La pulpa
es el primer bioproducto que se obtiene en el procesamiento de la fruta del café, segin datos de la FAO,
a nivel mundial los residuos de la industria del café se han estimado en aproximadamente 22 millones
de toneladas de pulpa de café y 8.6 millones de toneladas de mucilago, estos bioproductos son
descargados en rios y causan contaminacion (Ulloa et al., 2002).

La pulpa de café puede ser considerada como una materia prima con elevado contenido de compuestos
de interés, siendo una planta medicinal y su consumo en infusiones puede ayudar a la prevencién de
enfermedades degenerativas, teniendo en cuenta que se ha establecido una relacion entre el consumo de
estos polifenoles y la reduccion de riesgos de padecer enfermedades cronicas no transmisibles,
incluyendo obesidad y diabetes (Mozaffarian, 2016). Serna et al., (2018); declaro valores de 356.78
mg/L de fenoles extraidos de la pulpa de café, siendo mayor en comparacion con el té negro que
cuantifica valores de compuestos fendlicos entre 200 y 350 mg/L.

Segun Marcia et al., (2020); las plantas medicinales tienen varias condiciones benéficas para la
humanidad, una de ellas es su aporte medicinal debido a la presencia de fitoquimicos y
antioxidantes, caracterizados por estos compuestos bioactivos como la principal fuente de
nutracéuticos. Ademas, el aprovechamiento de la pulpa de café para el desarrollo de bebidas tipo
infusion, con caracteristicas nutracéuticas, es una alternativa econémica de alto impacto tecnolégico y
ambiental, que genera mayor aprovechamiento del fruto (Marcia et al., 2019a).

El cultivo del café crece y se desarrolla dentro de un rango térmico de 18 a 22° C debido a las influencias
altitudinales (FAO, 1985; Quintero et al., 2016). Segln Jaramillo (2005); en Centroamérica en los paises
productores de café los pisos altitudinales para el cultivo oscilan entre 700 y 1700 m respectivamente.
En Cuba se report6 que, a mayor altitud, precipitacion y humedad relativa, mejoran los resultados de la
calidad del café, en las variedades Caturra rojo y amarillo, ubicados a altitudes de 420, 570 y 625 m
respectivamente (Cabrera et al., 1991). Otros estudios demostraron diferencias en la composicién
quimica de cafeina y lipidos en variedades Borbon y Catuai para altitudes entre 1100 y 1400 m (Guyot
et al., 1996). Segun Avelino et al., (2005); las plantaciones con pisos altitudinales entre 1020 y 1250 m
presentan mayor acidez, en comparacion con el café de altitudes entre 1550 y 1780 m. Bertrand et al.,
(2006); reporta que a mayor piso altitudinal incrementa el contenido de &cidos clorogénicos y lipidos.

Teniendo en cuenta los elementos anteriormente expuestos, se plantea el presente trabajo con el objetivo
de evaluar los parametros fisicos-quimicos y sensoriales de la pulpa de café (Coffea arabica), en tres
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variedades: Catuai, Lempira y Parainema y tres pisos altitudinales (1275 msnm, 1461 msnm y 1550
msnm).
2. MATERIALES Y METODOS

El método empleado en esta investigacion es de enfoque mixto y de orden transversal mediante visitas
de campo y analisis de laboratorio. Siguiendo la metodologia con ligeras modificaciones de Marcia et
al., 2019a.

Las muestras de café variedad Catuai, Lempira y Parainema, se cosecharon en las fincas de Café
Orgénico Mércala, Sociedad Anénima (COMSA), en estado 6ptimo de maduracion en diferentes pisos
altitudinales de 1275, 1461 y 1550 msnm respectivamente, a una temperatura de 20 = 5° C.
Posteriormente se realizd un prelavado con agua potabilizada, hasta retirar todo el material extrafio,
luego se dejo reposar en un recipiente plastico adicionando agua hasta cubrirlo completamente durante
30 minutos, logrando que la pulpa se desprendiera del grano y se facilitara el despulpado. Después de 3
h de la cosecha se despulpo mecénicamente, la pulpa que se obtuvo fue depositada en sacos limpios,
para protegerla de dafios tipo fisicos y quimicos. La pulpa se sec6 en secadores solares tipo domo a una
temperatura de 40° C y una humedad relativa del 60% durante 10 dias. Finalmente, la pulpa de café
se molié en un molino eléctrico automatico de granos modelo Cuisinart, con tamafio de particula
gruesa que oscila 701 a 900 pum.

La caracterizacion fisico-quimica se realizé a partir de 1000 g de muestra de pulpa de café para
cada variedad y piso altitudinal, subdividiéndose en muestras homogenizadas de 100 g para un
mejor manejo experimental, desarrollando los analisis fisico-quimicos y sensorial por
triplicado.

La determinacion del potencial de hidrogeno (pH), se realiz6 por técnica instrumental, empleando un
Potenciometro Eutech Instruments con lectura de 0 a 14 de pH, a partir de 100 g de muestra dentro de
un Beacker Labconco de 250 ml. El contenido de solidos solubles se determino mediante la tecnica de
refractometria empleando un refractometro BOECO con escala de 0 a 90° Bx, a partir de 1 g de muestra.
Para el analisis sensorial se utilizo 10 g de café de las distintas variedades y pisos altitudinales en 250
ml de agua a 93° C + 1° C, finalmente los jueces especializados desarrollaron la prueba de catacion a
partir de pruebas descriptivas.

Para obtener una mejor interpretacién de los hallazgos, se utiliz6 la metodologia con ligeras modificaciones
de Marcia et al., (2019b); a partir del uso de analisis estadistico, en relacion a las formulaciones de prueba,
utilizando el programa IBM, SPSS, version 25.0 con un 95% de confianza para la determinacion de
medias, desviacion estandar y estadigrafos con un p<0.05.

3. RESULTADO Y DISCUSION

La figura 1 muestra los resultados obtenidos en la determinacion de solidos solubles en relacion a los
pisos altitudinales, demostrando que a mayor piso altitudinal se evidencia mejor calidad quimica de la
pulpa, siendo las variedades Catuai y Lempira quienes presentan mayor contenido con 15.9° Bx y 15.85°
Bx a una altitud de 1550 msnm respectivamente. Estos resultados ratifican lo expuesto por Pleissner et
al., (2016); que indicaron que, a mayor altitud la pulpa de café, contiene més contenido de azucares.
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Figura 1. Determinacion de solidos solubles de la pulpa de las diferentes variedades de café en distintos pisos
altitudinales.

La figura 2 resume los resultados obtenidos del potencial de hidrogeno de la pulpa de las variedades de
café en diferentes pisos altitudinales, donde la variedad Parainema evidencia un pH de 5.75 a 1550
msnm, generando diferencia entre el resto de pruebas. Estos resultados discrepan por lo expuesto por
Fierro (2018); y Blandon et al., (1999); que reportaron un pH menor de 5 a un piso altitudinal entre 1200
y 1500 msnm, para la misma variedad de pulpa de café.
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Figura 2. Determinacion del pH de la pulpa de las diferentes variedades de café en distintos pisos altitudinales.

La figura 3 muestra los resultados obtenidos de la bebida tipo infusion a partir de evaluacion
sensorial de perfil en taza para cada una de las variedades y pisos altitudinales, obteniendo
mayor aceptacion con un 83% a 1550 msnm la variedad Catuai, describiendolo como un
producto muy agradable con una tonalidad a varias frutas.
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Figura 3. Evaluacion sensorial perfil en taza de la bebida tipo infusion.

4. CONCLUSIONES

Esta investigacién evidencio que el piso altitudinal se relaciona con el contenido de solidos solubles y
aceptacion sensorial, siendo directamente proporcional.

La variedad Catuai sobresale en perfil en taza con relacion a la variedad Parainema y Lempira,
generando atributos sensoriales que promueven un sabor frutal en una bebida tipo infusion a partir de la

pulpa.

La industria del café no aprovecha en su totalidad este cultivo, ocasionando mermas en el proceso de
manufactura del grano, principalmente por el desaprovechamiento de la pulpa, que podria emplearse en
el desarrollo de nuevos productos con caracteristicas funcionales.
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