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Comparacién granulométrica y organoléptica entre las variedades
de café (Coffea arabica L.) ‘Typica’, ‘Caturra’ y ‘tres catimores’

Benjamin Toral'

Abstract

Coffee is the main mountain crop in the Dominican
Republic. In 2010 was detected an outbreak of rust
disease that tithe coffee production. The sustainable
strategy to combat the desease was through the renewal
of coffee plantations with introduced new resistant or
tolerant disease varieties. But locally the qualities of
these new varieties are unknown. The objective of
this research is to determine granulometric and the
organoleptic qualities of three varieties of coffee resistant
or tolerant to rust (‘Beto’, ‘T-8667" and ‘Castillo’) and
two coffee varieties susceptible to the disease (‘Typica’
and ‘Caturra’). ANOVA results of the grain indicate no
significant differences among varieties (Probability> F =
0.9694> a = 0.05) and there is only difference among
the screens (Probability> F = 0.0021 <a = 0.05). Duncan
test showed that the grain varieties are composed mostly
of coffee size of screens 17/64 “and 18/64”. The blind
method was used for tasting. The organoleptic analysis
data presented normal distribution and homogeneity
of variance, unified by Wilk and Levene (Probability>
H = 0.3391> a = 0.05) and (Probability> F = 0.5717>
a = 0.05) respectively; ANOVA indicated no significant
difference among varieties or among tasters (Probability
> p = 0.2156). Overall, the analysis indicates that the
quality cup of coffee is not influenced by the varieties or
by tasters.
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INTRODUCCION

El cultivo de café es la principal actividad productiva
en las zonas de montafia de la Republica Dominicana.
El area cultivada es de 2,120,131 tareas (133,341 ha),
con una produccion promedio anual 36,421 tm de café
oro en el periodo 2000-2010, CODOCAFE (2012). En
el ano 2010 se detecto un brote de la enfermedad de la
Roya del cafeto en las plantaciones del suroeste de la
Republica Dominicana. Los primeros focos de la enfer-
medad fueron en las comunidades de Chene, Maria Te-
resa y El Maniel, situadas en el municipio de Enriquillo,

Resumen

El café es el principal cultivo de montafia en la Republica
Dominicana. Durante el 2010 se detecté un brote de
la enfermedad de la Roya del cafeto que afectd su
produccion y productividad considerablemente. La
estrategia sostenible para combatirla es mediante la
renovacion de cafetales con variedades resistentes o
tolerantes a la enfermedad. Sin embargo, en el pais
se desconocen las cualidades de dichas variedades.
El objetivo de esta investigacion fue determinar el
comportamiento de la granulometria y de las cualidades
organolépticas de tres variedades de café resistentes
o tolerantes a la roya (‘Beto’, ‘T- 8667 y ‘Castillo’) y
dos variedades de café susceptibles a la enfermedad
(‘Typica’ y ‘Caturra’). Los resultados de la granulometria
indican que no existe diferencias significativas entre
variedades y que solo existe diferencia entre los tamices.
La prueba de Duncan reflejé6 que la granulometria
de las variedades esta compuesta mayormente por
cafés con tamafio de los tamices 17/64” y 18/64”.
El método usado para la catacion fue el ciego. Los
datos de los andlisis organoléptico presentaron
distribucién normal y homogeneidad de varianza,
unificadas mediante Wilk y Levene (Probabilidad >
H = 0.3391 >a=0.05) y (Probabilidad>F= 0.5717 >a
= 0.05) respectivamente; el ANOVA indic6 que no
hubo diferencia significativa entre variedades ni entre
catadores con (Probabilidad>p=0.2156). En general, los
andlisis indican que la calidad en taza del café no esta
influenciada por las variedades ni por los catadores.
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provincia de Barahona, con niveles de infecciéon prome-
dio del 70%. La enfermedad afecté significativamente la
caficultura del pais en apenas dos afios. Segun la Orga-
nizacion Internacional del Café (OIC) (2013) el impacto
econdmico y social estimado de la roya del café en Cen-
troamérica y la Republica Dominicana ocasiono la pér-
dida de mas de US $ 500 millones y la desaparicion de
373,584 empleos directos en la regién durante el 2013.
También, se estim6 que se necesita una inversion de
US$1.3 billones para el control de la enfermedad, me-
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diante la renovacion de las plantaciones con variedades
resistentes y/o tolerantes y para el control quimico.

Las variedades tradicionales ‘Typica’ y ‘Caturra’ poseen
perfiles de calidad muy demandados en los principa-
les mercados de café del mundo, con la introduccion
de nuevas variedades resistentes o tolerantes a la roya
del cafeto muchos de los demandantes de café estan
escépticos ante la calidad de las variedades resistentes
o tolerantes a la roya debido a que las mismas poseen
pequefas variaciones genéticas aportadas por el cruza-
mientos con la especie Coffea canephora L., esta es la
que le aporta los genes de resistencias a las variedades
resistentes o tolerantes a la Roya del Cafeto.

El objetivo de esta investigacion es determinar el com-
portamiento de tres variedades resistentes o tolerantes
a la Roya del Cafeto ‘BETO’, ‘T-8667" y ‘Castillo’ y dos
variedades tradicionales ‘Typica’ y ‘Caturra’, suscep-
tibles a la enfermedad, mediante la evaluacién de la
granulometria y de las cualidades organolépticas de las
mismas.

MATERIALES Y METODOS

Descripcion del lugar de muestreo

Las muestras para el estudio se tomaron en la zona ca-
fetalera del municipio de Enriquillo en una finca ubicada
en las coordenadas: 17° 58’ 44.48° latitud Norte y 71°
15" 03.89° longitud Oeste, la cual se encuentra a una
altura comprendida entre los 850 a 1,000 msnm, con un
sistema de produccién bajo sombra controlada. La zona
posee una pluviometria promedio anual de 2,148 mm,
una temperatura promedio anual de 21.6°c. Segun Toral
(1982) los subgrupos de suelos son: Typic Dystropept
Arcilloso Hipertérmico, Lithic Dystropept Arcilloso Hiper-
térmico, Typic Eutropept Arcilloso Hipertérmico y Lithic
Eutropept Arcilloso Hipertérmico.

Metodologia

Para el estudio, se cosecharon cinco muestras de café
de las variedades: ‘BETO’, ‘T8667’, ‘Castillo’, ‘Typica’ y
‘Caturra’, de 10 kg de café uva cada una, las mismas
se recolectaron 100% maduras, se despulparon en una
maquina manual #2 y fueron desmucilaginadas median-
te fermentacion natural, la cual duré alrededor de 18
horas, luego se lavé dos veces y fueron secadas al sol
hasta un 12% de humedad, posteriormente fueron pila-
das en un pilador de muestras, se trillaron y se obtuvo
alrededor de 1.30 kg de café oro para la realizacion de
los analisis.

Variables y tomas de datos

Para la obtencidon de datos y la determinacion de las va-
riables a ser investigadas en el estudio, las cinco mues-
tras de café se sometieron a analisis granulométricos y

2

organolépticos en los laboratorios de las empresas ca-
fetaleras Industrias Banilejas y Casa Toral.

a) Granulometria

La herramienta utilizada para determinar la granulome-
tria fue un juego de zarandas o tamices. De acuerdo a
USAID (2005), en el procedimiento para determinar el
tamarfio y la distribucion de grano por tamafio es utili-
zada la unidad de 1/64 de pulgada en los orificios de
las zarandas o tamices, el mismo esta compuestos por
medidas de orificios que van desde 11/64”(El mas pe-
quefio) 12/64”, 13/64”, 14/64”, 15/64”, 16/64”, 17/64”,
18/64”, 19/64”, hasta 20/64”, el mas grande. El sistema
de medicién consistié en determinar el peso de café que
queda retenida de la muestra en cada tamiz o zaranda
al ser pasada a través de los mismos. En esta investi-
gacion, se midieron en conjunto los tamafios mayores
de 19/64” y los menores 15/64” e individualmente los
tamices 18/64”, 17/64”, 16/64” y 15/64”.

El procedimiento para determinar los pesos o los por-
centajes de los diferentes tamafios consiste en pesar
100g de la muestra de café y tamizarlos por los tamices
o zarandas colocados de menor a mayor tamano de ori-
ficio, desde abajo hacia arriba, y moverlos por espacio
de un minuto, luego se pesan los granos de café reteni-
dos en cada zaranda o tamiz, obteniéndose los pesos o
los porcentajes de cada tamarfio de grano.

b) Analisis organolépticos

Para realizar los analisis organolépticos, se procedi6 a
tostar, moler y catar las cinco muestras de acuerdo al
protocolo de la Specialty Coffee Association of America
(SCAA). Para la catacioén, las muestras fueron marca-
das con cédigos de manera que los catadores al mo-
mento de hacer la catacion, desconocian que tipo de
café estaban catando, por lo que el método usado para
la catacion fue ciego.

Los descriptores de la calidad del café analizados fue-
ron: calidad aromatica (fragancia y aroma) sabor, cuer-
po, acidez, retrogusto, uniformidad, balance, taza limpia,
dulzura y preferencia. La puntuacion de los mismos se
realiza con una escala de 0 a 10 y la puntuacion final de
la catacion de la muestra fue la sumatoria de los valores
asignados por el catador a cada descriptor, obteniéndo-
se una puntuacién entre 0 y 100 puntos.

Analisis de los datos

Los datos se analizaron mediante estadistica descrip-
tiva, utilizando el software InfoStat 2008. A los datos
granulométricos se le aplicaron los analisis estadisticos
siguientes: analisis de varianzas (SC tipo lll) para va-
riedad y para tamiz y la prueba de Rangos Multiples de
Duncan para variedad y para tamiz. A los datos organo-
Iépticos se le aplicaron los andlisis estadisticos siguien-
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tes: prueba de normalidad Wilks y Levene; analisis de
varianzas (SC tipo Ill) para variedad y para catador y
la prueba de Duncan para variedad y para catador.

Estos ultimos resultaron iguales entre si. Las medias
con una letra comun no son significativamente diferen-
tes (p > 0.05)

RESULTADOS Y DISCUSION

Anadlisis granulométrico

Los resultados del analisis granu- 40
lométrico obtenido se presentan
en la Tabla 1, los cuales corres- 35
ponden a los tamafios de café 20
retenido por cada tamiz al evaluar
las cinco muestras de las varieda- 25 m19/64" ->
des comparadas.
Peso 20 = 18/64"

En el analisis de varianza para los m17/64"
datos de la granulometria corres- L u 16/64"
pondiente a las variables varie- .

. : . 10 m 15/64
dad y tamices, solo existe diferen- i
cia entre los tamices, no entre las 5 15/64"-<
variedades.
La prueba de Duncan refleja que
el tamiz 17/64” fue igual al 18/64”, e -

. , ypica Caturra

pero diferente a los demas. El Variedades
18/64” resulté igual al 16/64”
pero superior al 19/64”, 15/64”, <
-15/64". Figura 1. Peso retenido por tamiz por variedad
Tabla 1. Peso retenido por tamiz por variedad

) Variedad

Tamiz . .

BETO T-8667 Castillo Typica Caturra

19/64" - > 19 21 21 4 1

18/64" 34 36 31 25 12
17/64" 27 24 24 36 40
16/64" 11 9 11 17 31
15/64" 6 6 8 11 9
15/64" - < 3 3 5 7 8

Tabla 2. Analisis de la Varianza (SC tipo Ill)

FV.* SC? gl? CMm* F® p-valor®
modelo 2395.80 9 266.20 3.20 0.0146
VARIEDAD 43.53 4 10.88 0.13 0.9694
TAMIZ 2352.27 5 470.45 5.65 0.0021
Error 1666.07 20 83.30
Total 4061.87 29

' Fuente de variacion, 2 Suma de cuadrados,  Grados de libertad
4 Cuadrado medio, ® F calculado, ¢ Valor p
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Analisis organoléptico
Los resultados de los analisis orga-
nolépticos obtenidos en esta investi-
gacion se presentan en la Tabla 3, los 83.00 - 85-00 82.25
cuales corresponden al conjunto de las 22.00 -
puntuaciones asignadas por cada cata-
dor a cada muestra de café catada. 81.00 7994
o . .z 80.00 - 2000
Los datos presentaron distribucion nor- 73-06
mal y homogeneidad de varianzas, uni- 79.00 - 78.31
ficadas mediante Wilk y Levene. 78.00 -
El analisis de varianza para los datos 77.00 -
de puntuacién en taza de los analisis
organolépticos no presentd diferencia LY TYPICA ' T.8667 ' CATURRA ' BETO ' CASTILLO '
significativa entre variedades, ni entre i
catadores.

Figura 2. Medias de las puntuaciones de tazas por variedad

Tabla 3. Prueba de Duncan (0=0.05), Error: 83.3033, g.l.: 20

TAMIZ Medias n' E.E.2
15/64" - < 5.40 5 4.08 A
15/64" 7.96 5 4.08 A
19/64" - > 13.27 5 4.08 A
16/64" 15.57 5 408 AB
18/64" 27.56 5 4.08 BC
17/64" 30.23 5 4.08 C
" Numero de tratamientos, 2 Error Experimental
Tabla 4. Puntuacion de Taza de las Diferentes Variedades
) Catadores
Variedades 3 .. .
A. Pelaez C. Concepcion J. A. Rosario C.Ros
BETO 84.50 81.50 81.50 81.00
T-8667 80.00 76.50 80.50 79.00
Castillo 80.00 85.50 82.50 81.00
Typica 80.50 79.50 74.75 79.00
Caturra 82.00 79.00 84.25 75.00
Tabla 5. Prueba de normalidad Wilk y Levene
Variable n' Media D.E.2 w3 p (Unilateral D)*
RDUO_PUNTUACION 20.00 0.00 2.16 0.93 0.3391

" Numero de tratamientos 2 Desviacion estandar 2 Estadistico de Wilk
4 Valor p unilateral derech

4
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CONCLUSIONES

La granulometria de las cinco varie-
dades esta compuesta mayoritaria-
mente por cafés de tamiz 17/64” y
18/64”, correspondiendo estos ca-
fés, segun la clasificacién brasilefia
descrita por Becker et al. (1992) a
grano vigoroso y grano largo, res-
pectivamente.

Los analisis organoléptico demos-
traron la calidad del café no esta
influenciada por las variedades ni
por los catadores y las cinco varie-

dades presentan similares perfiles

de tazas.

81.50
81.00
80.50
80.00
79.50
79.00
78.50
78.00
77.50
77.00

C.Ros

C. Concepcién J. A. Rosario

A. Peldez

Tabla 6. Analisis de la Varianza (SC tipo Ill)

Figura 3. Medias de las puntuaciones de taza por catador

F.V.* SC? gl® (o F5 p-valor®
Modelo. 7.63 7 1.09 0.50 0.8146
VARIEDAD 6.56 4 1.64 0.76 0.5717
CATADOR 1.07 3 0.36 0.17 0.9178
Error 25.94 12 2.16
Total 33.57 19

" Fuente de variacion, 2 Suma de cuadrados, ® Grados de libertad
4 Cuadrado medio, ® F calculado, ¢ Valor p
Tabla 7. Analisis de la Varianza (SC tipo Ill)

F.V.* SC? gl® cwm* F5 p-valor®
Modelo. 69.56 7 9.94 1.35 0.3085
VARIEDAD 49.86 4 12.46 1.69 0.2156
CATADOR 19.70 3 6.57 0.89 0.4729
Error 88.27 12 7.36
Total 157.83 19

" Fuente de variacion, 2 Suma de cuadrados, ® Grados de libertad

4 Cuadrado medio, ® F calculado, ¢ Valor p

Tabla 8. Medias por Variedad

Tabla 9. Medias por Catador

Catadores Medias Variedad Medias

C. Ros 78.70 TYPICA 78.31
C. Concepcidn 80.40 T-8667 79.00
J. A. Rosario 80.70 CATURRA 79.94
A. Pelaez 81.40 BETO 82.00
CASTILLO 82.25
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