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Objetivo General

Determinar la dureza total del 
agua ideal para la evaluación 

sensorial del café.



Objetivos Específicos

Determinar la influencia que tiene la dureza total (mg/l) del agua utilizada para catación en cada 
uno de los parámetros de evaluación sensorial del café, utilizando el formato sca-2004.

Definir la composición química del agua ideal para catación en términos de dureza total (mg/l) en 
el análisis sensorial del café.

Asignar el puntaje real a cada parámetro de catación de una muestra de café al utilizar el agua 
indicada para el análisis sensorial de café.



VARIABLES A EVALUAR
� Evaluación Sensorial  

sca-2004
� Evaluación Química de la infusion (CDR CoffeeLab®) 



Metodología

Diseño Experimental:    factorial

5 Repeticiones
6 tratamientos
7 catadores

2 muestras de café



Tratamientos

� 2 variedades:   Parainema y 
Pacas� Formato 
SCA-2004

Tratamientos

� 2 variedades:   Parainema y Pacas

� Formato SCA-2004



Localización
El experimento se llevó a cabo en el CNCCC en San 
Pedro Sula Manejo del Experimento

El panel de jueces conformado por catadores de IHCAFE.  (7 jueces)

La dureza del agua g/l se realizó en el laboratorio de suelos y 
aguas -IHCAFE 

Se colocó 5 tazas por tratamiento y cada taza constituyó una 
repetición



Resultados de 
Catación
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Resultados del 
análisis 
Químico





(CDR CoffeeLab®)
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Contenido de Acido Málico en Infusión según 
Dureza del Agua



Conclusion
esLos tratamientos de agua comercial, Osmosis 

inversa y WBT presentan un mejor perfil de sabor 
del café.
Los tratamientos con dureza mayor de 80 mg/l de 
CaCO3 reducen hasta 4 puntos en la calificación 
de una muestra de café  (formato sca-2004)

La concentración de: Acidez total, Azucares totales, 
Acido Láctico, Acido Málico y ácido clorogénico en una 
infusión de café no es influenciada por la dureza del 
agua. 
   



Recomendacio
nesPara el análisis sensorial de café utilizar el Agua Comercial, que 

ofrece un mejor perfil de sabor del café y esta disponible en 
Honduras.
Los tratamientos ósmosis Inversa y WBT (Filtro de agua) también 
ofrece similares resultados al agua comercial, pero hay que tener 
equipo especializado.

Continuar realizando investigaciones referentes a la 
composición química del agua para catación y así 
obtener el máximo puntaje posible de la muestra 
evaluada.
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