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RESUMEN

El objetivo de la investigacién fue determinar el rendimiento en taza del café, de acuerdo con el proceso de
torrefaccion de las variedades caturra y bourbon en tres tiempos diferentes (8, 10 y 12 minutos),
considerando una temperatura inicial de ingreso de muestra a 190°C y una temperatura final para cada
tiempo de (190°C, 208°C y 214°C). La metodologia que se empled es de tipo experimental de corte
transversal con un disefio de bloques complementario al azar (DBCA), se empleo la prueba de Anélisis de
Varianzas (ANVA), la prueba de comparacion Tukey a un 5%. Los resultados indicaron que la variedad
bourbon es de mejor calidad con un tiempo de tueste de 10 minutos y un rendimiento en taza de 84.23, en
tanto la variedad caturra tiene el mismo nivel de tueste, pero menor rendimiento en taza de 83.65, evaluados
por dos catadores Q-Grader de la cooperativa INPROCAFE. En conclusion, la variedad bourbon tiene un
mejor rendimiento en taza (84.23) con un tiempo de tostacién de 10 minutos en comparacién a la otra

variedad.

Palabras clave: Café caturra y bourbon, rendimiento en taza, tostacion, torrefaccion.
ABSTRACT

The objective of the research was to determine the cup yield of coffee, according to the roasting process of
the caturra and bourbon varieties in three different times (8, 10 and 12 minutes), considering an initial
sample entry temperature of 190°C and a final temperature for each time of (190°C, 208°C and 214°C). The
methodology used was a cross-sectional experimental type with a complementary randomized block design
(DBCA), using the analysis of variance test (ANVA) and the Tukey comparison test at 5%. The results
indicated that the bourbon variety is of better quality with a roasting time of 10 minutes and a cup yield of
84.23, while the caturra variety has the same roasting level, but a lower cup yield of 83.65, evaluated by
two Q-Grader tasters from the INPROCAFE cooperative. In conclusion, the bourbon variety has a better

cup yield (84.23) with a roasting time of 10 minutes compared to the other variety.

Keywords: Caturra and bourbon coffee, cup yield, roasting, roasting.

! Universidad Nacional de Jaén, Perd; correo: adedr92@gmail.com; alipiocruz@gmail.com

Revista de Investigacion Cientifica DEKAMU AGROPEC 4(1): 29-38, 2023 | 29


https://doi.org/10.55996/dekamuagropec.v4i2.195
mailto:adedr92@gmail.com
mailto:alipiocruz@gmail.com
https://orcid.org/0000-0002-2573-9640
https://orcid.org/0000-0002-2573-9640

Articulo original Recibido: 03/04/2023, Aceptado: 17/07/2023

RESUMO

O objetivo da pesquisa foi determinar o rendimento de xicara do café, de acordo com o processo de torra
das variedades caturra e bourbon em trés tempos diferentes (8, 10 e 12 minutos), considerando uma
temperatura inicial de entrada da amostra de 190°C e uma temperatura final para cada tempo de (190°C,
208°C e 214°C). A metodologia utilizada foi do tipo experimental transversal com delineamento em blocos
casualizados complementares (DBCA), sendo utilizados o teste de analise de variancia (ANVA) e o teste
de comparacédo de Tukey a 5%. Os resultados indicaram que a variedade bourbon é de melhor qualidade,
com um tempo de torrefacdo de 10 minutos e um rendimento de xicara de 84.23, enquanto a variedade
caturra tem o mesmo nivel de torrefagdo, mas um rendimento de xicara menor, de 83.65, avaliado por dois
provadores Q-Grader da cooperativa INPROCAFE. Em conclusdo, a variedade bourbon tem um
rendimento de xicara melhor (84.23) com um tempo de torrefagdo de 10 minutos em comparagdo com a
outra variedade.

Palavras-chave: Café caturra e bourbon, rendimento de xicara, torra, torra.
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INTRODUCCION

Andrade (2018) estudio los atributos
fisicoquimicos y sensoriales, siendo su mejor
tratamiento de tostacion a 18 minutos y a una
temperatura de 190°C de la variedad caturra
amarillo, obteniendo como resultado el puntaje
de 81.30/100, concluyendo que el tiempo y
temperatura de tostado influye en las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de las

variedades de café Caturra Amarillo y SL-28.

Porras et al (2019) afirma, que el tostado produce
cambios en las propiedades fisicoquimicas y
sensoriales del café, relacionando temperatura,
tiempo, siendo su objetivo de estudio el efecto de
la temperatura del tostado relacionado con la
rapidez de tueste. Emplearon ciertas condiciones
de temperatura de 215, 220, 225, 230 y 235 °C,
concluyendo que la rapidez de calentamiento esta
asociada a la temperatura de equilibrio del

tostador por el modelo de Arrhenius.

De La Cruz (2018) de la Universidad Nacional
de Huancayo en su investigacién determin6
como influye el tipo de perfil de tostado de café,
en la calidad en taza, en un tostador de 2 kg de
capacidad, utilizdndose lotes de café, con una
humedad que oscile entre 10.8 — 13 %,
considerando un tostado en 10 minutos, se
obtuvo un café con atributos sabor dulce, acidez
a citrico, fragancia a chocolate y frutas, de
intensidad media alta, el segundo perfil de
tostado en 25 minutos se obtuvo un café con
atributos fragancia a chocolate y de menor
intensidad a frutas, en cuanto al sabor especie
seca, poca intensidad y desequilibrio, el tercer
perfil de tostado se da en 13.5 minutos,
destacando dos atributos organolépticos como
fragancia a chocolate oscuro y sabor con baja

acidez y poca intensidad, concluyendo que hay

influencia entre el perfil de tostado con la calidad

en taza.

Lazaro (2012) en su investigacion explica que
existe una influencia directa entre la altitud y las
caracteristicas organolépticas en el rendimiento
en taza del café, fueron traidas de tres diferentes
zonas de baja (600 — 900 msnm), zona media
(901 - 1200 msnm) y zona alta (1201 — 1600

msnm).

El objetivo general de la investigacion fue
determinar el rendimiento en taza (Coffea
arabica L) de acuerdo al proceso de torrefaccién
de las variedades Caturra y Bourb6n de la
provincia de Jaén y como objetivos especificos:
1) determinar los tiempos de tostado de acuerdo
a las variedades de café Caturra y Bourbon, 2)
determinar el anlisis sensorial del café de
acuerdo a la ficha de evaluacién de la Asociacién
de cafés especiales de América (SCAA), de las
variedades Caturra y Bourbdn, 3) determinar las
propiedades fisicas quimicas: humedad, brix,

acidez de las variedades Caturra y Bourbdn.
MATERIALES Y METODOS

Se utiliz6 3600 gramos de cada variedad de café
pergamino (caturra y bourbon) de la cooperativa
INPROCAFE de la provincia de Jaén.

1. Descripcion de operaciones para el analisis

fisico de café verde oro

Se obtuvo una muestra general de cada variedad
mediante un cuarteo con la ayuda del personal de
acopio de la cooperativa INPROCAFE, luego se

procedié a las siguientes operaciones:

Pesado: Se pesaron 30 muestras de cada variedad
de café caturra y bourbon, 300 g para cada

muestra con su respectiva codificacion.

Trillado: Se trill6 las muestras codificadas de

300 g de cada variedad de café pergamino en la
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trilladora eléctrica, el objetivo es separar el

pergamino del grano verde oro.

Granulometria: Se pas6 el café verde oro por
una malla N°14. El objetivo de la granulometria
es separar los granos pequefios (con defecto y sin

defecto) de los granos grandes y medianos.

Andlisis fisico: Se analizaron las muestras
manualmente con la tabla de equivalencia de
defectos del SCAA anexo 4. Se calculé el
porcentaje (%) de rendimiento fisico, se pesaron
los granos buenos, y este peso se ha dividido el
peso de la muestra en pergamino, y multiplicado

por cien (ecuacién 1).

%Rdto = —=2"° X100 1

Pl. Pergamino

Descripcion de operaciones para el analisis

organoléptico del café

Para el andlisis organoléptico se realizdé los

siguientes procesos:

Pesado: Se pes6 120 g de cada muestra de café
verde oro analizado a cero defectos. El peso de la
muestra fue por la capacidad del tambor de la

tostadora.

Tostado: Se tostaron las muestras de cada
variedad caturra y Bourbdn con una humedad de
11 a 12%, se realizaron diez repeticiones de
tueste para cada variedad en un tiempo de 8, 10y
12 minutos con una temperatura inicial de 190°C,
y una temperatura final para cada tiempo de
(190°C, 208°C y 214°C), los cuales se
determinaron los niveles de tueste claro, medio y

oscuro de 75, 55y 35 agtrdn.

Enfriado: Se enfri6 las muestras tostadas a

temperatura ambiente.

Almacenado: Se almaceno las muestras
enfriadas en bandejas de plasticos por un tiempo
de 12 horas.

Pesado: Se pes6 8.5 g de café tostado en 6 pirex,
donde 5 pirex equivale a una muestra de catacion
y un pirex para purgar el molino (referencia al

protocolo de catacion del SCAA).

Molienda: Se moli6 las muestras en un molino
de grado 8 (Marca: DITTING SWISS), donde el
primer pirex es utilizado para purgar el molino y
retirar las particulas que hayan quedado de la

muestra anterior.

Andlisis sensorial: Se evalud de acuerdo con la
ficha de evaluacién de la Asociacion de cafés
especiales de América (SCAA), las variedades
Caturra y Bourbén con un tiempo de 30 min., se
presentaron las muestras codificadas de cada
tiempo de tueste (8, 10 y 12 min) para cada
variedad, las cuales se realizaron 10 repeticiones
para cada tiempo de tueste, con la finalidad que
el catador determine cual es el tiempo de tueste

de mejor rendimiento en taza de cada variedad.

Nivel de tueste: Se evalu6 las muestras molidas
de acuerdo con el color de tueste que presentaba

cada una.

Fragancia: Se evalu6 en seco las muestras recién
molidas, se aspird los gases sueltos que libera

antes de agregar el agua.

Aroma: Se agrego el agua hervida a cada pirex a
una temperatura de 92°C de forma rapida y se
dejé reposar de 3 a 5 minutos, mediante la cual
forma una capa o costra en la superficie de la
taza. Con la ayuda de una cuchara se removié 3
veces la costra y se aspird los vapores sueltos de
cada muestra, se anotd su respectiva calificacion
y los aromas que emitié las muestras. Luego se
limpié todas las tazas, con la ayuda de dos
cucharas se retird la espuma formada en la

superficie de las tazas.

Sabor: Cuando la muestra se ha enfriado a 70°C,

10-12 minutos de preparada la infusion, se
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comenzd la evaluacion de la bebida. Esta se
aspird en la boca tratando de cubrir tanta area
como sea posible, especialmente la lengua y el
paladar por un tiempo de tres a cinco segundos
para percibir la intensidad y calidad de las
caracteristicas de la muestra. Se anotdé su
respectiva calificacion y sus atributos que
contenia las muestras.

Sabor residual: Se expulsé la bebida en un
escupidero y se evalud la sensacion que
permanece en la boca después de la degustacion

Andlisis estadistico

El analisis estadistico fue a través del analisis de
varianzas (ANVA) y la prueba de comparacion

tukey a un 5%.
RESULTADOS

Tabla 1, se muestra los tiempos de tostado de
acuerdo con las variedades de café caturra y

bourbdn a través de un analisis de varianza.

Tabla 1. Cuadro de Anélisis de la Varianza

para determinar el sabor residual. F.V SC gl CM F p-valor

Modelo 12496 2 6248 206.20 <0.0001
Acidez: Se volvié a degustar la bebida y se

calific6 la intensidad de la acidez, las

caracteristicas y el puntaje.

Cuerpo: Se deslizo la lengua suavemente a
través del paladar para determinar la textura, el
contenido de grasa y la viscosidad, se determiné
el nivel del cuerpo, sus caracteristicas y su

puntaje.

Uniformidad: Se avaludé la consistencia del
sabor de las diferentes tazas de la muestra
analizada.

Balance: Se evalu6 de acuerdo con los resultados
de puntuacién de fragancia/aroma, sabor, sabor
residual, acidez y cuerpo, de acuerdo con ello se

dio un balance de puntuacion.

Taza limpia: La limpieza se evalud de acuerdo
con el contenido o interferencia de impresiones
negativas desde la primera toma hasta el regusto,

finalmente el catador de su puntaje final.

Puntaje del catador: El catador determino el
puntaje para cada muestra de acuerdo con sus

caracteristicas descritas.

Tiempode 12496 2 6248 206.20 <0.0001

tostacion

(min.)

Error 8.18 27 0.30
Total 133.14 29

La Tabla 2, muestra el andlisis de varianza
(ANVA) para el puntaje de rendimiento en
relacion con el tiempo de tostacion de las
muestras de café caturra, en el cual se observa
que existe una diferencia significativa; puesto

que el limite de confianza es menor de 0.05.

Al comparar tiempo de tostacion vs rendimiento
se obtuvo que el 83.65 puntos en rendimiento en
taza corresponde a la variedad caturra, en un
tiempo de tostacion de 10 minutos siendo este el

optimo.

Tabla 2. Comparando los tiempos de mayor

rendimiento.

Tiempo de Medias n E.E.

tostacion (min.)

12 78.90 10 0.17
8 79.93 10 0.17
10 83.65 10 0.17
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Figura 1, se muestra el tiempo de tostacion versus

el rendimiento.

84.07

81.364

REDIMIENTO

‘80.01' ’:l:‘
78.65 E T T
12 8 10
Tiempo de tostacion (min.)
Figura 1. Comportamiento del tueste de acuerdo

con el tiempo vs rendimiento de la variedad

caturra.

Tabla 3, se evidencia el andlisis de varianza para
los tiempos de tostado de acuerdo con las

variedades de café bourboén.

Tabla 3. Cuadro de Analisis de la Varianza

tiempo de tostacion de 10 minutos siendo este el

optimo.

Tabla 4. Comparando los tiempos de mayor

rendimiento

Tiempo de Medias n E.E.

tostacion (min.)

12 79.80 10 0.11
8 80.10 10 0.11
10 84.23 10 0.11

F.V SC gl CM F p-valor

Modelo 12229 2 61.14 499. <0.0001
32

Tiempo 12229 2 61.14 499. <0.0001

de 32

tostacion

(min.)

Error 331 27 012

Total 12559 29

La Tabla 4, muestra el analisis de varianza
(ANVA) para el puntaje de rendimiento en
relacion con el tiempo de tostacion de las
muestras de café bourbdn, en el cual se observa
que existe una diferencia significativa; puesto
que el limite de confianza es menor de 0.05. Al
comparar tiempo de tostacion vs rendimiento se
obtuvo que el 84.23 puntos de rendimiento en

taza corresponde a la variedad bourbén, en un

Figura 2, se muestra el tueste de acuerdo con el

tiempo vs rendimiento de la variedad bourbdn
84.567
83.324

82.071

RENDIMIENTO

80.82+

riencn ol
12 8

Tiempo de tostacion (min)

T
10

Figura 2. Comportamiento del tueste de acuerdo
con el tiempo vs rendimiento de la variedad

bourbon.

En la Tabla 5, se muestran los valores
individuales del rendimiento de acuerdo a la
temperatura y tiempo de tostacion, siendo el de
mayor rendimiento la tostacion efectuada a
208°C y por un espacio de 10 minutos siendo su
maximo valor obtenido de 84.00 en rendimiento

en taza, en la variedad caturra.

Tabla 5. Rendimiento de acuerdo con la

temperatura de tostacion de la variedad caturra

Repeticiones T-120 T-208 T-214
(Tiempo (Tiempo (Tiempo
8 min) 10 min) 12 min)

R1 80.25 83.50 79.50
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R2
R3
R4
R5
R6
R7
R8
R9
R10

80.00
80.00
78.50
80.25
80.00
80.00
80.50
80.00
79.75

83.75
84.00
83.00
83.75
83.75
84.00
83.75
83.75
83.25

79.75
78.25
78.00
78.00
79.00
78.50
78.75
79.25
80.00

Estadisticos descriptivos

N Desv.

- Minimo Maximo  Suma  Media _ Deswiacion
Fragancia / aroma 30 6.50 825 22125 73750 43019
Sabor 30 6.50 800 21600  7.2000 46144
Sabor residual 30 6.00 75 2125 70417 45049
Acidez 30 7.00 800 22225 74083 24086
Cuerpo 30 7.00 800 22375 74583 30852
Uniformidad 30 10 10 300 10.00 000
Balance 30 6.75 775 21500 71667 36750
Taza limpia 30 8 10 208 003 365
Dulzor 30 10 10 300 10.00 000
Puntaje del catador 30 6.50 800 21850 72833 30246
Rendimiento 30 7800 8365 242600 80.8667  2.07794
N vilido (por lista) 30

En la Figura 3, se muestra que el mayor
rendimiento se logra a través de un tostado a
208°C, en un tiempo de 10 minutos, con un valor
de 84.00 de acuerdo con la valoracion de la hoja
de evaluacion SCAA, por encima de las otras dos
muestras.

Temperatura optima de torrefaccion variedad caturra

:4::. mso 975 B 83,00
83,00
82,00
81,00 8045 gp 00 80,00
80,00
79,00
78,00
77,00

76,00

83,75 8375 8400 g3gn gags .
17 8305

80,50

80,25 go.00 80,00 80,00 7575

78,50 -

£5,00

R1 R2 R3 R4 RS R6 R7 RE RS R10

En la Tabla 7, muestra el estadistico descriptivo
de los atributos para las muestras del café de la
variedad bourbon, siendo la uniformidad, taza
limpia y el dulzor, el que presenta el mayor
puntaje de 10 segun las muestras analizadas por
los especialistas Q- Grader. Se concluye que los
resultados del puntaje final de calidad para todas
las muestras de la variedad bourbon es de
82.0583; estas clasificaciones fueron evaluadas

segun el SCAA.

Tabla 7. Estadistico descriptivo de los atributos

para las muestras del café de la variedad bourbon

Estadisticos descriptivos

=T - 190°C {tiempo 8 min. )

T - 214°C {tiempo 12 min.)

T-208°C (tiempo 10 min.)

Figura 3. Temperatura 6ptima de torrefaccion de

la variedad caturra.

En la Tabla 6, muestra el estadistico descriptivo
de los atributos para las muestras del café de la
variedad Caturra, siendo la uniformidad y el
dulzor, el que presenta el mayor puntaje de 10
segin las muestras analizadas por los
especialistas Q- Grader. Se concluye que los
resultados del puntaje final de calidad para todas
las muestras de la variedad caturra son de
80.8667; estas clasificaciones fueron evaluadas

segun el SCAA.

Tabla 6. Resultados de la variedad Caturra

Desv.

N Minimo Miximo  Suma  Media _ Desviacion
Fragancia/aroma 30 650 800 22500 75000 45486
Sabor 30 6.25 8.00 22150 73833 50742
Sabor residual 30 6.25 775 7.2417 A1773
Acidez 30 7.00 8.00 7.3250 20617
Cuerpo 30 7.00 8.00 7.5917 .23196
Uniformidad 30 10 10 10,00 000
Balance 30 6.75 8.00 22250 74167 34324
Taza limpia 30 10 10 300 10,00 000
Dulzor 30 10 10 300 10,00 000
Puntaje del catador 30 6.75 8.00 22200 74000 36006
Fendimiento 30 79.25 84.23 246175 82.0383 206436
N vilido (por lista) 30
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Figura 4, se muestra las propiedades fisicas quimicas (acidez, rendimiento y humedad) de las variedades
Caturra 'y Bourbon.

Determinacion de los parametros fisico quimicos del café caturra
% 3,784,003 of3,783,754,0083, 783,753
H-,l'hu,m,nuﬂﬁfﬂ mlm'mmg‘?fﬂ > ’E?‘Jﬁﬂ’-"ﬁ.m,mﬂ.nﬂ' 9,00y8,578,7579,290,00

75

k=

0
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 213 24 25 26 27 18 1§ 30

Hicdez BRENDIMIENTD BHUMEDAD

Figura 5. Parametros fisicoquimicos del café caturra

Figura 6, se evidencia los pardmetros de acidez /(barras de color azul) y rendimiento observa en las barras
de color naraja.

Determinacion de los parametros fisico quimicos del café Bourbon

30,00

84,2584 0045084 2524 FEE4 COg4 eR4 Ellog o3d
£0,2530, (080, 0080, 7 530, 0080, (080, 2580, 1480, 0080, 25

- 80,0073, 7580,0080, 2580, 0050, 255 30,0073 250,00

70,00
60,00
50,00
40,00

30,00

20,00

1 2 3 4 5 6 7 F 9 10 11 12 13 24 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 17T 2§ 1% 30

RACIDEZ  WREMDIMIENTD

Figura 6. Parametros fisicoquimicos del café bourb6n
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Figura 7, se muestra la determinacion de los

grados °Brix de la variedad caturra y bourbon.

A

L B

Figura 7. Determinacion de los °Brix; a)

variedad caturra; b) variedad bourbén.
DISCUSION

Para determinar el dptimo rendimiento en taza de
café (coffea arabica I.) de acuerdo al proceso de
torrefaccion en las variedades caturra y bourbon,
se realiz6 una evaluacion organoléptica por parte
de dos expertos catadores Q-Grader, estos
realizaron la valoracion en funciéon a la
torrefaccion con un anélisis estadistico de 2x3
donde el primer factor son las variedades (caturra
y bourb6n) y el otro factor es el tiempo de
torrefaccion (8, 10 y 12 minutos) con 10
repeticiones por variedad, dando como resultado
que el mejor tiempo de rendimiento en taza es de
10 minutos con una temperatura de tostacion de
208°C y con un puntaje 84.23/100 en la variedad
bourbon, segin la hoja de evaluacion SCAA,
mientras que Andrade (2018), obtiene resultados
parecidos a la presente investigacion donde el
mejor rendimiento lo obtiene a 18 minutos y a
una temperatura de torrefaccion de 190°C de la

variedad caturra amarillo con un puntaje de

81.30/100, asi mismo explica que el tiempo
influye directamente en las propiedades
fisicoquimicas y sensoriales del café, en tanto
que Porras et al (2019) afirma que la temperatura
influye en el tostado sobre todo en el cambio de
las propiedades fisicoquimicas y sensoriales del
café haciendo pruebas a 215, 220, 225, 230 y
235°C, en el que concluye que la rapidez de
calentamiento esta asociado a la temperatura, y
por ende al rendimiento en taza del café. De La
Cruz (2018) al igual que el presente proyecto
realizd estudios en relacion a la tostacion en la
que considero tres perfiles de tostacion el primer
perfil lo realizéd en un tiempo de 10 minutos,
donde el atributo del sabor es dulce, acidez a
citrico, fragancia a chocolate y frutas de
intensidad media alta, el segundo perfil de
tostado en un tiempo de 25 minutos y como
atributos se tuvo fragancia a chocolate y de
menor intensidad a frutas, en cuanto al sabor
especie seca y poca intensidad, en el tercer perfil
de tostado, se da en un tiempo de 13.5 minutos su
fragancia es a chocolate oscuro y sabor con baja
acidez y de poca intensidad, en conclusion define
que el tostado influye sobre el rendimiento en

taza.
CONCLUSIONES

Se logré determinar que el tiempo de tostacion
para lograr un alto rendimiento en taza es de 10
minutos con una temperatura de 208 °C y la
mejor variedad de café es bourbon con un puntaje
de 84.23.

La variedad caturra en un tiempo de 8 minutos de
tueste obtuvo una fragancia a chocolate claro,
aroma a fruta secas de baja intensidad, con sabor
a cafia verde y cereales, acidez a frutas citricas
verdes y con un cuerpo ligero jugoso, a los 10
minutos de tueste su fragancia a chocolate y

aroma a melaza, panela, su sabor a frutos
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maduros dulces con una acidez suave a
mandarina, con un cuerpo medio y una
uniformidad balanceada, en tanto a los 12
minutos su fragancia a chocolate oscuro y aroma
ahumado, sabor a chocolate amargo, con una

acidez a frutos verdes y cuerpo cremoso.

En la variedad caturra el p valor en el atributo
cuerpo es de 0.169 que supera al estimado (p =
0.05), lo que nos indica que todas sus medias son
iguales, mientras que en el bourbdn el p valor en
el atributo Taza limpia es de 0.381 que supera al
estimado y resulta que no hay diferencias

significativas.
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