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Resumen
Este proyecto se realizo para estudiar la fermentacion anaerobica frente a la fermentacion
tradicional en las variedades de café Geisha y Bourbon rosado y conocer las caracteristicas
fisicas y organolépticas despues de un periodo de fermentacion de 100 horas para cada método.
El proyecto se desarrollé en la vereda Filo de Chillurco del municipio de Pitalito. EI método de
fermentacidn anaerdbico consistio en disponer muestras de 300 gr de café despulpado en canecas
y en bolsas pléasticas selladas herméticamente para restringir el ingreso de aire, el método
tradicional fue en tanques con agua. Terminado cada método de fermentacion las muestras se
secaron se realizo el analisis fisico y sensorial para comparar los resultados. Donde para el café
Geisha y Bourbon Rosado el método que arrojé el mejor factor de rendimiento fue el método
anaerobico en bolsa plastica sellada, con un puntaje de 88,9 y 88, correspondientemente. En
cuanto a los resultados obtenidos del analisis sensorial para el café Geisha el tratamiento 1;
fermentacidn en caneca plastica arrojo el mejor puntaje de 86,33, seguido del tratamiento 2;
fermentacidn en bolsa plastica con 86,17 y por ultimo el tratamiento testigo, con puntaje de 85.
Para la variedad de café Bourbon Rosado el tratamiento 4; fermentacién en bolsa plastica obtuvo
el mejor puntaje en catacion de 87,75, seguido del tratamiento 3; fermentacion en caneca plastica
con 86,42 y el tratamiento testigo con puntaje de 84. Las anteriores fueron alternativas que
permiten al caficultor dar un valor agregado a su producto.

Palabras Clave: Anaerébico, Café, Fermentacion, Variedad, Calidad



Abstract
This project was carried out to study anaerobic fermentation versus traditional fermentation in
Geisha and Bourbon Rosé coffee varieties and to know the physical and organoleptic
characteristics after a fermentation period of 100 hours for each method. The project was
developed in the village of Filo de Chillurco in the municipality of Pitalito. The anaerobic
fermentation method consisted of arranging samples of 300 gr of pulped coffee in cans and
hermetically sealed plastic bags to restrict the entry of air, the traditional method was in tanks
with water. After each fermentation method, the samples were dried and the physical and sensory
analysis was performed to compare the results. Where for Geisha and Bourbon Rosado coffee,
the method that yielded the best performance factor was the anaerobic method in a sealed plastic
bag, with a score of 88.9 and 88, correspondingly. Regarding the results obtained from the
sensory analysis for Geisha coffee, treatment 1; fermentation in a plastic can yielded the best
score of 86.33, followed by treatment 2; fermentation in a plastic bag with 86.17 and finally the
control treatment, with a score of 85. For the Bourbon Rosado coffee variety, treatment 4;
fermentation in a plastic bag obtained the best cupping score of 87.75, followed by treatment 3;
fermentation in a plastic can with 86.42 and the control treatment with a score of 84. The
previous ones were alternatives that allow the coffee grower to add value to their product.

Keywords: Anaerobic, Coffee, Fermentation, Variety, Quality
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Introduccion

En el presente informe se llevo a cabo el estudio de dos métodos de fermentacion anaerdbica en
las variedades de café Geisha y Bourbon rosado en la vereda Filo de Chillurco del Municipio de
Pitalito — Huila, con el uso de los materiales: caneca de plastico sellada y bolsa plastica sellada,
frente a un testigo que fue la fermentacion tradicional en tanques de fermentacion con agua por
100 horas para cada método propuesto. Con el propdésito de encontrar un equilibrio en el proceso
de fermentacion en el que se potencie el sabor y aroma de las variedades de café de importancia
en la region sin llegar a que el café empiece a perder sus propiedades.

Por lo que se llevo a cabo el proceso de fermentacion de muestras de 300 gramos de café
de las variedades Geisha y Bourbon Rosado para cada método, para luego realizar un analisis
fisico para conocer caracteristicas porcentaje de granos pasilla, factor de rendimiento, y un
analisis sensorial a cada muestra para conocer propiedades como fragancia, aroma, sabor, acidez,
cuerpo, uniformidad, taza limpia, balance, dulzor, y el puntaje final de catacién e identificar el
método que proporciona mejores atributos fisicos y organolépticos a las variedades de café
evaluadas, de esta manera se permita fomentar la implementacidn nuevas tecnologias entorno a

la industria cafetera y mejorar la calidad del grano.
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Planteamiento del problema
A pesar de que la industria del café en Colombia tiene mas de 76 afios de generacion de
tecnologias y conocimientos, todavia existen fallas en el control de los procesos del café en la
finca, en particular en la fermentacion, lavado y secado, lo cual ocasiona defectos y falta de
consistencia en la calidad del producto, pérdidas econémicas para los caficultores y
desaprovechamiento de mercados. (Cenicafe, 2015)

De acuerdo con Almacafé, en 580 muestras de café pergamino procedentes de fincas de
Antioquia, Huila, Santander, Cesar, Caldas, Quindio y Tolima que fueron evaluadas en las
cosechas entre los afios 2005, 2006 y 2007, se presentaron defectos en la bebida, con predominio
del fermento de las muestras y constituyendo defectos como sabores lefiosos, sucios y extrafios
con residuos guimicos, a fenol y ahumado. (Cenicafe, 2015)

Teniendo en cuenta que el municipio de Pitalito es uno de los mayores productores de
café en el departamento, se ha buscado en el presente proyecto aplicado, contribuir a mejorar la
calidad de los cafés de la zona, en donde se preste atencion y énfasis en la fermentacion.
Tomando como referencia las variedades de café Bourbon Rosado y Geisha, de la vereda Filo de
Chillurco en el municipio de Pitalito. Teniendo en cuenta lo anterior, en el presente proyecto se
ha considerado la siguiente pregunta de investigacion.

Pregunta de investigacion

¢ Qué caracteristicas fisicas y organolépticas puede mejorar la fermentacidn anaerdbica en

el beneficio de las variedades de café Geisha y Bourbon rosado en la vereda Filo de Chillurco del

Municipio de Pitalito — Huila?
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Justificacion
Durante la fermentacion natural del café ocurren diferentes procesos bioquimicos, en los cuales
las enzimas producidas por las levaduras y bacterias presentes en el mismo mucilago fermentan y
degradan sus azUcares, lipidos, proteinas y &cidos, y los convierten en alcoholes, acidos, ésteres y
cetonas. Estas sustancias formadas cambian las caracteristicas de olor, color, pH y composicion
del sustrato (el mucilago) y también de los granos de café. (Cenicafe, 2015)

La velocidad y la clase de productos generados en la fermentacion del café dependen de
factores que afectan el metabolismo mismo de los microorganismos como la temperatura
externa, el tipo de sistema de fermentacion, el tiempo de proceso, la calidad del café en baba, la
acidez del sustrato, la disponibilidad de oxigeno y la higiene. También el tiempo de fermentacién
es una variable que el caficultor puede fijar dentro de un rango, para diferenciar la calidad de su
café, de esta manera puede decidir segun el sistema de fermentacién, las caracteristicas a
acentuar en su café y darle valor agregado al producto. (Cenicafe, 2015)

Teniendo en cuenta lo anterior es posible afirmar que el productor puede hacer énfasis en
la fase de fermentacion del café para darle un valor agregado a su producto, es de esta manera
como se ha propuesto dos métodos de fermentacidn anaerdbica por un tiempo de 100 horas para
evaluar el beneficio obtenido en la calidad de café de las variedades Bourbon Rosado y Geisha,
en la vereda Filo de Chillurco en el municipio de Pitalito. Lo anterior puede contribuir a generar
un mayor conocimiento entre los productores de la zona, y se concientice sobre la importancia de
llevar un control en la fermentacion del café, con variables como temperatura e higiene, y

promover en la zona mayores beneficios al comercializar su producto.



19

Objetivos
Objetivo General

Estudiar el efecto de dos métodos de fermentacion anaerdbica en las variedades de café
Geisha y Bourbon rosado para conocer sus caracteristicas fisicas y organolépticas en la vereda
Filo de Chillurco del municipio de Pitalito.

Objetivos Especificos

Identificar el factor de rendimiento de las dos variedades de café Geisha y Bourbon
rosado luego de aplicar dos métodos de fermentacion anaerobicos en vereda Filo de Chillurco del
municipio de Pitalito.

Determinar el perfil de tasa de las dos variedades de café Geisha y Bourbon rosado con la
aplicacién de dos métodos de fermentacion anaerdbicos en la vereda Filo de Chillurco del
municipio de Pitalito.

Comparar los resultados del analisis fisico y organoléptico obtenidos en los dos métodos
de fermentacion anaerdbico y testigo de las variedades de café Geisha y Bourbon rosado en la

vereda Filo de Chillurco del municipio de Pitalito
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Marco tedrico
En el afio de 1835, la Republica de la Nueva Granada, hoy Colombia, exportd por primera vez 60
kilogramos de café, a traves del puerto de Maracaibo, esta accion econdémica es lo que inicia lo
gue mas tarde se denominara, la Industria Cafetera. Dicha industria se establecio en 1880 en la
zona nor-oriental del pais, especificamente, en Norte de Santander y Sur de Santander siendo
esta actividad, un salvavidas para la economia exportadora del departamento, ya que la venta de
quina, afil y tabaco se encontraba en crisis. (Machado, 2001, p.79), citado de (Hincapie, 2015)

Las variedades han evolucionado y adaptado a las condiciones agroecoldgicas de cada
regién y por lo tanto la mayoria todavia pueden encontrase en los paisajes cafetaleros del pais,
siendo algunas de estas, “Tipica, Caturra, Bourbon, Colombia, Maragogipe, Tabi, Castillo y la
actual Cenicafé 1” (Cenicafé, 2005).

También otras variedades han llegado con el fin de mejorar diferentes caracteristicas que
en las actuales no se puede encontrar, entre ellas mejor calidad en taza o adaptabilidad (altitudes
y temperaturas diferentes a las variedades actuales), entre ellas se encuentran: Geisha y Costa
Rica 95-Catimor
Café variedad Bourbon

En cuanto al origen de la variedad bourbon (Coffea arabica L. van bourbon) existen dos
opiniones. Unos creen que es originaria de las islas Reunion, antigua Bourbon, donde se
introdujo café en varias épocas (1708, 1715 y 1721); otros sostienen que es originario de Arabia,
de donde vino a las islas Reunion. A las Américas llegé al Brasil de semillas procedentes del
Africa, y a las islas Martinica y Guadalupe de semillas traidas de las islas Reunion, llegando a
tomar, en estas Gltimas, tanto auge que desalojé a las otras variedades. Se dice que, en el afio

1870, el sefior Luis Pereira Barreto introdujo del Africa, al Estado de Rio de Janeiro, semillas de
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café ibérica y alli, en el mismo embalaje, llegaron por casualidad unas semillas que, al germinar
y prosperar, resultaron ser de la variedad bourbon. (Cenicafe, s,f).
El café bourbon en Colombia

No ha sido posible establecer con certeza en que afio se introdujo por primera vez la
semilla de café bourbon a Colombia. Sin embargo, se puede afirmar que ya en el afio 1928, se
estaba cultivando esta variedad en algunas fincas del pais. Desafortunadamente, el
desconocimiento de esta variedad hizo que no se prestara la debida atencién a su difusion.
(Cenicafe, s,f).
Descripcion de caracteres — Morfologia

El arbol de café se describe como "Arbustos de dos a tres metros de altura, forma mas o
menos cilindrica™ (se refiere a cafetos cultivados a plena exposicidn). "Ramas laterales primarias
un poco menos pendientes que la variedad tipica, formando un angulo medio de 58°”. “Ramas
laterales, secundarias y terciarias abundantes, formando principalmente en la base de la planta
muchas palmas”. “Hojas cuando nuevas, verde claras, cuando maduras verde oscuras, elipticas y
levemente coridceas, con laminas mas onduladas que la variedad tipica, poméceas idénticas a
esta variedad”. “Flores y frutos en un todo semejantes a las de la variedad tipica”. (Cenicafe, s,{).
Café Geisha

El café de variedad Geisha tiene como fruto una baya de color rojo en su madurez y cuyo
tamafo es medio a pequefio en comparacion con las demas variedades. Es un cultivo de porte
alto, su raiz es pivotante, sus hojas son oblongo-elipticas de color verde oscuro y yemas apicales
de color verde claro. Su calidad de taza con notas sensoriales increibles y sin igual, la hace se
destaque frente a las demaés variedades. El grano bien tratado causa furor en la captacién siendo

uno de los cafés mas finos y de mayores ingresos por libras en ventas a quien lo produce. Su
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sabor va desde los “dulces florales, flores de citricos, jazmines, mieles, ciertos tipos de frutas,
con equilibrio perfecto de acidez delicada, claridad en el cuerpo y una sensacion cremosa en la
boca... es uno de los granos de café mas buscados en el mundo” (Five senses coffea, 2017),
citado de (Silva, 2019)

Taxonomia

Tabla 1

Taxonomia del café

Taxonomia del café

Reino Plantae
Phylum Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Rubiales
Familia Rubiaceae
Genero Coffea

Especie C. Arabica

Nota. Fuente: (silva, 2019)
Requerimientos Agroclimaticas

Requiere de una altitud entre 1600-2100 msnm. Tolera mayores alturas que las
tradicionales, con temperatura entre 15-21°C. Tolerar temperaturas inferiores a las tradicionales.
Su precipitacion esta por encima de 1200 mm/afio, brillo solar por encima de 1500 horas afio,

humedad aproximada al 70%, pH 5 — 6, textura franca. (silva, 2019)
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La variedad Geisha lleva pocos afios al pais, donde ha demostrado tener resistencia al 0jo
de gallo (Omphalia flavida), pero sin resistencia a la roya (Hemileia vastratix), Phoma sp, ni
mancha de hierro (Cercospora coffeicola). (silva, 2019)

Por siglos, la humanidad ha usado el proceso de fermentacion para dar sabor, aroma,
modificar la textura y conservar la calidad de los alimentos y bebidas. La fermentacion también
influye en la calidad del café. Mediante la tecnologia de la fermentacion controlada del café se
pueden producir bebidas con aromas y sabores especiales, dulces, citricos, frutales y tostados,
que agregan valor y consistencia a la calidad del producto.

En la tecnologia de la fermentacion del café se requiere realizar controles de la
temperatura, la calidad del agua, la calidad y sanidad del café y el tiempo del proceso de
fermentacion. Igualmente, para conservar los sabores especiales obtenidos con la fermentacion
controlada del café, es necesario realizar buenas practicas de lavado, secado, almacenamiento y

tostacion.
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Marco referencial

Es de mencionar al autor (Aguirre, 2021), quien evaluo los diferentes métodos de fermentacion
anaerobica y torrefaccion usados para el beneficio del café en la provincia de EI Oro. Se
desarrollo en la Granja experimental Santa Inés, perteneciente a la Facultad de Ciencias
Agropecuarias de la Universidad Técnica de Machala, Ecuador. Se evaluaron tres tratamientos
de fermentacion anaerdbica, T1 (Fermentacion anaerdbica con café en cereza + agua), T2 v
(Fermentacion anaerdbica con café despulpado + cacao + agua), T3 (Fermentacion anaerdbica
con café despulpado + agua). Donde se cosecharon los frutos maduros, se realizo el despulpado,
fermentacién, lavado, secado, trillado, tostado y molido, se procedié a tomar caracteristicas
organolépticas y finalmente actividad antioxidante y contenido de fenoles. Para determinar el
mejor tratamiento y tiempo de tostado se evaluaron las siguientes variables: color, textura y
persistencia de la crema, color, brillo y densidad de la bebida, fragancia, aroma de tostado, de
destilacion y retronasales, sabor dulce, salado, &cido y amargo, cuerpo, astringencia,
complejidad, equilibrio y pos-gusto en los diferentes tratamientos aplicados, actividad
antioxidante y contenido de fenoles. Donde se encontrd que en cuanto al dulzor estuvo presente
en todos los tratamientos, sin embargo, el mas destacado es el T3 en una intensidad de 3-4
(Intenso), seguido el T2 con intensidad de 2-3 (Fuerte) en tiempo de torrefaccién de 15 minutos,
este atributo depende de la variedad del café, grado de maduracion de la cereza, beneficio dado
(fermentacion), secado, almacenamiento, tueste y elaboracion de la bebida.

Teniendo en cuenta que la caficultura en Colombia esta localizada en altitudes que varian
entre los 1.000 y los 2.000 msnm, en las cuales la temperatura minima varia respectivamente
entre 12,2 y 18,1°C y la temperatura maxima entre 22,4 y 28,2°C (7). (Cenicafé, 2015), investigd

el efecto de la temperatura externa de fermentacién en la calidad del café, en los compuestos
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quimicos del mucilago y en los volatiles del café tostado. Con unidades de proceso de 3 a 20 kg
de café en baba a escala de laboratorio y de 200 kg a escala piloto y finca, se realizaron
fermentaciones sélidas y sumergidas de café a temperaturas constantes de 151y 20£1°C, y a
temperaturas entre la noche y el dia de 18 a 26°C (promedio 23°C) en sistemas abiertos y
cerrados. (Cenicafé, 2015).

Se encontro que la temperatura del ambiente donde se desarrolla la fermentacion
controlada del café diferencia la proporcion y tipo de aromas y sabores de la bebida, asi como,
las cantidades de sustancias volatiles del café tostado y del mucilago fermentado. Las diferencias
se atribuyen al efecto de la fermentacion, debido a que todos los otros factores como origen
geografico del cafe, variedad, madurez, agua de proceso, secado y métodos de analisis se

mantuvieron constantes. (Cenicafé, 2015)
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Marco conceptual
Abiertos o cerrados: En las fermentaciones del café abiertas ocurren natural y simultaneamente
las fermentaciones lacticas por Lactobacillus spp. y Streptococcus spp., y la fermentacion
alcohdlica por las levaduras, principalmente Saccharomyces cerevisiae. Por el contrario, en los
sistemas cerrados, los fermentadores se tapan, lo cual favorece también el desarrollo de
fermentaciones mixtas, por las Enterobacteriacea (Cenicafe, 2012).

Aireacion: Usualmente, en la fermentacion discontinua no se agrega ni quita oxigeno y
en los sistemas abiertos el CO2 sale naturalmente del sistema. En los procesos continuos se
requiere suministro de oxigeno para mantener el crecimiento de las levaduras y bacterias
fermentadoras (Cenicafe, 2012).

Agitacion: En la fermentacion de los granos de café se recomienda una homogeneizacion
al inicio de la fermentacion, y al final, antes del lavado, para la medicion de las caracteristicas
del sustrato fermentado y de los granos, pero no se recomienda una agitacion continua del
sistema durante el proceso de fermentacion del café. (Cenicafe, 2012).

Analisis sensorial: En el café es la evaluacion de las caracteristicas del grano de café tras
haber realizado el tueste del mismo, atributos como la fragancia (aroma del producto en seco,
previa a la adicion del agua), aroma de la bebida, cuerpo, amargo, dulce, acidez y caracter, esto
se realiza a través de la vista, olfato, gusto y tacto. (Cafés Expreso, 2017)

Analisis Fisico: Describe las principales caracteristicas del café a través de una muestra
en donde se verifica la humedad, aspecto, color, olor, defectos determinando se calidad.
(Cenicafe, 2012)

Café Almendra: Hace referencia al grano de café seco sin el pergamino. (Comité

Departamento de Cafeteros del Tolima, s.f)
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Café excelso: Se refiere al café seco al cual se le ha quitado la membrana que lo
identificaba como pergamino mediante la trilla y que se identifica con las condiciones exigidas
para la exportacion. (Comité Departamento de Cafeteros del Tolima, s.f)

Café Pergamino: Es el grano de café verde que se encuentra recubierto por el endocarpio
0 pergamino que ya se encuentra seco Y listo para trillar. No se le ha quitado la membrana de
color amarillo palido que lo rodea, pero que ha sido despulpado, lavado y secado. (Comité
Departamento de Cafeteros del Tolima, s.f)

Sistemas de fermentacion del café

Fermentaciones solidas: El café despulpado se deposita en el fermentador, no se
adiciona agua. El desagie del fermentador se mantiene cerrado. (Cenicafe, 2012).

Fermentaciones sumergidas: El café en baba se deposita en el fermentador y luego se
agrega agua, en cierta cantidad, con relacién a la masa de café a fermentar, de esta forma
cambian la composicion quimica y microbiologica del sustrato. Los sistemas de fermentacion
sumergidos son mas homogeéneos que los de sustrato solido. (Cenicafe, 2012).

Tipo de alimentacion del sustrato: Las fermentaciones del café se hacen de forma
discontinua, debido a los tiempos de recoleccidn del café; asi, cada lote de café despulpado se
fermenta y seguidamente se lava y se seca. En las fermentaciones continuas industriales se
suministra nuevo sustrato después de determinado tiempo de proceso y también
microorganismos fermentadores, ademas simultaneamente se van retirando los productos.

(Cenicafe, 2012).
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Marco contextual
El proyecto se llevo a cabo en el municipio de Pitalito en la vereda Filo de Chillurco en donde se
recolectaron las muestras de café de variedad Bourbon y Geisha. Este municipio del Huila es
duefio de una caficultura de gran tamafo, a tal punto que se afianzé como el primer municipio
productor del bebestible en Colombia. Algunos ya le dicen el nuevo “Eje Cafetero” porque no
solo es abundante su grano sino inmensa su calidad.
Tabla 2

Condiciones del lugar del proyecto

Condiciones del lugar del proyecto

Ubicacion de la zona Municipio de Pitalito — Huila, vereda Filo de Chillurco
Altitud 1.780 msnm

Coordenadas Geograficas 1°51' 16" norte y 76° 3' 6" oeste

Temperatura Promedio 17a26°C

Precipitacion anual 3246 mm al afio

Nota. Fuente: (Huila, s,f).
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Metodologia
El proyecto se realizd teniendo en cuenta una serie de procesos los cuales ayudaron a cumplir el
objetivo general de esta propuesta. Por lo cual es relevante dar a conocer que para la realizacion
de este proyecto se aplicaron dos métodos de fermentacidn y un testigo. Los métodos de
fermentacion se realizaron de forma anaerdbicos con una duracion de 100 horas cada uno, para
las dos variedades de café las cuales son Geisha y Bourbon rosado. Estos métodos se realizaron
con canecas selladas y en bolsa plastica. El testigo fue la fermentacion tradicional del café en
tanques con agua por 100 horas para ambas variedades

Para iniciar este proceso se recolectaron los granos de café y se pesaron 5 kilogramos de
cada muestra, inmediatamente se ubicaron en canecas y en bolsas respectivamente para iniciar un
proceso de fermentacion de 40 horas en cereza. Cumplido este tiempo despulpamos y
nuevamente ubicamos las muestras en sus lugares recipiente (caneca y bolsa plastica) para luego
completar 60 horas de fermentacién y dar por terminado el tiempo planteado y propuesto por el
productor para encontrar respuestas a este estudio.

Posteriormente se realiza el lavado de las muestras y se ubican bajo cubierta para el
secado correspondiente y se realizaron movimientos continuos para un secado uniforme, hasta
conseguir entre un 10 — 12% de humedad.

Para el testigo se realizo la fermentacion tradicional en la zona como es en tanques con
agua durante 100 horas, para cada variedad.

ClerPath Coffee tomo 300 gramos de cada muestra para su respectivo analisis.
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Materiales para utilizar
Tabla 3

Materiales del proyecto

Tanque para fermentacion de café Bolsas para fermentacion de café

Fuente: Fuente: https://www.google.com/se

https://www.google.com/se

Luego de realizar el debido fermentado del café y secado, después se identificé el factor
de rendimiento de las dos variedades de café Geisha y Bourbon también se determino el perfil de
tasa y se compararon los resultados del anélisis fisico y organoléptico obtenidos.

A continuacion, se observa los tratamientos a realizar con el tipo de método y variedad.
Tabla 4

Tratamiento proyecto

Nombre del tratamiento Tipo de proceso de Descripcion
de fermentacion fermentacion
Testigo variedad café Fermentacion tradicional Se realizé la fermentacion en tanque
Geisha. con agua durante 100 horas
Testigo variedad café Fermentacién tradicional Se realizé la fermentacion en tanque

Bourbon Rosado con agua durante 100 horas
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Tratamiento 1

Tratamiento 2

Tratamiento 3

Tratamiento 4

Fermentacién Anaerdbico

— café Geisha

Fermentacién Anaerobico

— Café Geisha

Fermentacién Anaerdbico

— Café Bourbon Rosado

Fermentacién Anaerdbico

— Café Bourbon Rosado

Caneca Plastica sellada: 40 horas

cereza - 60 horas pergamino

Bolsa Plastica sellada: 40 horas

cereza - 60 horas pergamino

Caneca Plastica sellada: 40 horas

cereza - 60 horas pergamino

Bolsa Pléastica sellada: 40 horas

cereza - 60 horas pergamino

Nota. Fuente: El autor.

La informacion que recolectada se almacend o digitalizé en el programa estadistico de

Microsoft Excel donde se tabuld, grafico y analiz6 para el correspondiente consolidado de

proyecto final de los resultados.
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Resultados
Identificar el factor de rendimiento de las dos variedades de café Geisha y Bourbon rosado
luego de aplicar dos métodos de fermentacion anaerdbicos en vereda Filo de Chillurco del
municipio de Pitalito
Testigo variedad café geisha
Tabla 5

Resultado analisis fisico tratamiento testigo (% impurezas)

% merma
Método Almendra
Muestra de
Fermentacion Trillada
impurezas
Tradicional 300 225 25%

Nota. Fuente: Autor.

Del tratamiento por fermentacion tradicional se logro identificar que la muestra de café
de 300 gramos al ser trillada redujo a 225 gramos.
Figura 1

Resultado analisis fisico tratamiento testigo (% impurezas)

Resultado de % merma de impurezas Fermentacion
Tradicional

30% 25%
20%
10%

% merma

0%
Tradicional

Tipo fermentacion

Nota. Fuente: Autor
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Del tratamiento por fermentacion tradicional se obtuvo una merma de impurezas del 25%
de cascarilla y/o impurezas.
Tabla 6

Resultado analisis fisico tratamiento testigo (% granos pasilla)

% Granos
Método de Almendra Almendra
Muestra brocados y
Beneficio Trillada  sana
pasillas
Tradicional ~ 300gr 224 209 6,70%

Nota. Fuente: Autor

Del tratamiento por fermentacion tradicional se logro identificar que la muestra de café
de 300 gramos al ser trillada se obtuvieron 209 gramos sanos.
Figura 2

Resultado analisis fisico tratamiento testigo (% granos pasilla)

Resultado granos pasilla fermentacion tradicional

© 10,00% 6,70%

o

2 0,00%

E Tradicional

Qo . .
° Tipo fermentacién

Nota. Fuente: Autor

Del tratamiento por fermentacion tradicional se obtuvo un 6,70% de granos pasilla.
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Factor de rendimiento

Figura 3

Resultado factor de rendimiento testigo

Factor de rendimiento Testigo

200 104,4

100 ]

1
Factor de rendimiento

Puntaje

Nota. Fuente: Autor

Tratamiento 1: fermentacidén anaerdbica en caneca plastica café geisha

Tabla 7

Resultado anélisis fisico tratamiento 1 (% impurezas)

% merma
Método Almendra
Muestra de
Fermentacion Trillada
impurezas
Anaerodbico
300 246 18%

Caneca

Nota. Fuente: Autor

Del tratamiento por fermentacién anaerébico en caneca sellada plastica se logro

identificar que la muestra de café de 300 gramos al ser trillada redujo a 246 gramos.
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Figura 4

Resultado analisis fisico tratamiento 1 (% impurezas)

% merca de impurezas fermentacion anaerdbica en

caneca
20,0% 18,0%
,U%

Anaerdbico Caneca

% merma

Tipo Fermentacion

Nota. Fuente: Autor

Del tratamiento por fermentacion anaerdbica en caneca plastica se obtuvo una merma de
impurezas del 18% de cascarilla y/o impurezas.
Tabla 8

Resultado analisis fisico tratamiento 1 (% granos pasilla)

% Granos

Método de Almendra Almendra
Muestra brocados y

Beneficio Trillada sana

pasillas
Anaerodbico

300gr 245 235 4,07%
Caneca

Nota. Fuente: Autor
Del tratamiento por fermentacion anaerdbico en bolsa pléastica se logré identificar que la

muestra de café de 300 gramos se obtuvieron 235 gramos sanos.
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Resultado analisis fisico tratamiento 1 (% granos pasilla)

% granos pasilla fermentacién anaerdbico en caneca

5,00% 4,07%

0,00% -

Anaerobico Caneca

Tipo fermentacién

% granos pasilla

Nota. Fuente: Autor

Del tratamiento por fermentacion anaerdbica en caneca plastica se obtuvo un 4,07% de
granos pasilla.
Figura 6

Resultado factor de rendimiento Tratamiento 1

Factor de rendimiento Tratamiento 1
89,5

100

50

Puntaje

1
Factor de rendimiento
Nota. Fuente: Autor
Tratamiento 2 fermentacion anaerdbico en bolsa plastica café geisha
Tabla 9

Resultado analisis fisico tratamiento 2 (% impurezas)

% merma
Método Almendra
Muestra de
Fermentacion Trillada
impurezas

36
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Anaerdbico
300 245 18,3
Bolsa plastica

Nota. Fuente: Autor

Del tratamiento por fermentacion anaerobico en bolsa sellada plastica se logro identificar
que la muestra de café de 300 gramos al ser trillada redujo a 245 gramos.
Figura7

Resultado analisis fisico tratamiento 2 (% impurezas)

% merma de impurezas Fermentacién Anaerdbico Bolsa
Plastica

18,3%
20,0%

Anaerdbico Bolsa Plastica

% merma de
impurezas

Tipo fermentacion

Nota. Fuente: Autor

De acuerdo con la anterior figura del tratamiento por fermentacién anaerobica en bolsa
plastica se obtuvo una merma de impurezas del 18,3% de cascarilla y/o impurezas.
Tabla 10

Resultado andlisis fisico tratamiento 2 (% granos pasilla)

% Granos

Método de Almendra Almendra
Muestra brocados y

Beneficio Trillada sana

pasillas
Anaerobico

Bolsa 300gr 245 235 4,08
plastica

Nota. Fuente: Autor
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Del tratamiento por fermentacion anaerobica en bolsa pléastica se logré identificar que la
muestra de café de 300 gramos al ser trillada se obtuvieron 235 gramos sanos.
Figura 8

Resultado analisis fisico tratamiento 2 (% granos pasilla)

% granos pasilla fermentacién anaerdbica Bolsa
Plastica
4,08%
5,00%

00 ]

Anaerdbico Bolsa Plastica

% granos pasilla

Tipo fermentacién

Nota. Fuente: Autor
Del tratamiento por fermentacion en bolsa plastica se obtuvo un 4,08% de granos pasilla.
Figura 9

Resultado factor de rendimiento Tratamiento 2

Factor de rendimiento 2
88,9
100

0

1

Puntaje

Factor de rendimiento

Nota. Fuente: Autor
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Testigo variedad café bourbon rosado
Tabla 11

Resultado analisis fisico tratamiento testigo (% impurezas)

% merma
Método Almendra
Muestra de
Fermentacion Trillada
impurezas
Tradicional 300 248 17%

Nota. Fuente: Autor

Del tratamiento por fermentacion tradicional se logro identificar que la muestra de café
de 300 gramos al ser trillada redujo a 248 gramos.
Figura 10

Resultado andlisis fisico tratamiento testigo (% impurezas)

% merma impurezas fermentacion tradicional

20% 17%

0%

% merma
impurezas

Tradicional

Tipo fermentacién

Nota. Fuente: Autor
Del tratamiento de fermentacion tradicional se obtuvo una merma de impurezas del 17%

de cascarilla y/o impurezas.
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Tabla 12

Resultado andlisis fisico tratamiento testigo (% granos pasilla)

% Granos
Método de Almendra Almendra
Muestra brocados y
Beneficio Trillada  sana
pasillas
Tradicional ~ 300gr 226 213 5,75%

Nota. Fuente: Autor

Del tratamiento por fermentacion tradicional se logro identificar que la muestra de café
de 300 gramos al ser trillada se obtuvieron 213 gramos sanos.
Figura 11

Resultado andlisis fisico tratamiento testigo (% granos pasilla)

% granos pasilla Fermentacién tradicional

v

©

3 10,00% 5,75%

2 I
é 0,00%

o Tradicional

[eT4]

X

Tipo Fermentacion

Nota. Fuente: Autor
Del tratamiento por fermentacion tradicional se obtuvo un 5,75% de granos pasilla.
Factor de rendimiento

Figura 12

Factor de rendimiento tratamiento 1
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Factor rendimiento Tratamiento 1

200
95,4

0

1
Factor de rencimiento

Puntaje

Fuente: Autor

Tratamiento 3 fermentacion anaerdbico en caneca plastica café bourbon
Tabla 13

Resultado anélisis fisico tratamiento 3 (% impurezas)

% merma

Método Almendra
Muestra de

Fermentacion Trillada

impurezas
Anaerodbico

300 244 18,7

Caneca

Nota. Fuente: Autor

Del tratamiento por fermentacion anaerdbico en caneca sellada plastica se logro
identificar que la muestra de café de 300 gramos al ser trillada redujo a 244 gramos
Figura 13

Resultado anélisis fisico tratamiento 3 (% impurezas)

% merma impurezas fermentacion
anaerdbico en caneca

” 18,7%
20,0%
0,0%

Anaerobico Caneca

% merma impurezas

Tipo fermentacién
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Nota. Fuente: Autor

Del tratamiento por fermentacion anaerobica en caneca plastica se obtuvo una merma de
impurezas del 18,7% de cascarilla y/o impurezas.
Tabla 14

Resultado andlisis fisico tratamiento 3 (% granos pasilla)

% Granos

Método de Almendra Almendra
Muestra brocados y

Beneficio Trillada sana

pasillas
Anaerobico

300gr 245 235 4,08
Caneca

Nota. Fuente: Autor

Del tratamiento por fermentacion anaerobica en caneca plastica se logré identificar que la
muestra de café de 300 gramos al ser trillada se obtuvieron 235 gramos sanos.
Figura 14

Resultado andlisis fisico tratamiento 3 (% granos pasilla)

% granos pasilla Fermentacion anaerdbica en
caneca
4,089
5,00% ,08%

Anaerdbico Caneca

% granos pasillas

Tipo Fermentacion

Nota. Fuente: Autor
Del tratamiento por fermentacion anaerébica en caneca se obtuvo un 4,08% de granos

pasilla.
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Factor de rendimiento

Figura 15

Factor de rendimiento tratamiento 3

Factor rendimiento Tratamiento 3
89

100
1

Factor de rencimiento

Puntaje

Fuente: Autor
Tratamiento 4 fermentacion anaerdbico en bolsa plastica café bourbon

Tabla 15

Resultado analisis fisico tratamiento 4 (% merma)

% merma
Método Almendra
Muestra de
Fermentacion Trillada
impurezas
Anaerobico
300 243 19%

Bolsa plastica

Nota. Fuente: Autor

Del tratamiento por fermentacion anaerobico en bolsa plastica se logré identificar que la

muestra de café de 300 gramos al ser trillada redujo a 243 gramos.
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Figura 16

Resultado analisis fisico tratamiento 4 (% merma)

% merma impurezas fermentacion anaerdbica en

bolsa
19,0%
20,0%

Anaerdbico Bolsa Plastica

% merma impurezas

Tipo fermentacién

Nota. Fuente: Autor

Del tratamiento por fermentacion anaerobica en bolsa pléstica se obtuvo una merma de
impurezas del 19,0% de cascarilla y/o impurezas.
Tabla 16

Resultado andlisis fisico tratamiento 4 (% granos pasilla)

% Granos
Método de Almendra Almendra
Muestra brocados y
Beneficio Trillada sana
pasillas
Tradicional ~ 300gr 244 234 4,10%

Nota. Fuente: Autor
Del tratamiento por fermentacion bolsa plastica se logré identificar que la muestra de café

de 300 gramos al ser trillada se obtuvieron 234 gramos sanos.
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Figura 17

Resultado analisis fisico tratamiento 4 (% granos pasilla)

% granos pasilla Fermentacion anaerdbica en bolsa
plastica
4,10%
5,00% 7

o0 ]

Anaerdbico Bolsa Plastica

Tipo Fermentacion

granos pasillas

Nota. Fuente: Autor

Del tratamiento por fermentacion en bolsa plastica se obtuvo un 4,10% de granos pasilla.
Factor de rendimiento

Figura 18

Factor de rendimiento Tratamiento 4

Factor de rendimiento Tratamiento 4

88
100
0

1

Puntaje

Factor de rencimiento

Nota. Fuente: Autor
Determinar el perfil de tasa de las dos variedades de café Geisha y Bourbon rosado con la
aplicacion de dos métodos de fermentacion anaerobicos en la vereda Filo de Chillurco del
municipio de Pitalito
Variedad de café Geisha

Testigo: Fermentacidn tradicional café Geisha

Tabla 17



Resultados analisis sensorial Testigo; café Geisha

Testigo Café Geisha  Descriptores

Fragancia 7,5 Aromatico,
Sabor 8 Dulce,
Sabor Residual 8 Panela
Acidez 7,5

Cuerpo 8
Uniformidad 10

Taza Limpia 10

Balance 8

Dulzor 10

Puntaje Catador 8

Puntaje final 85

Nota. Fuente: (ClerPath Coffee, 2022). Nota: Resultado caracteristicas Organolépticas
Figura 19
Resultado Analisis Sensorial Testigo Café Geisha

Resultado Andlisis Sensorial Testigo Café Geisha

Fragancia
10
Dulzor, 2 sabor

Balance Sabor Residual

Taza Limpia Acidez

Uniformidad Cuerpo

Nota. Fuente: Autor
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La anterior figura muestra los puntajes alcanzados en tasa para el tratamiento testigo;

método de fermentacion tradicional del café Geisha. Del cual se aprecio sabor aromatico, dulce y

Panela.

Tratamiento 1: Fermentacion Anaerdbico en caneca pléstica café Geisha

Tabla 18

Resultados andlisis sensorial T1; café Geisha

Tratamiento 1 Café

Geisha

Descriptores

Fragancia

sabor

Sabor Residual
Acidez

Cuerpo
Uniformidad
Taza Limpia
Balance

Dulzor

Puntaje Catador

Puntaje final

8,75
8,25
8,75

7,715

8,75

10
8,75
8,75
7,75

86,33

Frutos Secos, Paja,

Herbal seco

Nota. Fuente: (ClerPath Coffee, 2022)
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Resultado Analisis Sensorial Tratamiento 1 Café Geisha

Resultado Analisis Sensorial Tratamiento 1 Café

Dulzor

Balance

Taza Limpia

Uniformidad

Nota. Fuente: Autor

Geisha
Fragancia
10
3 sabor
Sabor Residual
Acidez
Cuerpo

La anterior figura muestra los puntajes alcanzados en tasa para el tratamiento 1; método

de fermentacion anaerdbica en caneca plastica del café Geisha. Del cual se aprecié sabor a frutos

secos, paja y a herbal seco.

Tratamiento 2: Fermentacién Anaerobico en bolsa plastica café Geisha

Tabla 19

Resultados analisis sensorial T2; café Geisha

Tratamiento 2 Café Geisha

Descriptores

Fragancia 8,75
sabor 8
Sabor Residual 8
Acidez 8,75
Cuerpo 8,75
Uniformidad 8,75

Herbal, Vegetales Dulces,

Panela
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Taza Limpia 10
Balance 8,75
Dulzor 8,5
Puntaje Catador 8
Puntaje final 86,17

Nota. Fuente: (ClerPath Coffee, 2022)
Figura 21

Resultado Analisis Sensorial Tratamiento 2 Café Geisha

Resultado Analisis Sensorial Tratamiento 2 Café Geisha

Fragancia
10
Dulzor 8 sabor
Balance Sabor Residual
Taza Limpia Acidez
Uniformidad Cuerpo

Nota. Fuente: Autor
La anterior figura muestra los puntajes alcanzados en tasa para el tratamiento 2; método
de fermentacion anaerdbica en bolsa plastica del café Geisha. Del cual se aprecio6 sabor a herbal,

vegetales dulces y panela.



Variedad de café Bourbon

Testigo: Fermentacion tradicional café Bourbon

Tabla 20

Resultados andlisis sensorial Testigo; café Bourbon

Testigo Café Bourbon Descriptores

Fragancia
Sabor

Sabor Residual
Acidez

Cuerpo
Uniformidad
Taza Limpia
Balance

Dulzor

Puntaje Catador

Puntaje final

7,5 Frutos rojos,
8 Aromaético

8

10
8,5

10

84

Nota. Fuente: (ClerPath Coffee, 2022)
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Figura 22

Resultado Analisis Sensorial Testigo Café Bourbon

Resultado Analisis Sensorial Testigo Café Bourbon

Fragancia
10
Dulzor, 2 sabor
Balance Sabor Residual
Taza Limpia Acidez
Uniformidad Cuerpo

Nota. Fuente: Autor

La anterior figura muestra los puntajes alcanzados en tasa para el tratamiento testigo;
método de fermentacién tradicional del café Bourbon. Del cual se aprecio sabor a frutos rojos, y
aromatico.

Tratamiento 3: Fermentacion Anaerdbico en caneca pléstica café Bourbon
Tabla 21

Resultados andlisis sensorial T3; café Bourbon

Tratamiento 3 Café Bourbon Descriptores Nota
Fragancia 8,75
sabor 8 Malta, Lima
Sabor Residual 8,75  Dulce, Nuez, Astringente
Acidez 8,75 Vainilla, Mango,
Cuerpo 8,75 Cacao
Uniformidad 8,5

Taza Limpia 10
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Balance 8,5
Dulzor 8,75
Puntaje Catador 7,75
Puntaje final 86,42

Nota. Fuente: (ClerPath Coffee, 2022)
Figura 23

Resultado Andlisis Sensorial Tratamiento 3 Café Bourbon

Resultado Analisis Sensorial Tratamiento 3 Café Bourbon

Fragancia
10

Dulzor 8 sabor
Balance Sabor Residual
Taza Limpia Acidez
Uniformidad Cuerpo

Nota. Fuente: Autor

La anterior figura muestra los puntajes alcanzados en tasa para el tratamiento 3; método
de fermentacion anaerdbica en caneca plastica del café Bourbon. Del cual se aprecio sabor a
malta, lima dulce, nuez, vainilla, mango y cacao, con notas astringentes.

Tratamiento 4: Fermentacion Anaerébico en bolsa pléstica café Bourbon
Tabla 22

Resultados analisis sensorial T4; café Bourbon

Tratamiento 4 Café

Bourbon Descriptores

Fragancia 8,5
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sabor 8,25
Sabor Residual 9
Acidez 8,75
Cuerpo 8,75  Ciruela,
Uniformidad 8,75  papaya,
Taza Limpia 10 citronela,
Balance 8,75 naranja
Dulzor 8,75
Puntaje Catador 8,5
Puntaje final 87,75

Nota. Fuente: (ClerPath Coffee, 2022)
Figura 24

Resultado Andlisis Sensorial Tratamiento 4 Café Bourbon

Resultado Anélisis Sensorial Tratamiento 4 Café
Bourbon

Fragancia
10

Dulzor 8 sabor
Balance Sabor Residual
Taza Limpia Acidez
Uniformidad Cuerpo

Nota. Fuente: Autor
La anterior figura muestra los puntajes alcanzados en tasa para el tratamiento 4; método
de fermentacion anaerdbica en bolsa plastica del café Bourbon. Del cual se percibid sabor a

ciruela, papaya, citronela y naranja.
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Comparar los resultados del analisis fisico y organoléptico obtenidos en los dos métodos de
fermentacion anaerobico en caneca y bolsa plastica frente a uno testigo, en las variedades
de café Geisha y Bourbon rosado en la vereda Filo de Chillurco del municipio de Pitalito
Andlisis fisico variedad de café Geisha y Bourbon Rosado

Tratamientos: fermentacion tradicional, anaerébico en caneca y bolsa plastica
Tabla 23

Comparacion de resultados anélisis fisico métodos de fermentacion Café Geisha y Bourbon

Rosado
% merma
Método de % Grano Factor de
Variedad de
Fermentacion pasilla  Rendimiento
impurezas
Tradicional 25% 6,70% 104,4

Anaerobico
18,0% 4,07% 89,5
Geisha Caneca

Anaerobico
18,3% 4.08% 88,9
Bolsa Plastica

Tradicional 17% 5,75% 95,4

Anaerobico
18,7% 4,08% 89
Bourbon Caneca

Anaerdbico
19,0% 4,10% 88
Bolsa Plastica

Nota. Fuente: Autor
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Figura 25

Comparacion métodos de fermentacion del % Merma de Impurezas: Café Geisha y Bourbon

% Merma de Impurezas: Café Geisha y Bourbon

25%
25% 18,0% 18,3% 17% 18,7% 19,0%

20%
15%
10%

5%

0%
Tradicional Anaerdbico Anaerdbico Tradicional Anaerdbico Anaerdbico
Caneca Bolsa Caneca Bolsa
Plastica Plastica

Geisha Borbdn

Nota. Fuente: Autor

En la anterior figura es posible deducir que para el café Geisha el método que arrojé
menos porcentaje de merma de impurezas fue el método anaerdbico en caneca sellada, con un
porcentaje del 18%. Para el café Bourbon Rosado el método que arrojé menos porcentaje de
merma de impurezas fue el método tradicional, con un porcentaje del 17%.
Figura 26

Comparacion métodos de fermentacion del % granos pasilla: Café Geisha y Bourbon

% granos pasilla: Café Geisha y Bourbon
6,70%
2 5,75%
8,00% 9 o ) o 1
6.00% 4,07% 4,08% 4,08% 4,10%
4,00%
2,00%
0,00%
TradicionalAnaerébiccAnaerdbicoTradicionalAnaerdbicoAnaerdbico

Caneca Bolsa Caneca Bolsa
Plastica Plastica

Geisha Borbon

Nota. Fuente: Autor
En la anterior figura es posible deducir que para el café Geisha el método que arrojé

menos porcentaje de granos pasilla fue el método anaerdbico en caneca sellada, con un
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porcentaje del 4,07%. Para el café Bourbon Rosado el método que arrojé menos porcentaje de
granos pasilla fue el método anaerobico en caneca sellada, con un porcentaje del 4,08%.
Figura 27 Comparacidon métodos de fermentacion - factor de rendimiento: Café Geisha y

Bourbon

Factor de Rendimiento: Métodos fermentacién Café Geisha y Bourbon

104,4
105 95,4

100
95 89,5 88,9 89 38
90
85
80

Tradicional Anaerdbico Anaerdbico Tradicional Anaerdbico Anaerdbico
Caneca Bolsa Caneca Bolsa
Plastica Plastica

Geisha Borbon

Nota. Fuente: Autor

En la anterior figura es posible deducir que para el café Geisha el método que arrojo el
mejor factor de rendimiento fue el método anaerdbico en bolsa plastica sellada, con un puntaje
de 88,9. Y para el café Bourbon Rosado fue el método anaerdbico en bolsa sellada, con un
puntaje de 88.
Analisis sensorial variedad de café Geisha y Bourbon Rosado

Tratamientos: Fermentacion tradicional, anaerdbico en caneca y bolsa plastica
Tabla 24

Comparacion de resultados analisis sensorial métodos de fermentacion Café Geisha

Resultado Sensorial Café Geisha

Tratamiento
Caracteristicas Testigo Tratamiento 1
2

Fragancia 7,5 8,75 8,75
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sabor 8 8,25 8
Sabor Residual 8 8,75 8
Acidez 7,5 7,75 8,75
Cuerpo 8 9 8,75
Uniformidad 10 8,75 8,75
Taza Limpia 10 10 10
Balance 8 8,75 8,75
Dulzor 10 8,75 8,5
Puntaje Catador 8 7,75 8
Puntaje final 85 86,33 86,17

Nota. Fuente: Autor
Figura 28

Comparacion analisis sensorial métodos de fermentacion: Café Geisha

Analisis Sensorial métodos de fermentacidn Café Geisha

e Testigo Tratamiento 1 Tratamiento 2

10

Nota. Fuente: Autor

En la anterior figura es posible deducir que para el café Geisha el tratamiento 1; método
de fermentacion anaerdbica en caneca plastica sellada se logré obtener un mejor sabor (8,25),
Cuerpo (9), y dulzor (8,75), seguido del tratamiento 2: método de fermentacion anaerobico en

bolsa pléastica sellada con sabor (8), Cuerpo (8,75), y dulzor (8,5). Seguido del tratamiento
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testigo, con sabor (8), Cuerpo (8), y dulzor (10). Caracteristicas que varian entre si permitiendo
dar mayor puntaje de catacion al tratamiento 1.
Figura 29

Comparacion puntaje final tasa - métodos de fermentacion café Geisha

Puntaje final de tasa métodos de fermentacién café Geisha

86,33 86,17
2L 87 85
m©
R
* 84
Testigo Tratamiento 1 Tratamiento 2

Tratamientos

Nota. Fuente: Autor

En la anterior figura es posible deducir que para el café Geisha el tratamiento 1; método
de fermentacion anaerdbica en caneca pléastica sellada obtuvo el mejor puntaje en Catacion de
86,33, seguido del tratamiento 2: método de fermentacion anaerdbico en bolsa plastica sellada de
86,17 y por ultimo se encuentra el tratamiento testigo, con un menor puntaje organoléptico de 85.
Tabla 25

Comparacion de resultado analisis sensorial métodos de fermentacién Café Bourbon Rosado

Resultado Sensorial Café Bourbon rosado

Testigo Café
Caracteristicas Tratamiento 3 Tratamiento 4
Bourbon
Fragancia 7,5 8,75 8,5
Sabor 8 8 8,25
Sabor Residual 8 8,75 9

Acidez 7 8,75 8,75
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Cuerpo 8 8,75 8,75
Uniformidad 9 8,5 8,75
Taza Limpia 10 10 10

Balance 8,5 8,5 8,75
Dulzor 10 8,75 8,75
Puntaje Catador 8 7,75 8,5

Puntaje final 84 86,42 87,75

Nota. Fuente: Autor
Figura 30

Comparacion analisis sensorial métodos de fermentacion: Café Bourbon

Anélisis Sensorial métodos de fermentacién Café Bourbon Rosado

e Testigo Café Bourbon Tratamiento 3 Tratamiento 4

Nota. Fuente: Autor

En la anterior figura es posible deducir que para el café Bourbon Rosado el tratamiento 4;
método de fermentacion anaerdbica en bolsa plastica sellada proporcioné mejores resultados en
cuanto a sabor (8,25), uniformidad (8,75), y balance (8,75), seqguido del tratamiento 3: método de
fermentacion anaerobico en caneca plastica sellada con sabor (8), Uniformidad (8,5), y balance
(8,5). Seguido del tratamiento testigo, con sabor (7,5), Uniformidad (9), y balance (8,5),

Caracteristicas que varian entre si permitiendo dar mayor puntaje de catacion al tratamiento 2.
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Figura 31

Comparacion puntaje final tasa - métodos de fermentacion café Bourbon Rosado

Puntaje final de tasa métodos de fermentacién café Bourbon

87,75
86,42
88
26 84
« P

82

Puntaje

Testigo Café Tratamiento 3 Tratamiento 4
Bourbon
Tratamientos

Nota. Fuente: Autor

En la anterior figura es posible deducir que para el café Bourbon Rosado el tratamiento 4;
método de fermentacidn anaerdbica en bolsa plastica sellada obtuvo el mejor puntaje en Catacion
de 87,75, sequido del tratamiento 3: método de fermentacion anaerdbico en caneca plastica

sellada con 86,42 y por ultimo se encuentra el tratamiento testigo, con un menor puntaje

organoléptico de 84.



61

Discusion
Es posible comentar que frente a los métodos de fermentacion evaluados en el presente proyecto,
como fue la fermentacidn anaerdbica en caneca sellada y fermentacion anaerdbica en bolsa
plasticas sellada, frente a un testigo que consistié en la fermentacion de las muestras de café de
forma tradicional en tanques por 100 horas para cada método, para las variedades de café Geisha
y Bourbon Rosado, permitio probar nuevas tecnologias dentro de la industria de café, en donde
se esconde el secreto de la calidad de una taza de excelencia. Los métodos de fermentacion son
una forma de llevar a cabo una fermentacion controlada por el productor en donde es posible que
se obtengan tazas diferenciadas con diferentes aromas y sabores.

Donde de acuerdo con (Gomez, 2022), con el sistema de fermentacidn abierta se obtienen
tazas con sabores dulces, afrutados y con notas a chocolate y en los sistemas cerrados, pueden
obtenerse, ademas, sabores de avellana, vainilla y florales, aunque también pueden aparecer
sabores terrosos. Que comparado con lo que se encontro en el presente estudio se llega a
similitudes y diferencias en los métodos de fermentacion practicados. Donde en la fermentacion
abierta en con el método de fermentacion tradicional en tanques por 100 horas se obtuvo un
sabor aromatico, dulce, panela y a frutos rojos. Y en el sistema de fermentacion cerrada por 100
horas se obtuvo sabores a frutos secos, paja, vegetales dulces, malta, lima dulce, nuez, vainilla,

mango, cacao, con nota astringente.



62

Conclusiones
En base a la comparacion de los resultados del analisis fisico de los diferentes tratamientos
correspondientes a los métodos de fermentacion, fue posible deducir que para el café Geisha y
Bourbon Rosado el método que arrojé menos porcentaje de granos pasilla fue el método
anaerobico en caneca sellada, con un porcentaje del 4,07% y 4,08% correspondientemente.

Frente al factor de rendimiento sobre el café de variedad Geisha y el café de la variedad
Bourbon Rosado el método que arrojé el mejor factor de rendimiento fue el método anaerdébico
en bolsa plastica sellada, con un puntaje de 88,9 y 88, correspondientemente.

En cuanto a los resultados obtenidos del analisis sensorial para el café Geisha el
tratamiento 1; método de fermentacion anaerobica en caneca plastica sellada proporcioné un
mejor sabor (8,25), Cuerpo (9), y dulzor (8,75), seguido del tratamiento 2: método de
fermentacidn anaerdbico en bolsa plastica sellada con sabor (8), Cuerpo (8,75), y dulzor (8,5).
Seguido del tratamiento testigo, con sabor (8), Cuerpo (8), y dulzor (10). Caracteristicas que
varian entre si permitiendo dar mayor puntaje de catacion al tratamiento 1.

Siendo posible que para el café Geisha el tratamiento 1 arrojo el mejor puntaje en
Catacion de 86,33, seguido del tratamiento 2 con 86,17 y por Gltimo se encuentra el tratamiento
testigo, con un menor puntaje organoléptico de 85.

Para la variedad de café Bourbon Rosado el tratamiento 4; método de fermentacion
anaerobica en bolsa plastica sellada proporcioné mejores resultados en cuanto a sabor (8,25),
uniformidad (8,75), y balance (8,75), seguido del tratamiento 3: método de fermentacién
anaerobico en caneca plastica sellada con sabor (8), Uniformidad (8,5), y balance (8,5). Seguido
del tratamiento testigo, con sabor (7,5), Uniformidad (9), y balance (8,5), Caracteristicas que

varian entre si permitiendo dar mayor puntaje de catacion al tratamiento 4.
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Con lo anterior se logro deducir que el tratamiento 4; método de fermentacion anaerdbica
en bolsa pléastica sellada obtuvo el mejor puntaje en catacion de 87,75, seguido del tratamiento 3:
método de fermentacidn anaerdbico en caneca plastica sellada con 86,42 y por ultimo se
encuentra el tratamiento testigo, con un menor puntaje organoléptico de 84.

Se destaca que el método de fermentacion tradicional para ambas variedades de café
contribuye a un mayor porcentaje de defectos en el andlisis fisico y en la bebida de café. Donde
para el tratamiento T1 se obtuvo apreciaciones entorno a la degustacion con sabores aromatico,
dulce y Panela. Frutos rojos, para el T2, se degustd sabores a herbal, vegetales dulces, panela. En
el T3 se degusto sabores a malta, lima dulce, nuez, vainilla, mango y cacao. En el T4 se degusto

sabores a ciruela, papaya, citronela y naranja.
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Recomendaciones
Teniendo en cuenta los resultados del presente estudio se recomienda no realizar una
fermentacion demasiado larga, ya que puede tener el efecto contrario, se pierde acidez, cuerpo y
aroma.

Por lo que se hace importante que los productores busquen encontrar un equilibrio en el
que se potencie el sabor y aroma sin llegar a que el café empiece a perder propiedades. Para el
caso del presente estudio la fermentacién por 100 horas con el método anaerobico en canecas y
bolsa selladas permitio atribuirle al grano un aroma y sabor con propiedades aceptables.

Se recomienda controlar la temperatura, el pH entre 6 a 8 y el nivel azucar (Brix), en el
proceso de fermentacion anaerobica al inicio y al final. En donde no se debe de dejar a
temperaturas bajas ya que se potencia la acidez, y no se debe exceder a temperaturas altas ya que
se potencia la dulzura.

Practicar la fermentacion anaerdbica, permite mejorar la presentacion en taza del café

potenciando el aroma, mejorando la dulzura y la acidez y obteniendo un café con mas cuerpo.
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Anexo B. Resultado de analisis fisico y sensorial café Geisha método anaerobico en caneca

y bolsa

Lote [SG-0782] Geisha Washed

Lote [SG-0780] Geisha Washed

Tipo de muestra Evaluaciin Tipo das musstra Evaluaciin
Proyscto Fermentacion en Caneca Proyscto Fermentacién en Bolsa
Pezo 3009 Pe a;00g
Poso Iniclal 009 Pas0 Inicial amg
Notas Productor : Marces Fidel Rodriguez. Producior : Marcos Figel Rodriguez

Eriac oel Cuta - 2.5 Aflos Ena oel Gutho - 2.5 Aflos

Altura: 1780 msnm Altura: 1750 menm

Fca’ £l Bakon Fica £ Baicon

Vereda: Fiio ge Chillurca ‘Viereda: Filo de Chilurco

MTpIo: FIaD - Huia RAUTICEHO: PIESHD - HUia

roces procen
1. Recoleccion 1. Recoleccion
2 Callbracion : & Kics enroja 2 Cailbracion 4 Klios en
drectamente en horas | 3. bica { 40 horas )

1. Despupats 4 Despupado

£’ Fenmenlacion en Caneca de manera anaerdbiea ( 50 horas | 5. Femnentachn €1 BOISa 08 Manera aN3Sro0ica | €0 oras |

6. Lavado & Lavado

7. Secado bajo cublerta en temaza 7. Secado bajo cubleria en temaza

Humedad 2 4 % Humedad  5.6%
ongen ongsn
Estado Aceptado Estado Aceptado
Analisis sensorial - QC-1452 - lavado - 2022-05-10 10:00 Andlisis sensorial - QC-1448 - lavado - 2022-05-10 09:55
Promedia 5533 Min (Valor enire &l promedia y &l puntaje mencr) -8 Promedio 86,17 Min (Valor entre &l promedio y el puntaje menor) 0,17
Max (Valor enfre el pramedio y e puntaje mayor) 017 Numeso itados 3 Max (Valor entre & promedio y ef puntaje mayor) 0.08 rﬂrﬂﬂemslmhxa\u—ﬂhpﬂﬁ\m resultados. 3

naes naies
Evaisanor Fr sa ) A cu un Ta 5 o u e Fr s s A o un T2 ) ou Pu e
Princesa Burbana 875 825 875 775 .00 875 10,00 875 875 775 86,50 Claucia Samoont 875 E00 75 875 B7S 875 10,00 8,75 350 200 56,00
Lulsa Ramos 875 .00 875 10,00 875 875 775 8625 Lusa Ramos 875 E00 £.00 875 8BTS 875 1000 875 350 3.00 £6.25
Claudia Sambonl 875 875 8BTS 10,00 875 875 778 86,25 Princesa Burbano 875 E00 £00 875 B7S 875 1000 875 850 8.00 86,25
875 10,00 875 875 775 863 875 E00 £.00 875 BTS BTS 10,00 875 850 8,00 B5,17

Fragranda f Aroma, B2 _ Sabor. 3a

F_ Funial

‘Sabor Resiual, Ac _ Ackez, Ca

Cuerpa, Un . Unformidad, Ta _ Taza Limgia, Ba

Evaluador Descrpiores
Piincesa Bubana () Frutos secos Glaudia Sambonl () Heroal
Luisa Ramos 1P Lulsa Ramos (+) Vegetales duoes:
Claudia Sambani ) Herbal, Prnces3 Burcans (#)Pansia
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Anexo C. Resultado de analisis fisico y sensorial café Bourbon Rosado método anaerdbico

en caneca y bolsa

Lote [SG-0779] Bourbon Rosado Washed

Tipo de muestra Evaluacion

Proyecto Fementacion en Caneca

Peso 009

Peso inicial a00g

Notas Productor : Marcos Fidel Rodriguez
E'dmad _dzl Cultivo - 2.5 Anos

Finca - El Baledn
Vereda: Féo de Chilurco
Municpio: Pitalits - Huila
Process

roce
1. Recoleczién
2 Calibraion : 5 kilos en rojo.

rébica { 40 horas |
4 Despuipado
ermentacién en Caneca de manera anasribica ( 60 horas )

o
ecado bajs cubierta en teraza
Humedad : 8.6 %

Origen
Estado Aseptado

Andlisis sensorial - QC-1446 - lavado - 2022-05-10 09:50

Promedio 8842 Min (Valor entre &l promedio y &l puntaje menar) .17
Wi (Valor entre ol promadio y ol puntsje mayor) 0,08 Nimero se catacionss tanidss &n cuents paa los resultados 3

aluador Fr Sa Sa Ao Cu un Ta Ba Du Pu P
Luisa Ramos 875 800 850 875 875 850 1000 850 875 IS 80.25
Claudia Samboni a75 800 875 &75  B75 850 1000 83 875 775 86.50
Princesa Burbana 850 800 875 875 875 850 1000 875 875 775 80.50
Promedio 875 800 875 875 875 B850 1000 850 875 775 88.42

foves: Fr . Fragrancia un... unmomiaag, T aes

aluador

Luisa Ramos
Claudia Sambeni

(+) Makta, Lima dulce
(+) Nuez, Vainila

Princesa Burbano {+) Mango. Cacao

Lote [$G-0781] Bourbon Rosado Washed

Tipo de muestra Evaluacion
Proyesto Fermentacién en Boisa
Peso 00g
Pesa inicial 00g

otas Productor - Marcos Fidel Rodriguez
Edad del Culivo - 2.5 Afios

ra: 1780 msnm
Finca  El Balcén
Vereda: Fio de Ghillurco
Municipio: Pitalito - Huils
Proceso |
| Recolectian
" Calibracion - 5 kilos en rojo
i &n Bolsa de

(4Dhoras )
 Despuipado
. Fermentacién en Bolsa de manera anaerdbica ( 80 horas )
- Lavado

" Secado bajo cubierta en tenraza
Humedad - 0.0 %

Origen
Estado Aceptado

Andlisis sensorial - QC-1450 - lavado - 2022-05-10 10:00

Promedio 87,75 Min (Valor entre el promedio y el puntaje menor} a
M (Valor entre & promedio y &l puntsje mayor) 0 Nimero da cataciones tnidss =0 cusnta pars os resutados 3
lusdos Fr Sa Sa Ac Cu Un Ta Ba Du Pu P
Princesa Burbano a50 825 900 875 B75 875 1000 875 875 825 87.75
Clauia Samboni a50 800 800 875  B75 675 1000 875 675 83 E7.75
Luisa Ramos a50 826 875 875  BI5 875 1000 875 875 850 87.75
Promedic a50 825 800 875  B75 675 1000 875 675 88 E7.75
Deserpiores: Fr__ Frag Un__ Unifoemidad, Ta . Taza Limpéa, 83 Baance, Du

uados Descriptores Notas

Princesa Burbano {+) Ciruela
Clauia Samboni {+) Papaya. Citronela
Luisa Ramos {+) Naranja



