INTRODUCCION AL ANALISIS
OLFATIVO DEL CAFE

Introduccion a la Evaluacion Sensorial de Café.

ESCUELA NACIONAL DE LA CALIDAD DEL CAFE



SENA

QUE ES EL OLFATO ?

Es el sentido cuyos receptores, situados en la memibrana nasall,
son estimulados por compuestos quimicos volétiles.

Sistema Limbico

células olfativas
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Para estimular las células olfatorias es necesario que las sustancias sean
volatiles, es decir, han de desprender vapores que puedan penetrar por las
fosas nasales, y que sean solubles en agua para que se disuelvan en el moco
y lleguen a las células olfatorias. estas transmiten un impulso nervioso al bulbo
olfatorio y, de este, a los centros olfatorios de la corteza cerebral, que es donde
se aprecia e interpreta la sensacion.

Antes de la Olfacciom Durante la Olfacciom




Las celulas olfatorias llegan a fatigarse:
tras un largo periodo percibiendo una e g membrana nasal puede
misma sustancia, dejan de emitir sentir miles de olores
Impulsos nerviosos respecto a ella, pero distintos.
siguen detectando todos los demas ggggg;pggg%;%
olores. olores
los atributos que se perciben con el
sentido del olfato son el olor y el aroma,
el olor: tiene que ver con el producido
por los alimentos por la volatilizacion de
sustancias que se esparcen por el aire

llegando hasta la nariz
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EL OLFATO EN AR
EL CAFE

Generalmente un catador de café depende mas de su memoria
olfativa, construida con la experiencia, que de la sensibilidad a
estimulos particulares




SENA

LA EVALUACION SENSORIAL 7
DEL CAFE

Los movimientos fisicos involucrados en cada paso del proceso
de evaluacion, como aspirar, sorber y tragar, se debe exagerar
mas alla de los niveles comunes que usamos para comer y beber
a diario. El proposito de exagerar estas acciones fisicas es saturar
la mayoria de terminales nerviosos que podamos con el estimulo
apropiado del cafe, para evocar una sensacion completa de sabor.

Si bien este comportamiento es considerado grosero en otros
entornos, es definitivamente esencial en la mesa de catacion.

La catacion del café consta de 5 pasos en los que se evalla
Fragancia
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FRAGANCIA 7V

El caracter de la fragancia indica la naturaleza del sabor:
Sensaciones dulces conducen a sabores acidos

Sensaciones pungentes conducen a sabores agudos.

La intensidad de la fragancia revela la frescura de las
muestras, 0sea el tiempo transcurrido entre el tostado y
la molienda.
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AROMA /A 2

Son los gases que se forman debido a la alta
temperatura del agua estos se aspiran
vigorosamente a través de la cavidad nasal
por medio de una accion larga y profunda de
aspiracion.

esta accion va desde frutos a herbaceo
llegando incluso a la sensacion de olor a
nueces.
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Para catacion se utiliza una cuchara especial, normalmente una cuchara
soperaredondeada, con capacidad entre 8y 10 cc de liquido

La temperatura afecta la percepcion del estimulo, es importante notar el
punto de donde se esta sintiendo la sensacidon para ayudar a revelar su

caracter;

« Temperatura 71°c resalta sabor residual, acidez, cuerpo y balance
« Temperatura 60°C resalta: balance, acidez, cuerpo
« Temperatura 37°C resalta: dulzura, uniformidad, taza limpia

«Si algo no se convierte en liquido, no podemos saborearlo.»
Podemos describir la materia organica del café como una serie de:




NARIZ

La aspiracion del café sobre la superficie de la lengua también
lo gasifica u oxigena de forma que parte de los compuestos
organicos presentes en la fase liquida se transformen en estado
gaseoso por el cambio de la presidon del vapor. La fuerte accion
de sorber atrae los gases para que suban por la cavidad nasal y
permite que el catador analice la nariz de la bebida del café .

Este analisis simultaneo de sabor y nariz (vapores) le otorga a la
muestra de café su sabor singular.

- en el caso de los cafe de tostado normal (media) la nariz tiende a
reflejar las caracteristicas de los subproductos caramelizados

 Mientras que en la Tostion oscura: la nariz exhibe las
caracteristicas de sabor de los subproductos de la destilacion
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SABOR RESIDUAL

Es |la permanencia del sabor en el
paladar después de haber expulsado
el café de la boca. Este puede ser
agradable dejando un sabor dulce y
refrescante o desagradable dejando
un sabor amargo o aspero.
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COMPONENTES AROMATICOS
EN EL CAFE

A pesar de que no existen olores primarios, sensaciones
especificas pueden agruparse en categorias genéricas basadas
en al propiedades de los compuestos que crean la sensacion
olfativa.







del café, no soélo
diversos origenes.
guia con la descu
los olores ident]

que perteng




Entre las notas
representativas del
estan las cit

acarameladas, a
florales, como

este “alfabetg
por lenoj
populari
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COMPONENTES AROMATICOS EN
EL CAF

® Enzimaticos

® Caramelizados

® Destilacion Seca




COMPONENTES AROMATICOS
EN EL CAFE

Aromas Enzimaticos - Vivos

Compuestos aromaticos que son el resultado de reacciones
enzimaticas. Comunmente encontrados en el café recién molido

* Papa * Arveja
* Pepino * Rosas




COMPONENTES AROMATICOS
EN EL CAFE

Caramelizados

Compuestos aromaticos que son el resultado de la
caramelizacion de quimicos durante el tueste del cafe.
Generalmente se detectan en el café recién hecho

= Vainilla = Almendras Tostadas
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COMPONENTES AROMATICOS
EN EL CAFE

Compuestos aromaticos que son el resultado de Ia
combustion de la fibra del café durante el tueste.
Generalmente detectados retro-nasalmente después de
tragar.

= Cedro = Malta
= Clavo de Olor = Miel de Maple
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COMPONENTES AROMATIC
EN EL CAFE

Defectos

Compuestos aromaticos que generalmente son el resultado de
mal manejo en cosecha o post-cosecha. Relacionados
comunmente con mal secado y/o almacenamiento del grano
de cafe.

= Tierra = Carne cocida

= Heno = Humo
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AROMAS DE
CAFE

En el proceso de la cata de cafe, es fundamental detectar,
memorizar, reconocer y poder nombrar ese aroma. Para ello,
resulta muy importante nutrir a nuestro cerebro de informacion que
nos permita reconocer los aromas cuando los sentimos.

Jean Lenoir considera que es un viaje para los sentidos. Estos 36
aromas han sido clasificados atendiendo a Ila siguiente
clasificacion:
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Terrosos (Tierra)

Leguminosos (Papa, Guisante, Pepino)
Vegetales secos (Paja)

Amaderado (Cedro)

Especiados (Clavo, Pimienta, Vaina de Cilantro,

Vainilla, Rosa té, Flor de cafeto,
Cereza de cafeto, Grano de
grosella negra, Limon,
Albaricoque, Manzana)

Animales (Mantequilla, Nota melosa,
Cuero)

Tostados (Arroz basmati, Pan tostado,
Malta, Nota de Regaliz, Caramelo,
Chocolate amargo, Almendra
tostada, Mani/Cacahuete tostado,
Avellana tostada, Nuez, Aves
asadas, Olor ahumado, Tabaco,
tostado.

Quimicos (Nota medicinal, Caucho).

Café




Tierra

Papa (Patata)
Guisante {(Arveja)
Pepino

Paja

Cedro

Clavo de olor
Pimienta
Grano de cilantro
Vainilla

Rosa té

Flor de cafeto
Cereza del cafeto

‘Grano de grosella negra

Limdn

Albaricogue
Manzana
Mantequilla fresca

36 AROMAS DE LE NEZ DU CAFE

Nota melosa
- Cuero

Arroz Basmati
El pan tostado

Malta

Nota de regaliz
Caramelo
Chocolate amargo

- Almendra tostada

Cacahuete tostado
Avellana tostada
Nuez

Aves asadas

Olor ahumado
Tabaco

Café tostado
Mota medicinal

- Caucho




TALLER

1. haga un listado de los 36 frascos en orden que contiene la
nariz del café y al frente de cada uno dibuje o pegue el item
gue corresponde.

2. Divide en 4 tablas los grupos de componentes aromaticos
en el café cada uno agrupando 9 referencias, sus respectivos
numero de referencia, nombre del aroma y memoria olfativa (a
gue lo relaciona) asi:

Nombre del Aroma Memoria olfativa

N° Referencia
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