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TALLER'ANALISIS DE CARACTERISTICAS SENSORIALES DE CAFE MEDIANTE
CATACION

SSARIAAIRAIFAITAC PP e
LCUNULVINIIEN I UD MFMEVIUD

Instructor: L.A. Wilson Alfonso Yaima Barrios (S/'}/ -
Centro Agn:opecuario La Granja. SENA - Espinal.
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1. ¢Qué es la catacién de café?
~a)Un
b) Una técnica de preparacion del cafd
" ¢) Unaevatuaciomsensorial del cafe
d) Un método de almacenamiento del café

2. (Cual de los siguientes factores es fundamental en la evaluacién de la acidez en
una muestra de café?

a) El contenido de agua /
e perfil de tostado
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d) La variedad de la planta de café

3. ¢Qué término describe la sensacion de ""cuerpo" en una taza de café?
a) Dulzura
b) Acidez
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4. ;Cudl de las siguientes es una caracteristica clave que se evalia durante la
catacion de café?

o~ mnemdedad A AnLAlenn

AN T
a} Q.
‘ El tiempo de cosecha /
pe e sabor

d) El tamafio del grano

5. Qué herramienta es cominmente utilizada para medir la fragancia y el aroma
en la catacién de café?
a) Una balanza
b) Un refractometro
¢) Una cuchara de ca /
d) U termémetro




