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RESUMEN

Incrementar el puntaje en taza es crucial en la calidad del café, que puede lograrse modificando la fermentacion.
Se evaluo el efecto de la doble fermentacion del café (Coffea ardbiga) en la calidad del grano. Los cerezos variedad
Catucai despulpados fueron sometidos a doble fermentacién, seguido de lavado y secado. La doble fermentacion
se realiz6 en condiciones anaerdbicas y aerébicas, a temperatura ambiente (22,8 °C) y en frio (13,2 °C) utilizando
cuatro tratamientos y un control; durante la fermentacién se evalué el pH, acidez titulable y °Brix; y en los granos
secos rendimiento, analisis granulométrico y calidad sensorial. Los resultados mostraron un pH de 3,2 a 3,9,
acidez titulable de 0,5% y 1,7% y °brix entre 4 a 5,5; el rendimiento promedio fue 83,04%, retencién de grano
sobre malla 15 de 89,32% y una calificacién de muy buena en calidad sensorial en todos los tratamientos
(puntajes superiores a 82 en escala SCAA). El mayor puntaje en taza alcanzé el tratamiento con fermentacién
anaerébica a temperatura ambiente (84,25 puntos), cuyas notas caracteristicas resaltantes fueron a chocolate,
naranja, panela y almendra. Los resultados demuestran que todos los cafés tratados con doble fermentacién
alcanzaron puntajes mayores que el control.

Palabras clave: Café; fermentacién doble; calidad en taza; fermentacion anaerdbica.

ABSTRACT

Increasing the cup score is crucial in coffee quality, which can be achieved by modifying the fermentation. The
effect of double fermentation of coffee (Coffea arabica) on bean quality was evaluated. De-pulped Catucai cherry
trees were subjected to double fermentation, followed by washing and drying. The double fermentation was
carried out under anaerobic and aerobic conditions, at room temperature (22.8 °C) and cold (13.2 °C) using four
treatments and a control; during fermentation, pH, titratable acidity and °Brix were evaluated; and in the dried
beans, yield, granulometric analysis and sensory quality were evaluated. The results showed a pH of 3.2 to 3.9,
titratable acidity of 0.5% and 1.7% and °brix between 4 and 5.5; the average yield was 83.04%, grain retention
on mesh 15 of 89.32% and a very good rating in sensory quality in all treatments (scores greater than 82 on the
SCAA scale). The highest cup score was achieved by treatment with anaerobic fermentation at room temperature
(84.25 points), whose characteristic notes were chocolate, orange, cinnamon and almond. The results show that
all the coffees treated with double fermentation achieved higher scores than the control.
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INTRODUCCION

El café es uno de los cultivos mas importantes y de
enorme relevancia econémica (Bastian et al,
2021). La produccion del café en el Pert se realiza
en una gran dispersion territorial, que incluye mas
de 16 regiones, 95 provincias y 450 distritos. Sin
embargo, en solo seis regiones (Junin, San Martin,
Cajamarca, Cusco, Amazonas y Hudnuco) se
concentra el 91% del total de productores, y en
Selva Central, Pasco y Junin contribuye con el 27%
del café peruano, cuya mayor produccién se
concentra en Chanchamayo y Satipo (Diaz &
Willems, 2017). Estas zonas disponen de
condiciones climaticas, geograficas y zonas
tropicales de altura para la produccién de cafés de
especialidad (Castro et al.,, 2004). La produccién de
café es un largo proceso que comienza con la
recoleccién de las cerezas hasta el secado de sus
granos en la propia explotacién, el método de
procesamiento posterior a la cosecha aplicado en la
explotacion puede influir en la calidad de los granos
de café verde (De Bruyn et al,, 2017), y es esencial
para garantizar una alta calidad del café en taza
(Waters et al, 2015). Algunos investigadores
reportan diferencias significativas entre bebidas de
café procesado con métodos distintos (Leloup, et
al, 2005). Se cree que estos distintos métodos
inducen a diferentes reacciones metabdlicas, que
pueden afectar a la composicion quimica de los
granos y, por tanto, a su calidad en taza (Bytof et al.,
2005).

En los dltimos afios, el aprecio por el café de calidad
ha dado importancia a los cafés especiales, que
tienen aromas Unicos y sabores notables (Taveira
et al, 2014). La calidad de este grano se ha
convertido recientemente en gran demanda de los
consumidores de café, debido a los diferentes cafés
especiales disponibles en el mercado (Martinez et
al,, 2019). Durante el beneficio, la fermentacién es
crucial en el procesado del café, no sdlo para
eliminar el mucilago, sino también, con un buen
control generar caracteristicas de calidad sensorial
esenciales (Haile & Kang, 2019). La calidad del café
podria mejorarse modificando la etapa de
fermentacion, lo que produciria cafés con mejores
precios en el mercado (Pefiuela-Martinez et al,,
2018). El impacto potencial de la fermentacion
sobre la calidad del café ha sido objeto de varios

estudios cientificos (Agnoletti et al., 2022). Entre
ellos, se ha demostrado que la fermentaciéon
hiimeda desempefia un papel importante en el
sabor, el aroma y la calidad sensorial del café
(Elhalis et al, 2021). En los tultimos afios se ha
reconocido la importancia del control de la
fermentacion del café en la calidad final de la
bebida, varios estudios han sido desarrollados para
evaluar y proponer condiciones de fermentaciéon
que resulten en mejoras sensoriales en el café
(Ferreira et al, 2023); en esa busqueda, tanto
caficultores como investigadores de diferentes
partes del mundo, han recurrido a modificaciones
en la etapa de fermentacidn con variados métodos
(Pefiuela-Martinez & Garcia-Duque, 2023); como,
fermentacién anaerébica e inoculaciéon de
levaduras (Jimenez et al, 2023); fermentacién
anaerdbica autoinducida (Braga et al, 2023, Do
Rosario et al, 2024); fermentacién con
Saccharomyces cerevisiae (Vaz et al, 2023);
fermentacién bajo maceracién carbénica (Da Silva
et al,, 2023), entre otros, todos estos métodos con
un alto potencial para mejorar la calidad del café
(Pefiuela-Martinez et al., 2023).

Aunque existen investigaciones sobre los procesos
tradicionales y controlados de fermentacién del
café (Cérdoba & Guerrero, 2016), aun no se ha
estudiado el efecto de la doble fermentacion en la
calidad sensorial del café en condiciones de Selva
Central. Un referente importante de uso de la doble
fermentacion se viene aplicando en paises como
Kenia, Burundi y Ruanda, logrando mejorar la
calidad de los cafés convencionales (Lépez, 2021).
En ese contexto, el presente estudio busca
demostrar el efecto de la doble fermentacion en la
mejora en la calidad en taza, los que generaria
beneficios a los caficultores de Selva Central como
alterativa tecnolégica de facil aplicacion para
productores, cooperativas y asociaciones y logren
obtener cafés especiales que exigen los mercados
actuales. Por tanto, el propdsito de la investigacién
fue evaluar el efecto de la doble fermentacién en la
calidad del café realizdndose el proceso a
condiciones anaerdbica, aerdbica y manejando dos
temperaturas (Coffea ardbiga) en la provincia de
Chanchamayo.

MATERIAL Y METODOS

Materia prima

Café en cerezo, variedad Catucai, procedente de Alto
Florida, altitud de 1245 m.s.n.m., provincia de
Chanchamayo.

Metodologia experimental

La investigacion se realiz6 en dos etapas: en la
primera, se realiz6 el beneficiodel café utilizando
doble fermentacion; para lo cual, los tratamientos
fueron acondicionados en cubetas de plastico PVC
con tapa, capacidad de 8,0 L y adaptados con
mangueras de PVC; concluido la fermentacién los
granos de café fueron lavados y secados
obteniéndose el café pergamino seco. En la

segunda etapa, se realiz6 la caracterizacion fisica y
sensorial para determinar la calidad final del grano.
El experimento se desarrolld siguiendo las
operaciones de la Figura 1.

Primera fermentacion - Acondicionamiento
en medio sdlido

Se acondicionaron 4 kg de café despulpado (café
en baba) en las cubetas utilizadas como
biorreactor, sin adicién de agua. Los recipientes
con los tratamientos para fermentacién
anaerdbica (T1 y T2), fueron adaptados con una
manguera PVC de 5 mm de didmetro para la salida
del COz; y para la fermentacién aerébica (T3 y T4)
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fueron en sistema abierto. Para mantener
condiciones de temperatura baja en el rango de
13,2+ 2°C (T1 y T3) se empled hielo en botellas,
que fueron colocados al contorno de las cubetas
acondicionadas dentro de javas de PVC rigido,
manteniéndose dichas condiciones hasta el
desprendimiento del mucilago, aproximadamente
18 horas; al término, los granos fueron lavados con
agua fria.

Segunda fermentacion - Acondicionamiento en
medio himedo

En esta etapa, los cuatro tratamientos fueron
acondicionados en medio himedo incorporando
agua: masa de café 1:1, manteniendo las mismas
condiciones de fermentacién anaerdbica y
aerébica, y las mismas temperaturas de la primera
fermentacién, por aproximadamente 22 horas
hasta conseguir granos limpios. Durante Ila
fermentacién se controlaron la temperatura, pH,
acidez y °brix.

Café en cerezo

Cosecha
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Figura 1. Procesamiento del café mediante el método de
la doble fermentacién.

Disefio de la investigacion

El disefio de la investigacion comprende 5
tratamientos incluido un control. Las variables en
estudio fueron las condiciones anaerdbicas y
aerodbicas, y las temperaturas baja y ambiente;
como variable de medicién las caracteristicas
fisicoquimicas, la calidad fisica, sensorial del café
fermentado y seco.

Tabla 1
Distribucién de los tratamientos

Tratamiento  Codigo Fermentaciéon Temperatura

T1 FANTDb Anaerdbica 13,2+ 2°C
T2 FANTa Anaerébica Ambiente
T3 FAETb Aerdbica 132+2°C
T4 FAETa Aerobica Ambiente
TO Control Convencional Ambiente

FANTDb: Fermentacién anaerdbica a temperatura baja;
FANTa: Fermentacién anaerdbica a temperatura
ambiente; FAETb: Fermentacién aerdbica a temperatura
baja; FAETa: Fermentacién aerdbica a temperatura
ambiente.

Analisis fisicoquimicos

Sélidos solubles, método A.0.A.C. (1996); pH,
método AOAC. 981.12. (2005); acidez titulable,
método A.0.A.C.931.23 (1990); humedad, método
A0.AC. 931.04. (2005); tiempo final de
fermentacién, prueba del cascajeo y limpidez;
Sélidos solubles a 20 °C, método AOAC. (1996).

Evaluacidn fisica y organoléptica del café

Granulometria. Método Specialty Coffee Associa-
tion of America. (SCAA)

Perfil sensorial. fragancia/aroma, sabor, acidez,
cuerpo, dulzor, taza, uniformidad y puntaje del
catador. Método (SCAA, 2011), evaluado con tres
catadores (un catador Q grader y dos catadores
nacionales).

Analisis estadistico

La calidad sensorial fue analizada mediante el
analisis de variancia en disefio bloque completo al
azar con tres repeticiones. Ademas, se realizé la
prueba de comparaciéon de medias de Tukey con a
= 0,05, utilizando el software estadistico Infostat
version 2020.

RESULTADOS Y DISCUSION

Caracteristicas de la fermentacién

En la Tabla 2 se muestran las caracteristicas de la
fermentacion doble, que se desarroll6 en un tiempo
total aproximado de 40 h, tiempo en el cual se logré
la separacion total del mucilago y la limpidez del
grano. En relacion al comportamiento del pH de la
masa de granos, inicié con pH de 5,17, existiendo
acidificacion hasta las 18 h alcanzando un pH en el
rango de 3,39 a 3,79, donde practicamente se
degradéd el mucilago; a las 40 h el pH es 3,2 en el
tratamiento control (T0), el cual es menor al pH de
los tratamientos con fermentacién anaerébica (pH
3,9enT1y 3,67 en T2) y aerdbica (pH 3,54 en T3 y
3,48 en T4). Estos resultados son similares a los
determinados por Mufioz et al. (2018) que inici6 la

fermentacién con un pH de 5,5 y finalizé a un pH de
3,5 a las 18 horas de fermentacién a diferente
temperatura; también, Pefiuela-Martinez et al.
(2023), reportan un valor final de pH préximo a 4,0.
Puerta (2012) reporta pH entre 3,7 y 4,1 como el
adecuado para interrumpir la fermentacién del
café. Teniendo en cuenta que el proceso de
fermentacion genera multiples rutas bioquimicas y
desarrolla compuestos volatiles que inciden en los
atributos sensoriales del grano, en el presente
estudio el pH alcanz6 el rango de 3,2 a 3,9 en 40 horas,
de fermentacion, lo cual coincide con la limpidez del
grano; también Vaz et al. (2023) menciona que, el
pH disminuy6 a medida que transcurria el tiempo
de fermentacion.
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Tabla 2
Comportamiento de los indicadores en el proceso de fermentacioén
pH A(ﬁ;d:: 2;::;‘:)‘; Grados Brix
Tratamiento Cédigo L
Oh 18h 40h Oh 18h 40h Oh 18h 40h
TO Control 517 3,65 3,20 0,27 0,26 0,80 17,10 5,00 4,00
T1 FANTb 517 BYP 3,90 0,27 0,16 0,50 17,10 6,30 5,50
T2 FANTa 517 3,79 3,67 0,27 0,38 0,70 17,10 4,25 3,75
T3 FAETb 517 3,50 3,54 0,27 0,29 1,20 17,10 6,50 5,00
T4 FAETa 517 3,39 3,48 0,27 0,35 1,70 17,10 6,00 4,50

En relacién a la temperatura y tiempo de
fermentacién, Puerta & Echeverry (2015) reco-
miendan un tiempo de fermentacién entre de 14 a
24 h a temperaturas de 13 a 17 °C para lograr
buena calidad del café procesado por fermen-
taciones sélidas, ademas sefialan que a medida que
pasa el tiempo de fermentacion, se favorece que los
granos de café inmersos en el sustrato sélido o
sumergido adsorban los compuestos resultantes de
la fermentacién del mucilago, dando lugar a
modificaciones en las caracteristicas de los sabores
especiales y de los compuestos quimicos y volatiles
presentes en el café, también, Cérdova-Castro etal.
(2016) refieren que el pH puede convertirse de una
herramienta predictiva para determinar el tiempo
real de fermentacion del café.

La acidez titulable muestra un comportamiento
inverso con el pH a medida que transcurre la
fermentacién. Al principio, la masa del grano en
baba presenta una acidez promedio de 0,27%
expresado como &cido citrico; al finalizar la
fermentacién aumenté a un valor maximo de 1,7%
en el tratamiento T4, y a un valor minimo de 0,5%
en el tratamiento T1. Comparativamente la mayor
acidez se presenta en los tratamientos con
fermentacion aerdbica T3 y T4, mientras que la
acidez del control es similar a los tratamientos con
fermentacién anaerébica. De acuerdo a Puerta
(2015) la acidificaciéon en la fermentacién se
desarrolla por las bacterias fermentadoras,
principalmente las lacticas que producen acido
lactico y por el acido acético producido por
bacterias y de la acetificacion del alcohol.

Los grados brix mostraron un decrecimiento a
medida que transcurre la fermentacion, debido a
que los azlicares son fuente energética
principalmente para las levaduras y algunas
bacterias. Al principio la masa de café en baba
presentd 17,1 °brix en todos los tratamientos, luego
desciende aproximadamente hasta 6 °brix a las 18
horas de fermentacién y finaliza a las 40 h con un
valor minimo de 3,75 °brix en el tratamiento T2 y
un valor maximo de 5,5 °brix en el tratamiento T1;
resultado similar al reportado por Pantoja et al.
(2015) que inici6 con 15 °brix y descendi6 hasta un
minimo de 4 °brix; ademas Puerta (2012) indica
que para sistemas de fermentacién sin agua, los
°brix muestran un decrecimiento exponencial y son
mas lentos al disminuir la temperatura externa.
También muestra la misma tendencia el estudio de
Guevara (2019) que menciona 11,69 °brix al inicio
y 4,63 °brix al finalizar la fermentacién. Estos
resultados demuestran que en la primera
fermentacién se producen los mayores cambios

producto de la degradaciéon del mucilago y
fermentacion de los azicares del cerezo, mientras
que en la segunda fermentacién al parecer sélo se
acentuan los cambios bioquimicos al interior del
grano.

Caracteristicas fisicas del café pergamino

El café trillado present6 una humedad de 11,74%,
coloracion verde y olor caracteristico, similar al
reportado por Marquez-Romero (2020) que
obtuvo un café de buena calidad con 11,63% de
humedad, ademads, el valor determinado se
encuentra dentro del rango admisible para el café
comercializado por la SCAA; al respecto la NTP
209-027-INDECOPI establece como rango de
humedad de 10% a 12% para el café verde; puesto
que una mayor humedad permitiria el desarrollo
de mohos productores de ocratoxinas. Por ello, el
secado es importante, como refiere Guevara
(2019), el proceso y métodos de secado pueden
tener diferentes efectos en la calidad, la
composicién quimica y los atributos sensoriales
de los granos de café, incluyendo sabor, acidez,
cuerpo y aroma.

En granulometria, la mayor retencién de granos de
café corresponde a las mallas N° 18, 17, 16 y 15
con 37,14%, 32,56%, 18,62% y 1,00% respectiva-
mente. Al respecto, Posada (2019) menciona que
el café que queda sobre la malla 18 es considerado
como Premium, y el que queda sobre la 17, como
supremo y sobre malla 16 como Extra o especial,
asimismo la NTP 209-027. INDECOPI establece
como valor minimo un 50% sobre la malla 15 para
el café de calidad Grado 1. El rendimiento
promedio obtenido fue de 83,04% y con escasos
defectos. Las caracteristicas fisicas de humedad,
rendimiento y defectos demuestran que el café
procesado mediante doble fermentacién presenta
buena calidad fisica, similares al reportado por
Mérquez (2020) quien obtuvo café de buena
calidad con rendimiento fisico de 81,11%,
defectos 1,97% y humedad 11,63%; Puerta
(2015) sefiala que la calidad de bebida de café esta
influenciada por las caracteristicas fisicas del
grano, la humedad y los defectos.

Caracteristicas sensoriales del grano de café

En la Tabla 3 se presenta el perfil en taza de los
tratamientos en estudio, evaluados por tres
catadores. De acuerdo al analisis de variancia
(ANOVA) hay diferencias significativas para los
tratamientos en cuanto a los atributos aroma/
fragancia, sabor residual y cuerpo.
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Tabla 3
Perfil sensorial del café en los tratamientos con doble fermentacién y el control
Atribut . TO T1 T2 T3 T4 DMS
WML Control FANTD FANTa FAETb FAETa
Aroma/Fragancia 7,500 7,673b 7,752 7,500 7,673b 0,22
Sabor 7,502 7,752 7,832 7,582 7,672 0,34
Sabor Residual 7,42b 7,58ab 7,832 7,330 7,500 0,33
Acidez 7,422 7,758 7,752 7,502 7,754 0,40
Cuerpo 7,33¢ 7,752 7,752 7,58ab 7,500¢ 0,22
Balance 7,502 7,632 7,752 7,582 7,672 1,84
Puntaje del catador 7,42a 7,672 7,672 758a 7,60a 0,43
Promedio de tres repeticiones.
En el atributo fragancia/aroma el promedio mas Pefiuela-Martinez et al. (2023) afirman que, es el
alto presenta el Tratamiento T2 con 7,75 puntos, atributo que mas destacé en la fermentacién a 15
seguido del T1 y T4. En cuanto al sabor no hay °C dando lugar a una mejora del 5,9% en la calidad
diferencias siginificativas entre tratamientos, pero de la taza. También, afirma que las fermentaciones
el promedio mas alto presenta el T2 con 7,83 y T1 con restricciéon de oxigeno desarrollan un mejor
con 7,75 puntos, al igual que en el atributo sabor perfil sensorial.
residual el mejor puntaje presenta el T2 con 7,83 En las figuras 2 y 3 se observa que, el mayor
puntos. Los mayores puntajes se logré en los puntaje en taza (84,25 puntos) se logré con el
tratamientos con fermantacion anaérobica a tratamiento T2, que ademds, presenté notas
temperatura ambiente (22,95 °C) (T2) y en frio caracteristicas a chocolate, naranja, panela,
(13,2 °C) (T1). En general, todos los atributos almendra, toque a pasas, acidez citrico melosa,
organolépticos obtuvieron calificaciones medias cuerpo terso con un final a nibs de cacao. En
superior a 7 puntos y clasificados como muy segundo lugar, el tratamiento T1 con 83,75 puntos
Bueno segtn la escala SCAA. En uniformidad, taza presentd notas a frutos rojos, pomarrosa,
limpia y dulzor todas las muestras tuvieron 10 chocolate, toque a cedro, acidez citrico melosa,
puntos. Con relacién al atributo fragancia/aroma cuerpo terso con un final a toronja.
Fragancia / a=@=FANTb
Aroma a=@==FANTa 850
7,75 axgge=Control 845 84,25
83,75
Puntaje catador Sabor &
7,75 75 = 83,5
g 830
[0
2 82,5 82,25
-
) < 820
Balance Sabro Residual a o1
7,75 7,75 '
81,0
80,5
Cuerpo Acidez 80,0
7,75 7,75 Control FANTh FANTa
Figura 2. Perfil de taza y puntaje total del café con la fermentacion anaerdbica.
Fragancia / Aroma «=@==[AETh 84,0
8 775 —ge=FAETa 83,5
75 =@u=Control 83,5
Puntaje catador g Sabc;r75 83,0
750 ! 82,50
7 82,5 82,25
2 820
2
Balance Sabro Residual g 815
7,50 75 é
81,0
80,5
Cuerp: Acidez
L 80,0
7,75 7,75
Control FAETb FAETa

Figura 3. Perfil de taza y puntaje total del café con la fermentacién aerébica.
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El tercer puesto con 83,50 puntos el tratamiento T4
presentd notas a frutos rojos, cereza, avellana, pan
tostado, acidez citrico melosa, cuerpo suave, terso
con un final a pan tostado; y finalmente con 82,50
puntos el tratamiento T3 present6 notas a panela,
citricos, algarrobina, toques a cereales, acidez
citrico suave, cuerpo suave con un final a dulce
suave; en contraste con el tratamiento control TO
con 82,25 puntos presenté notas caracteristicas a
panela, chocolate, azticar moreno, limén dulce, con
toque a herbal, acidez citrico suave, cuerpo suave
con un final a limén dulce. En cuanto a la
clasificacion y segin la norma SCAA, todas las
muestras se encuentran en el rango de mayor o
igual a 80 puntos y calificados como “Muy Buenos”.
Similares resultados reportan Delgado (2021) en
fermentaciéon anaerdbica del café variedad
Marsellesa 84,25 puntos, y Lucero et al. (2022) en
café con 85,08 puntos a 72 horas con fermentacion
anaer6bica. También, Jimenez et al. (2023)
reportan que, la fermentacién anaerobica favorece
la produccion de cafés especiales con puntuaciones
superiores a 80 puntos; Do Rosario et al. (2024)
que, con este método de fermentacién se logré una
bebida de café Arabica de buena calidad; el cual
tiene un enorme potencial para aumentar la calidad
y afiadir valor al café (Braga, etal.,, 2023). En cuanto
a la temperatura (23 °C) y tiempo de la doble
fermentacion (40 h), Da Silva et al. (2023), reporta
que, un aumento de la temperatura y del tiempo de
fermentacién mejoran la calidad sensorial del café;
Vaz et al. (2023), indica como condiciones éptimas
24 a 32 °Cy de 35 a 45 h de fermentacion con los
que se alcanzan puntuaciones entre 81y 85 puntos.
Al respecto, si bien Joét etal. (2010) sefialan que los
propios granos de café contienen los precursores
necesarios para proveer el sabor y el aroma
estandar del café durante el tueste, Haile & Kang
(2019) sefialan que el proceso de fermentacion

puede aumentar la diversidad de compuestos de
aroma y sabor del café; También, Osorio et al.
(2023) afirman que, el mucilago es un medio
dindmico que permite el desarrollo y la interaccién
de microorganismos que modifican los perfiles de
acidos organicos y azicares que se asocian con la
calidad de la bebida; del mismo modo, Elhalis et al.
(2023) afirman que, durante la fermentacion, la
microbiota enddégena utiliza los nutrientes
disponibles en los granos, crece y produce una
amplia gama de metabolitos no volatiles y volatiles,
que pueden tener un impacto significativo en el
sabor, el aroma y cualidades generales del café;
Sunarharum et al. (2014) sefiala que los factores
durante los procesos de precosecha y poscosecha
afectan criticamente al aroma del café. En ese
sentido, De Maria et al. (1996) mencionan que,
durante la fermentaciéon los microorganismos
producen diversos metabolitos, ya que, la actividad
microbiana y el grado de fermentacién determinan
las concentraciones de azucares y aminoacidos
libres que rodean el grano y contribuyen
posteriormente a la produccién de compuestos de
Maillard y volatiles durante el tostado. Segun
Gonzalez-Rios et al. (2007), el café beneficiado en
himedo tiene cualidades aromaticas superiores a
las del café beneficiado en seco debido a los
compuestos aromaticos producidos durante la
eliminacion de la capa de mucilago en el
beneficiado en humedo.

De los resultados obtenidos se puede deducir que
el proceso de doble fermentacion en el beneficio del
café tiene un efecto positivo en la calidad sensorial,
observandose una mejora en sus atributos érgano-
lépticos, en particular en fragancia/aroma, sabor
residual y cuerpo, lo que puede contribuir a la
produccion de cafés especiales con mejores
puntajes de taza.

CONCLUSIONES

En condiciones de la investigacion, el proceso de la
doble fermentacién tuvo un efecto positivo en la
calidad sensorial del café mejorando los puntajes
en taza; evidenciando marcadas diferencias en los
atributos fragancia/aroma, sabor residual y
cuerpo. Los mayores puntajes se obtuvieron en los

cafés fermentados en condiciones anaerdbicas a
temperatura ambiente (22,95 °C). Estos resultados
son un aporte a los diversos métodos de
fermentacion del café en la busqueda de mejorar la
calidad en taza. Se recomienda realizar estudios
similares con otras variedades de café.
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