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Resumen 

El objetivo principal de la presente investigación fue evaluar la calidad organoléptica del café 

arábigo en cuatro rangos altitudinales con beneficio natural. El estudio se realizó en el año 2019, 

en cuatro fincas cafetaleras representativas de la parroquia Jipijapa del cantón Jipijapa, provincia 

de Manabí, donde se evaluaron cuatro tratamientos en AL1: ≥ 250 msnm; AL2: ≥ 350 msnm; 

AL3: ≥ 450 msnm; AL4: ≥ 550 msnm, con 6 repeticiones cada uno. Los análisis organolépticos 

de las 24 muestras de café fueron analizados en el laboratorio de calidad de la Asociación 

Nacional de Exportadores de Café (ANECAFE). Las características organolépticas evaluadas a 

través del protocolo de la Asociación de Cafés Especiales SCA fueron: fragancia-aroma, sabor, 

sabor residual, acidez, cuerpo, uniformidad, balance, taza limpia, dulzor, y el puntaje del catador. 

Se realizó el análisis de varianza (ADEVA) y separación de medias de acuerdo con la prueba de 

tukey al nivel de significancia de P < 0.05. Los resultados permitieron establecer que en las 

características organolépticas no se encontraron diferencias estadísticamente significativas entre 

los tratamientos evaluados. Las 24 muestras de café arábigo evaluadas, en promedio obtuvieron 

calificaciones sensoriales ≥80 puntos en la escala SCA (p<0,05), presentando potencialidad para 

producir y comercializar cafés de especialidad en la parroquia Jipijapa. Se concluye que no hay 

efecto de la altitud sobre la calidad organoléptica de los cafés cultivados entre los 250 y 550 

msnm. 

 

Palabras claves: Café arábigo, rangos de altitud, evaluación sensorial, características 

organolépticas. 

 

Abstract 

The main objective of this research was to evaluate the organoleptic quality of Arabica coffee in 

four altitudinal ranges with natural benefit. The study was carried out in 2019, in four 

representative  coffee  farms  in the  Jipijapa  parish  of  the Jipijapa  canton, province  of Manabí, 
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where four treatments were evaluated in AL1: ≥ 250 meters above sea level; AL2: ≥ 350 meters 

above sea level; AL3: ≥ 450 meters above sea level; AL4: ≥ 550 meters above sea level, with 6 

repetitions each. The organoleptic analyzes of the 24 coffee samples were analyzed in the quality 

laboratory of the National Association of Coffee Exporters (ANECAFE). The organoleptic 

characteristics evaluated through the SCA Specialty Coffee Association protocol were: fragrance-

aroma, flavor, residual flavor, acidity, body, uniformity, balance, clean cup, sweetness, and the 

taster's score. Analysis of variance (ADEVA) and separation of means were performed according 

to the Tukey test at the significance level of P < 0.05. The results allowed us to establish that no 

statistically significant differences were found in the organoleptic characteristics between the 

treatments evaluated. The 24 Arabica coffee samples evaluated, on average, obtained sensory 

scores ≥80 points on the SCA scale (p<0.05), presenting potential to produce and market 

specialty coffees in the Jipijapa parish. It is concluded that there is no effect of altitude on the 

organoleptic quality of coffees grown between 250 and 550 meters above sea level. 

 

Keywords: Arabica coffee, altitude ranges, sensory evaluation, organoleptic 

characteristics. 

 

Introducción 

Es café es el cultivo más importante en el mundo debido a la gran magnitud de su comercio 

y es el segundo más comercializado en el mundo después del petróleo, a partir de las semillas se 

prepara la bebida consumida por más de 2 mil millones de tazas en todo el mundo a diario 

(Giacalone et al., 2019). La actividad agroproductiva del café presenta varios factores que afectan 

la productividad y la calidad del grano, por repercusiones como la inestabilidad de los precios en 

el mercado mundial (Venegas et al., 2018).  

Según el MAG&OEA (2018) el Ecuador a pesar de ubicarse en la línea ecuatorial y tener 

cafetales en zonas medias y aun bajas tiene una condición especial creada por la corriente de 

Humboldt, la cual al bajar la temperatura ambiente cuando el café entra a la fase de maduración 

permite un mejor llenado de grano y calidad. En Manabí, los cafetales se localizan < 800 msnm, 

el clima de Manabí oscila de subtropical seco a tropical húmedo con lluvias que inician en 

diciembre y concluyen en mayo, caracterizado por un severo déficit hídrico en la época seca y un 

régimen térmico cálido (Duicela et al., 2016). En zona Sur de Manabí principalmente el cantón 

Jipijapa los cafetales se cultivan bajo sombra, en sistemas agroforestales asociados con 

leguminosas arbóreas como guabos Inga spp. o en policultivos con frutales y forestales, siendo 

muy reducidas las áreas de cafetales a plena exposición solar como monocultivos. 

La calidad del café está asociada directamente a la altitud ya que pueden exhibir puntos de 

taza por encima de los 88 puntos como fue demostrado por Ramos et al. (2016), por tanto, la 

altitud es un factor clave a considerar. La altitud óptima para el cultivo de café se localiza entre 

los 500 y 1700 msnm. (Aguilar, 2020).  

La cosecha, post cosecha y la calidad del café son considerados como buenas prácticas 

agrícolas para el manejo sostenible de fincas cafetaleras. La cosecha selectiva y la adecuada 

postcosecha contribuyen al aseguramiento de la calidad física y organoléptica (Duicela y 

Sotomayor 2013). Los métodos que se aplican en el Ecuador son: beneficio por la vía húmeda, 

beneficio sud húmedo, beneficio húmedo enzimático, beneficio honey y beneficio por la vía seca 

natural (Duicela, 2011). 

El aroma y sabor del café (características sensoriales) son la razón principal de su alta 

aceptabilidad y disfrute, además de brindarle el reconocimiento como producto de alta calidad 
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como café especial (Universidad Nacional de Colombia, 2013). Las características organolépticas 

deseables de mayor importancia son: fragancia, aroma, acidez, sabor y cuerpo. Bajo este 

contexto, se planteó evaluar la calidad organoléptica del café arábigo, en cuatro rangos 

altitudinales con beneficio natural en la parroquia Jipijapa del cantón Jipijapa de la provincia de 

Manabí. 

 

Metodología 

Ubicación  

El presente trabajo de investigación se realizó en 2019, en la parroquia Jipijapa rural del 

cantón Jipijapa, Sur de la provincia de Manabí, ubicada geográficamente a: 01°20’00’’ de latitud 

sur y 80°35’00’’ de longitud oeste, con altitudes que oscilan entre 200 a 650 msnm.  

El clima en la parroquia Jipijapa Rural oscila de subtropical seco a tropical húmedo con 

lluvias que inician en diciembre-enero y concluyen en mayo, caracterizado por un severo déficit 

hídrico en la época seca y un régimen térmico cálido. La temperatura anual promedio es de 21°C 

y una precipitación anual promedio de 1000mm (Santistevan et al., 2016). 

La investigación se llevó a cabo en cuatro fincas cafetaleras representativas en la parroquia 

Jipijapa Rural, cantón Jipijapa, provincia de Manabí, cuyas características se señalan en la 

siguiente tabla. 

 

                Tabla 1: Características de las fincas cafetaleras seleccionadas 

  
                FUENTE: Propia del autor. 
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Experimento  

El tipo de estudio fue de carácter experimental, con Diseño Completamente al Azar (DCA), 

sobre los cuales se aplicaron 4 tratamientos, con 6 repeticiones por tratamiento dando un total de 

24 unidades experimentales. Cada finca de los productores seleccionados correspondió a un 

tratamiento de rango de altitud donde se realizaron las 6 repeticiones. 

Las 24 muestras se tomaron de las cuatro fincas de caficultores seleccionados de la 

parroquia Jipijapa. Los tratamientos que se evaluó en el presente trabajo están conformados de la 

siguiente manera: AL1: ≥ 250 msnm; AL2: ≥ 350 msnm; AL3: ≥ 450 msnm; AL4: ≥ 550 msnm. 

 

     Tabla 2: Esquema del experimento 

TRATAMIENTOS    

ALTITUD BENEFICIO CÓDIGO T. U. E. # DE REPETICIÓN 

≥ 250 msnm Natural AL1 1,5 kg 6 

≥ 350 msnm Natural AL2 1,5 kg 6 

≥ 450 msnm Natural AL3 1,5 kg 6 

≥ 550 msnm Natural AL4 1,5 kg 6 

     FUENTE: Propia del autor            T.U.E. = Tamaño de la unidad experimental 

 

En la recolección de los frutos de las 24 muestras, se seleccionaron las cerezas en el punto 

óptimo de maduración basado en el color y la apariencia: “roja-morada, lisa y firme”, con un 

porcentaje de cereza sana superior al 99% (Pazmiño y Ruiz 2023). 

Las 24 muestras de café de todos los tratamientos y repeticiones se beneficiaron por la vía 

natural.  La fase de secado fue controlada con medidor de humedad hasta que las 24 muestras 

obtuvieran un 11,05% de humedad. El trillado del café consistió en la eliminación física de la 

cascara seca o envoltura del almendro a través de una maquina trilladora para obtener el café oro 

natural. Se registró el peso del café oro natural de las 24 muestras en 300 gramos. 

Las 24 muestras de café fueron analizadas a nivel sensorial por un panel conformado por 

tres expertos catadores en los laboratorios de calidad de la Asociación Nacional de Exportadores 

de Café (ANECAFE).  

El análisis organoléptico de las 24 muestras fue determinado según los protocolos de 

catación de la Asociación de Cafés Especiales (SCA, 2018). 

Las características evaluadas fueron las siguientes: fragancia/aroma, sabor, sabor residual, 

acidez, cuerpo, uniformidad, balance, taza limpia, dulzor, y el puntaje del catador. Para la toma 

de datos se utilizó el formulario de la Asociación de Cafés Especiales SCA.  

Durante el proceso de tostado de las muestras de café se inició con el pesado de 100 gramos 

de café oro en una balanza de precisión, para su posterior introducción en un tostador 

experimental previo un calentamiento a una temperatura entre 200°C y 220°C.  Las muestras de 

café se tuestan hasta que los granos alcancen un grado de tostado ligero a medio. Para tener el 

punto óptimo de tostado, se toma como referencia el momento en que se inicia la pirolisis; es 

decir, el café empieza crujir. 

La molienda de las muestras de café tostado se realizó 8 horas después de haber concluido 

el tostado de las muestras a evaluar. La molienda se efectuó una vez que el café tostado se enfrió. 

Antes y durante la molienda, se cumplió con los respectivos controles de limpieza del molino.  
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Para evitar que las muestras de café se mezclen, se acciona el interruptor, este café se debe 

descartar, ya que conlleva partículas de café molido anteriormente. El café a evaluarse debe tener 

un grado de molienda media (500 – 700 micras). 

La degustación de acuerdo a la norma (SCAA 2008) citado por (Duicela et al., 2017), se 

realizó con una misma cantidad de café por taza y se usaron 5 tazas por muestra de café. La 

concentración fue del 5,5%. Se usó 8,5 gramos de café tostado y molido por taza de 150 mililitros 

de agua, en temperatura de 93°C.  

La fragancia fue la valoración olfativa del café molido en seco sin adición de agua. Él 

aroma es la impresión olfativa del café, debido a las sustancias volátiles, que se perciben luego de 

que se añadió agua en estado de ebullición sobre el café molido. Luego que las muestras se las 

dejó reposar por 4 minutos cuando la temperatura se encontró entre 64°C se procedió a la 

degustación de Sabor, Acidez y Cuerpo.  

Se evaluaron otros atributos por los panelistas tales como: El sabor residual fue la 

sensación que quedo en el paladar de los catadores luego de degustar la bebida. La Uniformidad 

correspondió a la no variación del gusto entre una taza y otra, puesto que cualquier variación 

indico inconsistencia en la taza. Balance fue la sensación de equilibrio que, de noto interacción y 

complementariedad entre sabor, sabor residual, acidez y cuerpo. Taza limpia se refiere a la 

transparencia de taza. Dulzor es la sensación del sabor dulce percibido por la presencia de ciertos 

carbohidratos, principalmente fructosa. Puntaje del catador fue la calificación directa que otorgo 

el evaluador a la bebida, según su particular criterio. 

Los caracteres organolépticos de cada muestra, así como, el puntaje del catador, fueron 

evaluados en una escala de 0 a 10 puntos, y la muestra en general, evaluada en una escala de 0 a 

100 puntos. 

Clasificación de las valoraciones sensoriales según la Asociación de Cafés Especiales de América 

SCAA: 

                 Tabla 3: Valoraciones sensoriales 
Buena Muy Buena Excelente Extraordinario 

6,00 7,00 8,00 9,00 

6,25 7,25 8,25 9,25 

6,50 7,50 8,50 9,50 

6,75 7,75 8,75 9,75 

                 FUENTE: SCAA (2008). 

 

Las calificaciones sensoriales menores a 80 puntos indican que los cafés no son especiales, 

los cafés con puntajes mayores de 80,0 a 84,99 se califican como muy buenos, cafés con puntajes 

de 85 a 89,99 se categorizan como excelentes y cafés de 90-100 puntos son excepcionales (SCA, 

2018). 

 

Clasificación de las cualidades de los cafés arábigos, según la Asociación de Cafés Especiales 

SCA. 
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                   Tabla 4: Puntaje muestra general de valores organolépticos  

Puntaje Sensorial Clasificación 

95-100 Super Premium especial 

90-94 Extraordinario 

85-89 Excelente 

80-84 Muy Buena 

75-79 Calidad usualmente buena 

70-74 Calidad promedio 

60-69 Grado intercambio 

50-59 Comercial 

40-49 Grado Bajo 

<40 Inferior 

                    FUENTE: SCA (2018). 

 

Análisis estadístico 

Los resultados experimentales fueron sometidos a los siguientes análisis estadísticos: 

Análisis de Varianza (ADEVA) y separación de medias de acuerdo con la Prueba de Tukey al 

nivel de significancia de P < 0.05. El esquema de la varianza de ADEVA se encuentra 

especificado en el siguiente cuadro:  

 

    Tabla 5: Análisis de varianza (ADEVA) 

Fuente de variación Grados de libertad 

Tratamientos (t -1) 3 

Error Experimental t (r-1) 20 

Total (rt-1) 23 

    FUENTE: Propia del autor. 

 

Resultados y discusión 

Características organolépticas 

 

Tabla 6: Medias de características organolépticas del café arábigo en 4 tratamientos en rangos de 

altitud, parroquia Jipijapa. 

Tratamientos 

Altitud 

Aroma/ 

Fragancia 

Sabor Sabor 

residual 

Acidez Cuerpo Balance Dulzor Uniformidad Taza 

limpia 

Puntaje 

catador 

≥ 250 msnm 

8.10 a 8,00 a 7,90 a 7,79 a 7,70 a 7,59 a 10,00 a 10,00 a 10,00 a 7,74 a 

≥ 350 msnm 

7,85 a 7,80 a 7,59 a 7,65 a 7,66 a 7,50 a 10,00 a 10,00 a 10,00 a 7,50 a 
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FUENTE: Propia del autor. 

 

Tabla 6. Se observa que no se encontraron diferencias estadísticamente significativas entre las 

características organolépticas según la prueba de tukey al (p<0,05). En los atributos de catación 

fragancia/aroma los puntajes variaron entre 8,00 a 8,10 y los de sabor entre 7,80 a 8,00, los 

puntajes se encuentran dentro de lo reportado por Duicela et al. (2017) 7,25 (cultivar Caturra) y 

8,25 (cultivar Típica) para fragancia/aroma y 8,00 (cultivar Bourbón) y 7,88 (cultivar Sarchimor) 

para sabor. Asimismo, los puntajes promedios de aroma y sabor se encuentran dentro de lo 

reportado por (Chávez et al. 2021). El atributo sabor residual varió entre 7,61 a 7,90 el valor se 

encuentra dentro del rango citado por Abdulmajid (2015) entre 6,88 a 7,96 puntos en variedades 

comerciales de café arábica. La acidez varió entre 7,65 a 7,79 con calificación “muy bueno”, se 

sabe que la acidez es una medida de la intensidad de la sensación ácida de la bebida y está 

vinculada a la acidez titulable (Lingle &Menon, 2017). El cuerpo tuvo un puntaje entre 7,66 a 

7,70, con calificación de “muy bueno”; posiblemente se deba a una mayor presencia de solidos 

solubles y lípidos (Barbosa et al., 2019). En el atributo balance el mayor puntaje fue para la zona 

alta con 7,60, lo cual está dentro del rango reportado por Chávez et al. (2021) en café Arábica de 

distintas variedades. Las características: dulzor, uniformidad y taza limpia, alcanzaron la 

puntuación de 10, este último atributo está relacionado con la ausencia de defectos, debido al 

método de beneficio natural y a la óptima preparación de las muestras, este resultado concuerda 

con los reportado por Atavillos -Dominguez et al. (2020) donde estas tres características lograron 

el máximo puntaje de 10 “excepcional”. 

 

Puntaje final 

Figura 1: Medias del puntaje final del café arábigo en 4 tratamientos en rangos de altitud, 

parroquia Jipijapa. 

 
                         FUENTE: Propia del autor. 
 

Figura 1: En la variable puntaje final de las muestras, se observa que no se encontraron 

diferencias estadísticamente significativas entre los tratamientos según la prueba de tukey al 

(p<0,05). El primer rango presenta el mejor puntaje final con 84,95/100 del tratamiento ≥ 250 

msnm, el segundo rango con puntaje de 83,55/100 del tratamiento ≥ 350 msnm, el tercer rango 

≥ 450 msnm 

8.00 a 7,80 a 7,61 a 7,55 a 7,61 a 7,55 a 10,00 a 10,00 a 10,00 a 7,65 a 

≥ 550 msnm 

8.00 a 8,00 a 7,61 a 7,65 a 7,66 a 7,60 a 10,00 a 10,00 a 10,00 a 7,68 a 



65 

 

CONOCIMIENTO GLOBAL 
2023; 8(2):58-67 

con puntaje de 84,00/100 del tratamiento ≥ 450 msnm y el cuarto rango con puntaje de 84,20/100 

para el tratamiento ≥ 550 msnm, estos resultados son similares a lo manifestado por Duicela et al. 

(2017) donde establece que no hay efecto de las altitudes de las zonas de cultivo, de 200 a 640 

msnm sobre la calidad organoléptica de los cafés cultivados en las zonas centro y sur de Manabí, 

por altitud no se concuerda con Guevara-Sánchez et al. (2019) donde reporta cafés cultivados en 

altitudes ≥ 550 msnm, entre 873 a 1430 msnm en Perú y obtuvo puntajes de 81,67 a 84,25 puntos, 

tampoco se concuerda con Muñoz et al. (2021) donde el 71,66 % de unidades productivas UPC 

obtuvieron un puntaje de catación entre 80 – 84,99 catalogado como café de muy buena calidad 

en altitudes que oscilan entre 1500 a 1700 msnm.  El promedio de la evaluación sensorial de café 

arábigo fue de 84,17/100 para parroquia Jipijapa, según escala SCA (2018) puntajes superiores a 

80 son clasificados como café especial y aptos para la exportación. En ese sentido Márquez et al. 

(2020) asevera que la producción de cafés especiales es una oportunidad de mejora económica y 

social para los pequeños productores considerando que el precio del café está relacionado con la 

calidad sensorial de la bebida en nichos de mercado cada vez mayores. El primer rango de altitud 

con la variedad acaua presento atributos de aromas y sabores como rosas, nuez, jugoso, cuerpo 

redondo, chocolate, panela, fresa, kiwi, cacao, frutal, ciruela verde y caramelos, esto se debió a la 

cosecha selectiva de frutos y riguroso secado por vía natural, por tanto, Juárez et al. (2021)  como 

resultado de su investigación asegura que el beneficio seco, el producto final desarrolla aromas y 

sabores afrutados característicos, debido a que no se elimina ninguna capa de las cerezas del café, 

y Buendía-Espinoza et al. (2020) en análisis en café Coffea arabica L. obtuvo notas de chocolate, 

acompañadas por notas de frutales y de caramelo.  

 

Conclusiones 

Las 24 muestras de café arábigo evaluadas, en promedio obtuvieron calificaciones 

sensoriales ≥80 puntos en la escala SCA (p<0,05), por tanto, en la parroquia Jipijapa hay 

potencialidad para producir y comercializar cafés especiales. 

Los cafés producidos en las zonas de la parroquia Jipijapa, entre los 250 y 550 msnm, 

obtuvieron valoraciones sensoriales ≥ 80 puntos en la escala SCA, por tanto, no hay efecto de las 

altitudes sobre la calidad organoléptica de los cafés cultivados en la parroquia Jipijapa. 
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