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RESUMEN

Con la finalidad de conocer la calidad del grano de café verde y las caracteristicas fisicas -
quimicas del café tostado y molido producido en el municipio Sucre del Estado Portuguesa,
se evaluaron las muestras de café verde suministradas por 39 caficultores de la zona,
almacenadas en la torrefactora por un tiempo no mayor a seis meses luego de la cosecha.
Una vez ejecutado el muestreo; se evaluaron los aspectos de calidad, humedad, defectos y
granulometria. Posteriormente, las muestras de café verde fueron ftrilladas, tostadas,
molidas y preparadas para el andlisis en el Laboratorio de Calidad de la Central PACCA
Sucre; para determinarles porcentaje de humedad y cenizas; pH, grados Brix y acidez
titulable. EI 51,3 % del total de las muestras de grano verde analizadas fueron clasificadas
como café tipo C, con un 85,3% de granos grandes y en el 69% de las mismas, se
encontraron valores de humedad adecuados entre 8,5-12,8% p/p. En el café molido se
encontraron resultados ajustados a las normas entre: 1,05-3,4 %p/p; 3,63-4,58 %p/p; y 4,7 a
5,4 para humedad, cenizas y el pH respectivamente. Grados Brix entre 2 a 3,5 y acidez
titulable en un rango entre 6,8 y 11,6 ml NaOH (0,1N). En conclusion, se obtuvieron
niveles aceptables de calidad de acuerdo a los valores de referencia establecidos en las
normas nacionales e internacionales consultadas.
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SUMMARY

In order to know the quality of green coffee bean and physicochemical characteristics of
roasted and ground coffee produced in the Sucre municipality of Portuguesa state in
Venezuela, green coffee samples provided by 39 farmers of the area were analyzed.
Samples were stored in the roasting facilities for a period not exceeding six months after
harvest. After sampling, quality aspects, moisture, defectsand particle size were evaluated.
The green coffee samples were threshed, roasted, ground and prepared for analysis in the
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quality laboratory of Central PACCA Sucre to determinate moisture, ash, pH, Brix degrees
and titratable acidity; 51.3 % of all green beans samples analyzed were classified as type C
coffee with 85.3 % of large grains and in 69 % of them adequate moisture values were
found between 8.5 - 12.8 % wi/w. In ground coffee samples results according to norms were
found: 1.05 to 3.4 % w/w, 3.63 to 4.58 % wi/w, and 4.7 to 5.4 for moisture content, ash and
pH respectively. Brix degrees were between 2 to 3.5 and a titratable acidity in the range
between 6.8 and 11.6 ml of NaOH (0.1 N). In conclusion, acceptable levels of quality were
found according to reference values established in national and international standards.
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INTRODUCCION

La produccion de café en Venezuela, actualmente refleja importantes desniveles que
afectan la produccién sustentable, el consumo, y en consecuencia vulneran el sistema de
abastecimiento y negociacioén del producto en el mercado nacional e internacional. La
calidad del café se ha deteriorado gradualmente producto de la falta de normativa en
aspectos criticos; como el conocimiento de caracteristicas fisico-quimico y sensorial, que
de una u otra forma hacen que se dificulte el intercambio o negociacion favorable con los

productores en relacion al precio sobre todo cuando el producto es de calidad.

En este orden de ideas, durante varios afios se han realizado varias investigaciones
dirigidas al estudio de factores que influyen en la calidad del café, en funcion de la premisa
de la produccién de café de calidad considerandose asi, una de las principales estrategias
para el comercio del mismo. Sin embargo, es preciso mencionar que la produccion de café
de calidad requiere un trabajo y esfuerzo continuo que no descuide ninguno de los factores
que influyen en la calidad, el cual abarca desde el momento de la cosecha como grano

verde hasta su procesamiento como café tostado.

Lo expuesto, sirve de marco para el desarrollo de este estudio con el objetivo de evaluar
los aspectos fisico-quimicos de calidad del café producido en el municipio Sucre del Estado
Portuguesa, con el fin de generar informacion que motive a los productores y signifique
una contribucion para mejorar la produccion y la calidad del café venezolano, asi como

también beneficiar a cooperativas, asociaciones y productores primarios de la region.



MATERIALES Y METODOS

Las muestras evaluadas estuvieron conformadas por distintas variedades de café (mezclas),
dentro de las cuales se encontraron las variedades Caturra rojo, Catuay rojo y amarillo,
Borbon, Typica “criollo”, producidos entre los 700-1500 metros sobre el nivel del mar,
bajo sombra, seleccionados 100% maduros fermentados, lavados, secados al sol y
almacenados en pergamino (cascara). El universo para el muestreo estuvo representado por
el café suministrado por 39 caficultores organizados en la Empresa Mixta de Produccién
Social de Biscucuy ubicada en el municipio Sucre — Estado Portuguesa — Venezuela. Las
muestras de café verde tomadas para este estudio tenian un periodo maximo de
almacenamiento de seis meses desde el momento de su cosecha. ElI muestreo
representativo para el analisis se realizo siguiendo el método de muestreo para café verde
en sacos, establecido en la Norma COVENIN 383:1995.

Las muestras recolectadas identificadas y envasadas en bolsas de polietileno con cierre
hermético; fueron llevadas al Laboratorio de Calidad de Café de la Red Socialista de
Innovacién Productiva (RSIP) de Café Biscucuy, ubicado en la PACCA Sucre de dicha
localidad. Para conocer las caracteristicas fisicas del grano y su calidad se tomaron como
referencia las normas COVENIN 609:1994; 604:1993 (% defectos); COVENIN 604-93;
(granulometria). Se determiné el contenido de humedad, empleando una Balanza marca
OHAUS digital, modelo MB45, y de acuerdo a los requerimientos para el grano de café
verde establecidos en la Norma COVENIN 45-1993.

Para el analisis fisico-quimico del café molido y de la bebida, se procedi6 al
procesamiento del grano verde en el Laboratorio de calidad. El trillado del café en
pergamino, se realizé en una mini trilladora tipo PENAGOS CLAUSEN. Para el proceso de
tostado posterior, se tomaron porciones de 100 g de café verde y se sometieron a una
temperatura entre 210 — 220°C en un tostador de laboratorio marca RE -1 — PROBAT
hasta la obtencion de un grano color marron oscuro. Finalmente, para la molienda del grano
tostado se utilizd un molino modelo COLUMBIA — PROBAT vy el café en polvo obtenido

se envasd en bolsas de polietileno con cierre hermético y se refrigero hasta el momento de



su andlisis. Los analisis fisico-quimicos para determinar la calidad del café en polvo y de la
bebida fueron realizados en el laboratorio de Quimica Agroindustrial de la UCLA. El
contenido de humedad en el café en polvo siguio el método gravimétrico establecido por la
norma COVENIN 433-83 para café elaborado, con el empleo de una estufa marca
Memmert, modelo 577157. El porcentaje de cenizas segun la norma COVENIN 429-81.
Este andlisis se llevd a cabo mediante el método gravimétrico, con la utilizacion de una

mufla marca Thermolyne, modelo Type 48000 furnace.

Para conocer el contenido de sélidos solubles expresados como Grados Brix, y el pH se
preparo la bebida de café siguiendo el procedimiento similar para ambos casos descritos en
las Normas COVENIN 924 -83 y COVENIN 1315 — 79 respectivamente. Se utilizé un
refractometro de mesa marca CARL ZEISS, modelo 94660 para aplicar el método
Refractométrico (COVENIN 924 -83) y la Norma Técnica Colombiana NTC 3534 para
verificar los requisitos. En el caso del pH se aplicé el método potenciométrico, sustentado
la norma COVENIN 1315-79, con la utilizacion de un pH metro marca RADIOMETER
COPENHAGEN, modelo PHM61 y la Norma Mexicana NMX-F-139-198. Café soluble
para los requisitos fisico-quimicos. Finalmente, para evaluar la acidez titulable se aplicé la
Norma COVENIN 1151-77; se utiliz6 un Bafio de Maria marca Fisher Scientific, modelo
ISOTEMP 220, Bafio ultrasénico marca EIMA, modelo LC130H (agua desionizada) para la
preparacion de muestras y solucion de Hidroxido de sodio (NaOH) 0,1N para la titulacion
correspondiente. Todos los analisis se realizaron por triplicado y los resultados,
recolectados y procesados aplicando los principios basicos de la estadistica descriptiva

para el tratamiento de informacion cuantitativa.
RESULTADOS Y DISCUSION

1.- Caracteristicas fisicas y calidad del grano verde. En cuanto a la caracterizacion
fisica del grano verde, se encontrd buen tamafio del grano de café por cuanto el 85,3 % de
las muestras analizadas estuvieron conformadas por granos grandes (mallas 16-19);
11,11% medianos (mallas 14-16) y 3,6% granos pequefios (malla < 14), tomando como

referencia la clasificacién de la Norma COVENIN 604:93. Estos resultados sugieren la



recoleccion de cerezas con un grado de maduracion adecuado, en concordancia con los
resultados obtenidos por Barboza y Amaya (1995), en la clasificacion de granos verdes,
pintones, maduros y sobre maduros. Los resultados obtenidos, son ligeramente superiores
al 82% de granos entre las mallas 16 y 18 reportado en un estudio similar ejecutado por
Escarramén et al. (2007) en cosechas entre 200 y 1400msnm quienes también encontraron
correlaciones de preferencia de los consumidores por el café con granulometria mayor.
Simultdneamente se valord la proporcion de granos defectuosos en las muestras como un
atributo fisico de calidad; se identificaron tres categorias para los granos verdes: café
lavado tipo A, lavado tipo B y lavado tipo C, de acuerdo a los pardmetros de calidad
establecidos en la Norma COVENIN 45-93 y los requisitos internos de la empresa
procesadora; correspondiendoel mayor porcentaje del total de las muestras analizadas al
café lavado tipo C (51,3%), en las cuales se encontraron granos defectuosos (> 15%) y >
10% granos negros y materia extrafia (Gareca et al., 2011). Aun cuando se obtuvo un
porcentaje elevado de granos grandes en la caracterizacion fisica producto de una
recoleccion con grado de maduracion adecuada, la calificacion de calidad obtenida fue la
minima (tipo C); condicion determinada precisamente, por el momento de la cosecha.
Estas evidencias permiten asociar la presencia de defectuosos a dos factores importantes, el
primero revela muestras con granos recolectados con diferentes grados de maduracion entre
los que se encontraban granos verdes, los cuales generaron una alta proporcién de granos
negros, mordidos e inmaduros. Adicionalmente, los frutos verdes o inmaduros dan ala
bebida un gusto a crudo o hierba verde.Ademas de ello, la causa de la aparicion u origen de
estos defectos se pueden anudar a la falta de agua durante el desarrollo del fruto, retraso
entre la recoleccién y el despulpado, problemas de nutrientes en el suelo, fermentaciones
prolongadas, interrupciones largas en el proceso de secado, almacenamiento humedo del
producto, entre otros. (Correa, 2009).

Los resultados obtenidos para la humedad del grano pueden explicar en parte la
calidad del grano verde por cuanto de total muestras analizadas, solo el 69% cumplen con
los requisitos establecidos por la norma COVENIN 45:93; correspondientes a un rango

entre 8,5y 12,8 % p/p. Sin embargo, se encontré un 31% de las muestras con valores entre



12,8 'y 18,4 % p/p, ubicadndolas fuera del limite establecido en la norma (<13% p/p) para
ser considerado un grano apto para su almacenamiento, procesamiento y comercializacion,
esto debido al riesgo de contaminacion y crecimiento de microorganismos al que
puedanestar expuestos. En relacion a este aspecto, estos valores son incluso més elevados
que los reportados por Jerez et al. (2007), quienes registraron un valor promedio de
humedad en granos de 15,6 %, evidenciando la poca eficiencia de los métodos aplicados
por los caficultores en la deteccion del punto de secado para café verde, ya que utilizan el
color como propiedad indicadora para el punto final de secado. Del mismo modo, es
importante destacar que dicho porcentaje de granos fuera de norma puede ser disminuido
progresivamente, estableciendo procedimientos y pautas al momento de llevarse a cabo el
beneficio del grano. El porcentaje de acidez recomendado para el almacenamiento de

granos de café esta entre 11 a 12 por ciento y estar libre de mohos y materia extrafa.

2. Andlisis de café molido y la bebida. Las figuras 1 y 2, muestran el comportamiento del
contenido de humedad en el grano verde y en el café molido una vez procesado en el
laboratorio. Se observa la pérdida de humedad hasta niveles establecidos en la Norma de
referencia; COVENIN 46:1994 (maximo 5% p/p), los resultados obtenidos evidencian la
adecuada perdida de agua durante el proceso de tostado responsable en gran parte de esta
caracteristica en el producto final. Por lo general su proporcién pasa de 9 a 12% en el café
verde y de 1 a 3% en el café tostado. Por otra parte, en la determinacién del porcentaje de
cenizas, se obtuvo un 95% de muestras con el contenido ajustado a las exigencias de la
Norma COVENIN 46:1994, revelando adecuado contenido de minerales y la ausencia

total de materia organica (carbén).
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Fig. 1. Humedad (%p/p) en grano verde Fig. 2. Humedad (%p/p) y % p/p Cenizas. Café molido.



En cuanto a los valores obtenidos para el pH, se encontré un 92% de las muestras con
valores adecuados de acidez ionica (4,7-5,4) dentro de las exigencias contempladas en la
Norma Mexicana (NMX)-F-139-1981(4,4 — 5,5). En complemento, los resultados
obtenidos del analisis de acidez titulable realizado a las muestras de café molido; evidencia
la dispersion de los datos entre 6,8 y 11,6 (ml de hidroxido de sodio gastados en la
titulacion). Sin embargo, el contenido de acidez en infusién también depende en mayor
proporcion del grado de tostado, tipo de tostado y método de infusién, por lo que se ha
demostrado que el pH del café esta relacionado con la acidez percibida del mismo,
considerandose que un pH entre 4.9 y 5.2 es el rango preferido para una buena taza de café
(Food-Info, 1999). Lo que quiere decir que el pH obtenido en el andlisis de estas muestras
estd asociado de manera positiva a lo anteriormente planteado. Del mismo modo, cabe
destacar que la acidez esta asociada a la presencia del acido clorogénico, el &cido mas
predominante en el café. El contenido del mismo es del 7% en el café verde, pero luego del
proceso de tostado se descomponen parcialmente (30 a 70%) en componentes menores
como los &cidos malico y citrico, alcanzando niveles del orden de 4,0%. Solis (2005),
sostiene que la cantidad de acidos clorogénicos varia con el grado de maduracion, la
especie y otros factores asociados a la calidad del café, tal como la altura y la presencia o
ausencia de sombra e inclusive se les relaciona con la resistencia a algunas enfermedades.

Estos acidos son precursores del sabor y de los pigmentos del café tostado.

Finalmente, los valores obtenidos para el contenido de sélidos solubles en café tostado
expresados como grados Brix, se encontraron en un rango entre 2 y 3,5. Estos datos se
encuentran dentro de las especificaciones de la Norma Técnica Colombiana (NTC) 3534,
tomada como referencia en ausencia de normativa nacional. la cual establece un valor
minimo de 1,1% p/v de sélidos solubles presentes. Sin embargo, es importante resaltar que
el comportamiento de grados Brix varia de acuerdo a diversos factores, lo evidenciado por
Puerta (2000), reporta un rango de °Brix entre 1 a 2 con respecto al rango de perdida en
peso en el proceso de tostacion, evidenciando ademas que a mayor grado de tostacion se

intensifican las propiedades organolépticas y fisico-quimicas.



CONCLUSION

Basados en los resultados de la caracterizacion fisica del café en grano verde, se clasifico
al café analizado como tipo C, con un alto porcentaje en granos grandes; pero con
porcentajes de humedad que hacen suponer fallas en el proceso de secado previo al
almacenamiento, lo que explica el elevado porcentaje de granos defectuosos para la
calificacion de calidad. Desde el punto de vista, fisico-quimico los analisis del café tostado
y molido reflejan adecuado contenido de humedad Yy apropiado contenido de minerales.
Para analizar la bebida de café, se tomaron los datos aportados por el pH (acidez ionica)
tomando como referencia normativa internacional(NMX-F-139-198), al igual que para el
contenido de sdélidos solubles (Grados Brix-NTC 353), encontrandose niveles adecuados

en ambos pardmetros correlacionados directamente con la granulometria.
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