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Evaluacion fisicoquimica y organoléptica de café (Coffea arabica L.) fermentado con
rumen y Saccharomyces cereviciae a diferente temperatura

Physicochemical and organoleptic characteristics of coffee (Coffea arabica L.)
fermented with Saccharomyces cerevisiae and rumen at different temperatures

Segundo Victor olivares Mufioz’; Meregildo Silva Ramirez’; Nelly Ocampo cachay’

RESUMEN

La investigacion tuvo por objetivo evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas de café (Coffea
arabica L.) fermentado con Saccharomyces cerevisiae y ramen a diferente temperatura; para lo cual se establecid
un disefio bi-factorial 3A x 3B, el factor A fue la relacién porcentaje de S. cerevisiae - porcentaje de rumen
(0%:0%; 0%:10%; 1%: 10%) y el factor B fue la temperatura de fermentacion (25°C, 30°C y 35°C); se procedio al
beneficio del café cerezo en el distrito de Limabamba ubicado a 1230 m.s.n.m; con procedimientos de acuerdo a
Norma Técnica Colombiana, la fermentacion se llevo acabo en un prototipo de biodigestor; de acuerdo al analisis
estadistico y prueba de Friedman; se determiné la obtencién de café caracterizado con perfil organoléptico
“Mucha cafia, frutos secos, ciruelas, manzana roja, frambuesa” y calificacién hedonica “Muy bueno”, para aroma,
sabor, acidez, textura, cuerpo y defectos de taza; obtenido en un tiempo de fermentacion de 12 horas; a 30 °C, con
adicion de 1% de levadura - 10% de rumen de ganado vacuno (T8) y 3'% de agua, a una altitud de 1230 m.s.n.m;
conun pH 5.02; asimismo en el proceso de fermentacion se observo la variacion del pH de 5,1 a 3,86, los solidos
solubles totales de 4,3 a 5,9 °Brix, la acidez titulable de 1028 a 3409 mg de CaCO,
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ABSTRACT

The objective of the research was to evaluate the physicochemical and organoleptic characteristics of coffee
(Coffea arabica L.) fermented with Saccharomyces cerevisiae and rumen at different temperatures; for which a bi-
factorial design 3A x 3B was established, factor A was the percentage ratio of S. cerevisiae - percentage of rumen
(0%: 0%, 0%: 10%, 1%: 10%) and the factor B was the fermentation temperature (25 ° C, 30 ° C and 35 ° C); the
benefit of the cherry coffee in the district of Limabamba located at 1230 m.n.m; With procedures according to
Colombian Technical Standard, the fermentation was carried out in a biodigester prototype; according to the
statistical analysis and Friedman's test; it was determined the obtaining of coffee characterized with organoleptic
profile "Mucha cane, nuts, plums, red apple, raspberry" and hedonic rating "Very good", for aroma, flavor, acidity,
texture, body and cup defects; obtained in a fermentation time of 12 hours; at 30 © C, with addition of 1% yeast -
10% rumen of cattle (T8) and 3 '% of water, at an altitude of 1230 m.s. with a pH 5.02; Likewise in the fermentation
process, the pH variation was observed from 5.1 to 3.86, the total soluble solids from 4.3 to 5.9 °Brix, the titratable
acidity from 1028 to 3409 mg of CaCO3

Keyword: Fermentation, S. cerevisiae, rumen, physicochemical and organoleptic evaluation temperature

' Ingeniero agroindustrial, Profesor auxiliar a Tiempo completo de la Facultad de Ingenieria y Ciencias agrarias de la Universidad Nacional
Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas; especialista en docencia y gestion universitaria, Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo.
Correo electronico: sv.olivares@gmail.com

* Ingeniero mecanico, Profesor asociado de la Facultad de Ingenieria y Ciencias agrarias de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de
Mendoza de Amazonas. Correo electronico: meregildo.silva@utrm.edu.pe

* Estudiante de Ingenieria agroindustrial de la Facultad de Ingenieria y Ciencias agrarias de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de
Mendoza de Amazonas. Correo electronico: nellyo@gmail.com

Revista de Investigacion Cientifica UNTRM: Ciencias Naturales e Ingenieria I (2): 9-16, 2018 |



10

Evaluacion fisicoquimica y organoléptica de café

L. INTRODUCCION

De acuerdo a la Organizacion Internacional del café,
(OIC), la industria del café genera cada afio mas de
120 millones de empleos a nivel mundial y ventas
anuales mayores a los 90 mil millones de dolares
(mas de 65 mil millones de euros) a nivel mundial.
(Queirolo, 2010).

El cafeto es la planta estimulante mas difundida en el
mundo, ocupa grandes 4reas de América y Africa. La
actividad cafetalera en el Pert involucra a mas de 2
millones de peruanos. Esto se da toda vez que nuestro
café se produce en 338 distritos rurales, de 68
provincias, ubicadas en 12 regiones. (Misti, 2017); es
la principal actividad agricola licita en los valles de la
selva del pais (los mayores rendimientos se obtienen
en regiones como Amazonas, San Martin y
Cajamarca), se posesiona como el cultivo alternativo
mas importante frente a la coca (Agrobanco, 2007).

Enmarzo 2017, la produccion de café registrd 20 mil
19 toneladas y se incremento en 21,4% respecto al
mes de marzo 2016; en regiones como San Martin
(41,5%), Junin (34,2%) y Cajamarca (13,6%) que en
conjunto concentraron el 77,1% de la produccion
nacional. Asimismo, aumentd en los departamentos
de Ayacucho (116,3%), Huanuco (11,7%), Pasco
(10,3%), Madre de Dios (9,9%) y La Libertad
(1,1%). Por el contrario, fue menor en Ucayali (-
39,1%), Amazonas (-27,2%) y Cusco (-7,0%). (Inei,
2017).

De acuerdo a lo mencionado el café es un producto de
alta importancia para la economia nacional; sin
embargo para su desarrollo y mejor valoracion en el
mercado mundial necesita la estandarizacion de la
calidad sensorial, ya que de ello depende el precio de
venta que en la actualidad variable, en la region
Amazonas el precio vadesde2 a 10 soles.

Desde el punto de vista agroindustrial existiria un
problema tecnoldgico en el proceso de beneficio en la
fermentacion, que es punto critico ya que este
proceso determina la calidad y las ventajas
competitivas y comparativas del café. En la
actualidad el proceso de fermentacion; de acuerdo a
lainspeccion in situ; no es controlada, es empirica.

En lo referente a la fermentacion del café hasta la
fecha diversos investigadores han tratado de dar
respuesta a las diversas problematicas que tiene el
desarrollo de la caficulturay la mejora permanente de
la calidad del café; es asi que se realizo el registro
durante 80 horas continuas del comportamiento de
algunas variables (pH, T° ambiente, H® relativa,
grados °Brix) asociadas al proceso de fermentacion
de café Coffe arabicay se determino como el tiempo
de fermentacion afecta la calidad de la bebida de

café. (Lopez, etal.,2015).

Se determino el efecto de la fermentacion aerobia del
grano despulpado de café organico, en el desarrollo
de caracteristicas sensoriales de la bebida, logra la
produccién de compuestos de aroma y sabor. (Arcos,
2017).

Se identificaron y cuantificaron las bacterias y
levaduras del mucilago de Coffea arabica, fresco y
fermentado hasta por 74 horas, a temperatura
ambiente y en sistemas abiertos. Se hallaron diversos
microrganismos en el mucilago de café sin fermentar;
los mayores recuentos se encontraron en el mucilago
de café obtenido de frutos maduros y granos
seleccionados. (Puerta, Marin, & Osorio, 2012).

Se cuantificaron concentraciones de azucares totales,
azucares reductores, acidez y etanol del mucilago de
café durante 74 h de fermentacién a temperatura
ambiente. Los cambios en las concentraciones de
azlcares, acidos y etanol en la fermentacion del
mucilago variaron con el tiempo. (Puerta G.I.,2013).

Se logro determinar el tiempo de duracion del
proceso para situar el café en un pH ideal de 3,5
teniendo en cuenta una temperatura ambiente de 20°
C y una altura que oscila entre los 1.470 — 1.500
metros sobre el nivel del mar. (Cardenas & Pardo,
2014).

Se demostré que a partir de un 2,5% de café
cosechado verde, ya sea procesado por
desmucilaginado mecéanico o por fermentacion
natural, se rechazan desde el 30% de las tazas por
defectos, sucio, fermento, tinker, tierra y sabores
desagradables y se disminuye en 7% el rendimiento
del pergamino en relaciéon con el café maduro..
(Puerta G.1.,2000).

En Cenicafé, se desarrolld la escala para calificar el
aroma del café molido, el aroma de la bebida, la
acidez, el amargo, el cuerpo y la impresion global
(sabor) del café, basados en la descripcion y
vocabulario para café tostado y molido de acuerdo
con el procesoy preparacion. (Puerta G. 1., 1996).

Se evalu6 la calidad de la bebida de café procesado
mediante diferentes tipos y condiciones de beneficio,
determinandose que el lavado influye
favorablemente en la obtencion de café calidad suave
y ausencia de sabores extrafios en la bebida. El tipo de
beneficio y en particular, el secado tiene efecto
significativo en la calidad de la bebida de café.
(PuertaG.1.,1999).

Se produce el mejor café del mundo mediante la
recoleccion manual de los granos de café rojo, las
civetas alimentadas con esos granos, su posterior
digestion, larecogida y lavado de los granos enteros y
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amedio digerir de las heces. Una taza de Kopi Luwak
puede costar 40 dolares y la bolsa de medio kilo llega
a venderse entre 100 y 400 ddlares. (Maitres y
profesionales de la sala de Aragon,2012).

El presente trabajo propuso la evaluacion
fisicoquimica y organoléptica de café (C. arabica L.)
fermentado con rumen y S. cereviciae a diferente
temperatura, para potenciar su cualificacion
organolépticay fisicoquimica.

II. MATERIAL Y METODOS

El proceso investigativo se realizd el distrito de
Limabamba en la region Amazonas ubicada a 1230
m.s.n.m; con el objeto de evaluar las caracteristicas
fisicoquimicas y organolépticas de café (C. arabica
L.) fermentado con S. cerevisiae y rumen a diferente
temperatura; el proceso de fermentacion fue el
fenéomeno de intervencidn, por lo cual se disefio un
experimento bi-factorial (Montgomery, 2004);
donde los factores fueron la relacion S. cerevisiae -
rumen y los diferentes temperaturas en el proceso de
fermentacion del café; determinandose es nueve
tratamientos dados por todas las combinaciones
posibles entre los niveles de los factores

La materia prima se obtuvo del distrito de
Limabamba, provincia de Rodriguez de Mendoza,
region de Amazonas, La muestra se selecciond de
forma aleatoria simple, constituida por café cerezo
con madurez fisiologica total.

La fermentacién que fue un tanque agitado donde se
controld el ingreso de oxigeno, temperatura; el
proceso de beneficiado del café se llevo a cabo de
acuerdo a la ejecucion de un flujograma; se realizo la
caracterizacion microbioldgica del rumen de ganado
vacuno, mediante bibliografia.

Beneficio y fermentacion de café

El beneficio del café se realizo en funcion de un
flujograma desarrollado en base a la Norma Técnica
Colombiana n° 3314, inicia con la cosecha,
seleccidn, el despulpado, mediante una
despulpadora. La fermentacion; en esta operacion se
adiciono la cantidad de levadura S. cerevisiae -
rumen de ganado a una diferente temperatura segun
tratamiento, en un tanque agitado, el lavado se
realizd para eliminar los residuos del mucilago,
mediante el secado a 60°C se elimind el endocarpio,
se clasifico y se envaso, se realizara segun NTC n°
2167y NTCn®512

Evaluacion fisicoquimica de café despulpado

Esta evaluacion se realizé al inicio y durante todo el
proceso de fermentacion con la finalidad de terminar

la fermentacion para poder tener los resultados de pH,
solidos solubles (°Brix), porcentaje de acidez
titulable por método de titulacion.

Elaboracion de café tostado en bebida para la
evaluacion organoléptica de cada tratamiento por
panelistas semientrenados (Segin NTC 3566)

Se realizo el tostado a los 200°C y 240°C, se tostaron
de 100 g a 300 g cuidadosamente hasta que la tostion
no debe ser mayor a 12 min ni menor a 5 min.
Inmediatamente se tuesta el café, se vacian los granos
en la placa perforada y se introduce aire a presion a
través de la cama de granos caliente para ser
enfriados.

Molienda y preparacién de la muestra de ensayo:
se realizo el molido inicialmente 50 g de la muestra y
se desechan, posteriormente se muele toda la
muestra, la bebida se preparara durante un maximo de
90 min después de molida.

Preparacion de la bebida: se coloco en la taza la
porcién de ensayo, se calienta el agua en el calentador
hasta el punto de ebullicion, se deja decantar la
infusion durante 5 min, se eliminan los residuos de la
superficie de labebida y se deja enfriar la bebida hasta
una temperatura no mayor de 55°C.

Descripcion de las caracteristicas organolépticas

Se realizd la evaluacion sensorial afectiva usando
como medida el grado de preferencia para las bebidas
elaborados en la presente investigacion. La
evaluacion se efectuara por 15 panelistas tipo
consumidor, empleando una prueba de calificacion,
con una escala hedonica de 6 puntos: 6-Excelente, 5-
Muy bueno, 4-Bueno, 3-Desagradable, 2-Muy
desagradable y 1-Malo, recomendado por Urefia y
Arriego (1999).

Evaluacion Fisicoquimica de café tostado en
bebida

Esta evaluacion se realiz6 a tres mejores tratamientos
segun la evaluacidon organoléptica, pH,
determinacién de los solidos solubles (°Brix) ,
porcentaje de acidez titulable.

Analisis de datos

Se empled un experimento factorial 3’ bajo un disefio
completamente al azar para la evaluacion
fisicoquimica (Montgomery, 1991), mediante la
Prueba de Friedman; el factor A fue la relacion
porcentaje de S. cerevisiae - porcentaje de rumen
(0%:0%; 0%:10%; 1%: 10%) y el factor B fue la
temperatura de fermentacion (25°C, 30°Cy 35°C)
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III. RESULTADOS

5.1. Caracteristicas fisicoquimicas del café cerezo

Tabla 1. Caracteristicas del café cerezo

Muestra Color Aroma Densidad Sst pH
(kg/m’) ("Brix)
Café Rojo Caracteristico 590 6.8 5.6
cerezo intenso

5.2. Evaluacion fisicoquimica de café despulpado
durante el proceso de fermentacion
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Figura N° 1.Valores de acidez iénica (pH) del mucilago
de café durante dieciocho horas de
fermentacion con adicion de 30% de agua.
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Figura N° 2. Valores de la concentracion de solidos
totales (°Brix) del mucilago de café
durante dieciocho horas de fermentacion
con adicion de 30% de agua.
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Figura N° 3. Valores de la acidificacion (mg CaCO,)
del mucilago del café durante dieciocho
horas de fermentacion con adicion de
30% de agua.

Las figuras 1, 2 y 3 muestran el comportamiento del
pH, la concentracion de solidos totales y la acidez en
el proceso de fermentacidon, importantes para
determinar el mejor tiempo de fermentacion.

5.3. Evaluaciéon organoléptica de café verde
obtenido en cada tratamiento en un tiempo de
fermentacion de 12 horas
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Figura N° 4. Calificacion heddnica promedio de las

caracteristicas sensoriales del café verde resultado
de cada tratamiento secado a 60°C.

5.1. Evaluacion organoléptica de café tostado
obtenido en cada tratamiento en un tiempo de
fermentacion de 12 horas.
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Figura n°S. Calificacién hedénica del café tostado en
infusién resultado de cada tratamiento
realizado por panelistas no entrenados.
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Figura N° 6. Calificacion heddnica del café tostado en
infusion resultado de cada tratamiento
realizado por panelistas no entrenados.
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Las figuras 4, 5 y 6 evidencian que tratamiento el
tratamiento 8 (T8); es el mejor seglin los panelistas
no entrenados.

Tabla 2. Valores de la evaluacién organoléptica
del café tostado en infusion resultado de cada
tratamiento realizado por panelistas entrenados.

Codigos T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T

Fragancia/aroma 7.5 75 75 78 775 7.5 7.5 718 7175 15

Sabor 725 725 75 78 75 75 78 78 175 175
Saborresidual 75 75 75 75 75 75 75 78 775 15
Acidez 75 75 75 715 75 78 75 718 715 15
Cuerpo 75 15 175 15 15 15 15 718 175 175
Balance 75 75 715 715 75 78 18 18 7.5 175
Uniformidad 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Dulzor 100 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Taza limpia 100 10 10 10 10 10 10 10 10 10

Punt. Catador 75 75 75 75 75 75 75 75 15 15

Total 82.25 8275 83 8275 83 83 84 83.75 8325

Perfiles:

T1: Fragancia a vainilla, con un toque de cereal, cuerpo
suave y balance medio

T2: Leve cereal, aterciopelado, plano, leve metal

T3: Notas herbales, cuerpo y final aspero

T4: Notas de cereza madura con miel y un final medio

T5: Frutos secos, chocolate, acidez malica con un
balance medio

T6: Cascara panela y un final corto con notas a cereal

T7: Afrutado, durazno, vainilla, con un toque cereal,
cuerpo suave y balance medio

T8: Mucha cafia, frutos secos, ciruelas, manzana roja,
frambuesa

T9: Melaza floral, frutal, acidez a mandarina

En la tabla 2, se muestra la evaluacion efectuada por
panelistas entrenados a cada tipo de café, obtenido en
cada tratamiento en un tiempo de fermentacion de 12
horas; asimismo se recomienda la calificacion de
perfiles estableciéndose en concordancia a la
evaluaciéon organoléptica por panelistas no
entrenados el tratamiento 8 como el mejor con el
perfil indicado.

Extracto

Ceniza E:::::o frlll:;: Proteina libre de Etl'lerlgm
Muestra  Humedad nitrogeno gy ruta
(%)
(%) (%) (%) (%) (%) (kJ/kg)
T1 3.812 3.498 6.654 20.35 16.38 49.404 491 5677
T3 3.783 3.55 7.351 21.293 16.41 47.214 5.02 5.697

La tabla 3, muestra la evaluacion quimica del café
obtenido en el tratamiento § (T8); en comparacion al
tratamiento testigo (TT); donde se resalta el pH con
5.02 para el tratamiento 8, lo que indica menor acidez

en comparacion al testigo.

IV. DISCUSION

El tiempo de fermentacion depende de factores como
la altitud; por ejemplo Unidon Juarez entre otras
ciudades, seubicaaN 15°03°42” -0 92°05°40; que
se encuentra a 1230 m.s.n.m. el tiempo de
fermentacion es 28 h; (Fischersworring y Robkamp,
2001; citado por Caballero y Cruz; 2015); en la
presente investigacion la fermentacion ocurrié en el
distrito de Limabamba, en la provincia de Rodriguez
de Mendoza; region Amazonas; que se encuentra a
una altitud de 1656 msnm; latitud de 06°30°35” sur;
longitud 77°30'35” Oeste; el tiempo de
fermentacion fue establecido como constante 18 h, de
acuerdo a las experiencias de los productores de la
zona, sin embargo al realizar los tratamientos se tuvo
que detener la fermentacion alrededor de las 12 horas
teniendo en cuenta que el descenso del pH fue muy
acelerado ocurri6 principalmente en los tratamientos
T7, T8 y T9 (Figura 1); demostrandose que no solo
depende de la ubicacidn el tiempo de fermentacion
sino también del medio de fermentacion y de los
agentes que son los microrganismos.

Durante el proceso de fermentacién de café, se
observa la disminucidon de 6 a 3 en el pH del mucilago
de lamasa de granos. Esto debido a que las levaduras;
presentes naturalmente en el mucilago, transforman
los azucares como la glucosa, fructuosa y sacarosa,
otras sustancias organicas mas simples como etanol,
acido lacticoy acido acético (Puerta G.1.,2010); enla
investigacion de acuerdo a los resultados se observa
que ocurre el descenso del pH a mayor velocidad ya
que en las primeras 12 horas ya el pH registra valores
menores de 4; lo cual podria deberse a la adicion de S.
cerevisiae y rumen (1% - 10%); lo cual aceleraria las
reacciones quimicas en el sustrato.

En el proceso de fermentacion se observa un
incremento de solidos solubles totales de 2.8 a 6.5
°Brix; esto se debe a que durante la degradacion del
mucilago, las bacterias transforman los compuestos
pécticos y azucares en alcoholes y acidos organicos,
lo cual incrementa las sustancias disueltas en el
exudado producido durante el proceso de
fermentacion y pueden alcanzar valores hasta de 8%
(Puerta G. 1., 2010); lo mencionado en el presente
trabajo ocurre de manera similar; sin embargo en los
tratamientos donde hay adicion de S. cerevisiae y
rumen; se incrementa en las primeras 12 horas y
luego empieza a descender (Figura 3); este fendmeno
podria ser debido a la alta concentracion de
microorganismos que necesitar alimentarse y
consumen los azucares y convierten en otras
sustancias mas simples.
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Se realiz6 el registro durante 80 horas continuas del
comportamiento de algunas variables (pH, T°
ambiente, H® relativa, grados °Brix) asociadas al
proceso de fermentacién de café Coffe arabica y se
determind como el tiempo de fermentacion afecta la
calidad de la bebida de café; se pudo determinar la
disminucion de la concentracion de pH, °Brix en
funcidn del tiempo de fermentacidn e incremento de
la calidad entre la hora 50 y 60 pero disminucioén
considerable después de esta hora hasta la 70
presentandose caracteristicas en taza como: alcohol y
hongos hongos (Lépez, y otros, 2015); en la
investigacion de manera similar se observo el proceso
de fermentacion; sin embargo se trabajo 18 horas y
fue suficiente porque se habia adicionado S.
cerevisiae y rumen; o quiza también tiene que ver la
ubicacion geografica; ya que al realizar las pruebas
fisicas para ver si el café ya no tenia mucilago
adherido.

Se identificaron y cuantificaron las bacterias y
levaduras del mucilago de Coffea arabica, fresco y
fermentado hasta por 74 horas, a temperatura
ambiente y en sistemas abiertos. Se hallaron bacterias
y levaduras; los mayores recuentos se encontraron en
el mucilago de café obtenido de frutos maduros y
granos seleccionados. (Puerta, Marin, & Osorio,
2012); en contraste a lo mencionado en la presente
investigacion se trabajé una experiencia en campo,
donde la principal condicion fue evaluar las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del café
fermentado, con adicion de S. cerevisiae y rumen; sin
embargo se infiere que la flora microbiana en el
proceso fue en mayor cantidad y fue por eso la
aceleracidon en el descenso del pH, en algunos
tratamientos.

Se determind que debido a condiciones del suelo el
café evaluado inicio con un pH neutro frente a las
muestras evaluadas por Cenicafé esto explica el
incremento en el tiempo de fermentacion, por otro
lado se logré determinar el tiempo de duraciéon del
proceso para situar el café en un pH ideal de 3,5
teniendo en cuenta una temperatura ambiente de 20°
C y una altura que oscila entre los 1.470 — 1.500
metros sobre el nivel del mar. (Cardenas & Pardo,
2014); En ese sentido en el presente trabajo se inicio
conun pH de 5.5 aproximadamente y se finaliz6 a un
pH de 3.5 y ello sucedi6 a las 18 horas para los
tratamientos (T1, T2, T3, T4,T5, T6) y a las 12 horas
para los tratamientos (T7, T8, T9); sabiendo que el
lugar donde se ferment6 el café estuvo a 1230
m.s.n.m; y la temperatura optima segun los resultados
fue 30°C; de esta forma se puede inferir que se acelero
la fermentacion por las condiciones como la
concentracion de flora microbiana y el manejo de la
temperatura.

Se demostréd que a partir de un 2,5% de café
cosechado verde, ya sea procesado por
desmucilaginado mecédnico o por fermentacion
natural, se rechazan desde el 30% de las tazas por
defectos. (Puerta G. L., 2000); en la investigacion no
existié rechazo al café en bebida, porque el proceso
tecnolégico fue riguroso y fue en menor cantidad, lo
cual permitié mayor control.

Se evalud la calidad de la bebida de café procesado
mediante diferentes tipos y condiciones de beneficio.
En el proceso de beneficio humedo, lavado con agua
limpia y secado inmediato se produjo café suave de
mejor calidad, en comparacion con los otros tipos y
condiciones de proceso. (Puerta G. 1., 1999); En la
investigacion se utilizé de forma similar el beneficio
htmedo, lo que en total se terminé adicionando un
30% de agua; sin embargo el secado se realizo de
manera lenta con exposicion a los rayos solares;
situacién que podria modificar caracteristicas
aromaticas o sustancias termolabiles.

V. CONCLUSIONES

Se evaluo6 las caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas de café (C. arabica L.) fermentado
con rumen y S. cereviciae a diferente temperatura
determinandose segin la prueba de Friedman; la
obtencion de café caracterizado con perfil
organoléptico “Mucha cafia, frutos secos, ciruelas,
manzana roja, frambuesa” y calificacién hedénica
“Muy bueno”, para aroma, sabor, acidez, textura,
cuerpo y defectos de taza; obtenido en un tiempo de
fermentacion de 12 horas; a 30 °C, con adicidon de 1%
de levadura - 10% de rumen de ganado vacuno (T8) a
una altitudde 1230 m.s.n.m.

El tiempo de fermentacion disminuye a 12 horas, en
comparacion las aproximadamente 80 horas de
manejo tradicional; validandose también con la
evaluacion fisicoquimica del tratamiento (T8) y el
tratamiento testigo (T1); donde se demuestra datos el
pH de 5.02 frente al testigo que fue 4.92.
demostrandose asi la baja acidez del café obtenido.
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