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Una herramienta para el sector,
de los productores a los torrefactores

_ |_amdlisis sensorial del café

| aroma, el sabor y el gusto de la taza de café dependen de una multitud

de factores: efectos del medio, practicas humanas, mezcla de distintos
origenes, torrefaccion, método de preparacion de la bebida... Un cambio
en esta compleja cadena provoca variaciones de sabor. Para evaluarlas y
cuantificarlas hay que catar el producto.
Para conocer la calidad de un lote de café, no basta con analizar fisicamente
los cafés verdes sino que debe completarse con un andlisis organoléptico en taza.

En efecto, no siempre existe relacion entre la cantidad de defectos y la calidad de la bebida.
Si un grano sobrefermentado puede contaminar un paquete de café, es dificil detectar la
diferencia entre un lote sano y un lote que contiene menos de un 40% de granos perforados

por un insecto, la broca.

;Qué es el analisis sensorial del
café?

La catacion se ha convertido en un método
cientifico que proporciona una imagen sen-
sorial de un producto y permite:

e detectar o medir diferencias, a veces
minimas, entre productos;

e describir un producto estableciendo su
perfil sensorial;

e apreciar la calidad o evaluar la aceptabi-
lidad del producto por el consumidor.

Las propiedades sensoriales del producto
son evaluadas por un jurado de 12 a
15 personas formadas segun las reglas de la
Asociacion Francesa de Normalizacién

(AFNOR).
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Laboratorio de analisis sensoriales del CIRAD:

cata de café.
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Entrenamiento y seleccion de catadores de café
en Costa Rica.

La metodologia sensorial emplea como
“instrumento de medida” a un grupo de
catadores para tener en cuenta estadistica-
mente la variabilidad de las percepciones
individuales de los consumidores. Los ana-
lisis estadisticos nos informan de la confia-
bilidad de los catadores y de los resultados.
El tipo de test y las herramientas estadisti-
cas que se empleen dependeran de los
objetivos de la catacién: por ejemplo, una
prueba triangular para verificar la confor-
midad de una fabricacion con relacién a un
estandar, un test descriptivo para comparar
fabricaciones de origenes diferentes.

Las practicas de andlisis sensorial estan
reguladas por normas francesas e interna-
cionales: AFNOR 2002, I1SO.
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Los objetivos del analisis sensorial

El analisis sensorial del café responde a los
siguientes objetivos:

- describir el café;

- evidenciar un defecto organoléptico y en-
contrar el origen;

- evidenciar el efecto de factores exteriores;
- caracterizar los cafés de distintos terrunos;
- poner a punto nuevos productos;

- comparar un café con los estandares del
mercado.

Unas pruebas dtiles para todo
el sector

e Los productores y los exportadores pue-
den seguir una formacion de andlisis senso-
rial que les permita identificar los buenos
cafés y los principales defectos. El andlisis
sensorial les permite valorar adecuadamen-
te el impacto de sus decisiones en términos
de cultivo, tecnologia o almacenamiento.
* La mayoria de comercializadoras

catan los cafés oro que
reciben.
e Los industriales

también prueban la
calidad de los lotes
puestos en venta.

* Los investigadores
utilizan pruebas
organolépticas para
conocer el impacto de
nuevas variedades, de
las practicas de cultivo...
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Un instrumento que puede aplicarse
sobre el terreno

Crear un laboratorio funcional de andlisis
sensorial y formar jurado de catacion
requiere un buen conocimiento de las
técnicas y de la prdctica. Los expertos
del CIRAD intervienen sobre el terreno
para apoyar, seleccionar y, seguidamente,
formar jurados de catacion. Posteriormente,
se puede evaluar la confiabilidad del nuevo
laboratorio mediante pruebas comparativas
con el laboratorio del CIRAD.

Ademas, el laboratorio de andlisis sensorial
del CIRAD imparte cursos practicos de
larga duracién (dos a seis meses) sobre ana-
lisis sensorial del café, gestion de un jurado
y estadisticas.
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Seleccion y entrenamiento de jueces
en Nicaragua.
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