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RESUMEN

La cadena consumidora de café estd evolucionando en cafés de alta calidad con mejores atributos en taza y menores tiempos de
produccidn, por ello el objetivo de esta investigacion fue evaluar los aportes sensoriales generados por la cepa -CPA12-1 aislada
de la fermentacion del café caturra, del municipio de Palestina (Huila), durante la fermentacion del café castillo producido en el
municipio de Gigante (Huila). La cepa fue identificada como Candida krusei/inconspicua. Durante las 18 horas de fermentacion la
levadura Candida krusei/inconspicua aumento la cantidad poblacional, presentando aportes en los descriptores sensoriales de fra-
gancia/aroma como dulce aromatico, especiado, citrico, herbal, chocolate, sabor dulce tenso pronunciado agradable, presentando
84 puntos de acuerdo con la metodologia de la asociacion de cafés especiales (SCA).
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ABSTRACT

The consumer chain of coffee is evolving in quality coffees with better cup attributes and lower production times; therefore, the
goal of this study is to evaluate the sensorial contributions of the L-CPA12-1 yeast strain isolated from Castillo wet coffee fermenta-
tion produced in Palestina municipality (Huila). This strain was identified as Candida krusei/inconspicua. During 18 hours of fermen-
tation, the yeast Candida krusei/inconspicua population increased, contributing to the sensory descriptors of fragrance/aroma such
as sweet aromatic, spices, citric, herbal, chocolate, tense sweet flavor, and pronounced pleasantness, presenting 84 points accord-
ing to the methodology of the Specialty Coffee Association (SCA).
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INTRODUCCION

El café presenta una enorme importancia en el campo
cientifico, agro-cultural, y comercial, siendo una bebida
mundialmente conocida, sin distincion socioeconémica,
raza, cultura o regién. Puede representar economias
pequenas, como familiares constituyéndose muchas
veces como en el dnico sustento econémico (Guitiérrez
etal., 2020; Jacobi et al., 2024).

Colombia esta dentro del listado de los mayores produc-
tores de café antecedido por Brasil y Vietham (FNC,
2023), asi también es reconocido por la produccion de
café suave, preservando el procesamiento artesanal de-
nominados “fami-empresas rurales”, donde las cerezas
de café son cosechadas manualmente, ademas de ser
despulpadas, fermentadas, lavadas y secadas (Guitiérrez
et al., 2020; Jacobi et al., 2024). Este procesamiento es
reproducido en los 32 departamentos cafeteros, donde
se estima alrededor de 550.000 familias caficultoras.
Aportando alrededor de 15% de PIB agricola del pais
(Guitiérrez et al., 2020; FNC, 2023; Jacobi et al., 2024).

El departamento del Huila junto con los departamentos
de Narino y Cauca, conforman el nuevo eje cafetero,
siendo reconocidos por produccién de café especial
(Guitiérrez et al., 2020). El Huila esta conformado por 35
municipios cafeteros, siendo encontrados en diferentes
subregiones (Norte, occidente, centro y sur) y aporta
alrededor de 8,8% del PIB agropecuario del pais
(Guitiérrez et al., 2020; Jacobi et al., 2024).

La calidad de café depende de varios factores como el
origen genético, latitud, altitud, clima del lugar del culti-
vo, cuidados sanitarios, practicas agrondmicas, cultura
cafetera, calidad de la cosecha, control durante los pro-
cesos de beneficio, trilla, almacenamiento, tueste y pre-
paracion de la bebida (Worku et al., 2018; Martins et al.,
2019, 2020; Hall et al., 2022). Cada uno de los factores
anteriormente nombrados tienen sus especificaciones e
importancia dentro de la cadena productiva del café. El
café cosechado es procesado para la obtencién de café
pergamino seco (CPS), existiendo tres métodos de pro-
cesamientos denominados procesamiento natural, semi-
himedo y himedo (Cortés-Macias et al., 2022).

En los procesamientos anteriormente expuestos existen
interacciones microbianas denominada fermentacion,
estas interacciones estan acompanadas de reacciones
exotérmicas y tiene como objetivo el consumo de azu-
cares libres presentes en el fruto de café (Schwan et al,,
2012; Silva et al., 2013), asi como la transformaciéon de

pectinas en azucares por medio de la produccién de
enzimas (pectinoliticas), para una mejor asimilacion para
los microorganismos (Silva et al., 2013; Haile, 2019; Ri-
beiro et al., 2020). Es de resaltar que no todos los micro-
organismos tienen la capacidad de generar dichas enzi-
mas (Silva et al., 2000, 2013; Haile and Kang, 2019).

Como es ampliamente conocido, en la fermentacion de
café existen interacciones microbianas entre bacterias,
levaduras y hongos filamentosos, sin embargo, muchas
bacterias y levaduras actdan como antifiingicos, inhi-
biendo el crecimiento de hongos durante el proceso de
fermentacion (Ramos et al., 2010; de Souza et al., 2017).
Las bacterias y levadura presentes en la fermentacién
metabolizan azucares libres en el fruto, produciendo
diversos acidos, aldehidos, fenoles, esteres y alcoholes
que pueden migrar y permanecer en los granos fermen-
tados (Martins et al., 2020; Bressani, et al., 2018, 2021a).
Los diversos productos metabdlicos son interpretados
como precursores de aromas y sabores, siendo positivos
o negativos dentro de los andlisis sensoriales, afectando
asi las caracteristicas sensoriales de la bebida de café
(Bressani, et al., 2021b; Elhalis et al,, 2021b; Jimenez et
al., 2023; Schwan et al., 2023; Ferreira et al., 2023).

La metabolizacién de nutrientes genera cambios fisico-
quimicos en los granos fermentados tales como color,
olor, reduccién de pH vy actividad de agua (Schwan et
al., 2012). Estos cambios pueden ser parcialmente con-
trolados por medio del tiempo de fermentacion; sin em-
bargo, el no control de estos puede comprometer la
calidad final de la bebida, generando descriptores senso-
riales de sobre fermentacion, siendo categorizados ne-
gativamente (Evangelista et al., 2015; Huch and Franz,
2014; Schwan et al., 2023; Elhalis et al., 2021c). Por lo
anterior, se hace importante realizar procesos de fer-
mentacion adecuados, con la padronizacién de diversos
parametros, no obstante, varia dependiendo de la regiéon
productora y estaciones climatolégicas (Worku et al.,
2018; Martins et al., 2020; Pereira et al., 2021).

En la dltima década se han implementado microorganis-
mos previamente seleccionados durante la fermentacién
de café denominados cultivos iniciadores, Las cuales
tienen como beneficio la disminucién del tiempo de
fermentacién, uniformidad microbiana actuante, modu-
lacion de los compuestos metabdlicos generados duran-
te el proceso de fermentacion e inhibicion de microor-
ganismos indeseables al ser usados (Evangelista et al.,
2014b; Silva et al, 2014; Elhalis et al., 2021a, 2021b;
Ribeiro et al., 2020; da Mota et al., 2020, 2022; Jimenez
et al., 2023). Existen diferentes evidencias sobre los be-
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neficios en modificaciones sensoriales positivas en el
uso de cultivos iniciadores, con aporte de descriptores
sensoriales floral, especiados, afrutados y achocolatados
siendo positivos en la caracterizacion final de la bebida
de café (Lee et al,, 2017; Ribeiro et al., 2018; Elhalis et
al.,, 2021b, 2021a, 2021c¢; Bressani et al., 2021b, 2021c).

Microorganismos como S. cerevisiae (Var. Bayanus,
CCMAO0543), T. delbrueckii (CCMA0684), C. parapsilosis
(CCMAO0544), M.caribbica (CCMA0198; CCMA1738), P.
kluyveri (CCMA1743), P. kudriavzevi (CP021092.1), P.
fermentans (YC5.2), B. subtillis (CCMA 1234,1236, 1238,
1239, 1242), A.Koreensis (CCMA 1279), L. mesenteroi-
des (CCMA1105), L. plantarum (CCMA1065), B. pumilus
(CCMA 1251). B. horneckiae (CCMA1265) han sido
implementados como cultivos iniciadores aportando
cualidades positivas a la bebida final del café, debido a
los diferentes metabolitos generados durante la fermen-
tacion (Evangelista, et al., 2014; Lee et al., 2017; Ribeiro
et al., 2020; Bressani, et al., 2021b; Elhalis et al., 2021a;
Simoes et al., 2021; Ladino-Garzon et al., 2024).

Por ello esta investigacién tuvo como objetivo la identifi-
cacion morfolégica y bioquimica de la levadura L-CPA12
-1 depositada en el laboratorio de Microbiologia de ali-
mentos de la Universidad Surcolombiana, aislada en una
finca ubicada en el municipio de Palestina (Huila) del
café de variedad caturra durante la fermentaciéon hime-
da, y la evaluacién de los pardmetros fisicoquimicos y
sensoriales al ser usada como cultivo iniciador en la fer-
mentacion himeda en el café de variedad castillo.

MATERIALES Y METODOS

Identificacion y caracterizacion del cultivo iniciador
Caracterizacion morfolégica y bioquimica

Fue usado el Kit APl 20C AUX (BioMérieux, Francia),
para identificacion bioquimica de la cepa de levadura
L-CPA12-1. El kit fue usado de acuerdo con el fabrican-
te BioMérieux (2010), e incubado durante 72 horas a
30 °C, con lecturas a las 48 y 72 horas después del
inicio de la prueba. Los datos fueron analizados en el
Software apiweb™.

La evaluacion de presencia y ausencia de hifas/
pseudohifas fue realizada en agar YGC (23 gr/L; Chlo-
ramphenicol, Conda Pronadisa, Espana) y PDA (Potato
Dextrose Agar, European Pharmacopoeia, Espafa), tam-
bién fue evaluado presencia o ausencia de catalasa.

Curva de crecimiento
La cepa de levadura L-CPA12-1 fue activada en agar
YGC con siembras en superficie, triple estria y resiembra

en superficie de las colonias aisladas, con tiempo de
incubacion de 24 horas a 30 °C.

Fueron tomadas alicuotas de la resiembra y transferidas a
dos Erlenmeyer con 100 mL de agua de peptona al 1%
(25.5 g/L; Peptona water, Merck, Alemania), las muestras
fueron monitorizadas durante 48 horas, donde se realiza-
ron diluciones seriadas en agua de peptona hasta 10"*
con siembra en agar YGC e incubadas durante 24 horas a
30°C. Adicionalmente se realizé medicién de la densidad
Optica de 1.000 yL de muestra en espectrofotémetro
(Pharmacia Biotech Ultrospec 2000, Alemania) a 600 nm.
En las primeras 12 horas se tomaron muestras cada hora,
de las 12 a las 36 horas se tomaron muestras cada 4 ho-
ras y de las 36 a las 48 horas cada 12 horas.

Procesamiento de las cerezas de café

Se obtuvieron 200 kilogramos de café cereza variedad
Castillo de la finca La Florida con altura de 1.650 m.s.n.m
ubicada en el municipio de Gigante. Fueron tomadas 8
muestras de 10 gr cada una para anadlisis colorimétricos,
mediante la técnica optica de espectroscopia, utilizando
colorimetro (Konica Minolta CR-410, Japon) para determi-
nacion del grado de madurez, las coordenadas de lumi-
nosidad (L*), coordenada del verde al rojo (a*) y coorde-
nada del azul al amarillo (b*), tono (h*) y saturacién (c*)
fueron analizadas en el software X Rite Master. Posterior-
mente el café fue despulpado y dosificado en seis bio-
rreactores (Polietileno de alta densidad) de 22 litros, cada
tanque con 12 kilogramos de café despulpado, posterior-
mente cada fermentador fue rotulado, fermentado y seca-
do (secadores parabdlicos solares con cubierta plastica)
hasta alcanzar 11% de humedad, finalmente el café per-
gamino seco fue guardado en bolsas herméticas zip y
rotulados para posteriores andlisis.

Activacion y uso del cultivo iniciador

La cepa de levadura L-CPA12-1 fue reactivada en agar
YGC con siembras en superficie, triple estria y resiembra
en superficie de las colonias aisladas, con tiempo de incu-
bacién de 24 horas a 30 °C. Seguidamente fueron tomadas
alicuotas de la resiembra y transferidas a un tubos de ensa-
yo con nueve mL de agua de peptona e incubados durante
24 h a 30 °C. Posteriormente fueron tomadas 100 uL de
muestra y se realizaron siembras YGC para la obtencién de
la densidad poblacional y el resto de la muestras fueron
centrifugadas (Zentrifugem Hettich EBA 200/200s, Alema-
nia) a 5.000 rpm durante 2,28 min. El sobrenadante fue
descartado y resuspendido en agua destilada, el proceso
fue repetido durante 3 veces para eliminar restos de agua
de peptona, finalmente las células fueron resuspendidas en
dos ml de agua destilada para posterior uso. El proceso fue
realizado en triplicado.
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Figura.1. A. Prueba de catalasa; B. Morfologia de la levadura; C. Prueba de hifas o pseudohifas.

La masa de café fue inoculada en un rango de 5,63 a
6,20 Log UFC mL-1 y el café testigo no fue inoculado,
cada uno en triplicado. La fermentacién fue realizada
durante 18 horas. Se tomaron muestras de 100 gr duran-
te inicio y final de la fermentacion de los biorreactores
para posteriores andlisis.

Analisis de parametros fisicoquimicos y microbiologi-
cos del café fermentado

Para la medicion de pH fueron tomadas muestras de 10
gramos de café despulpado fermentado de cada bio-
rreactor, y colocados en un vaso de precipitado de 100
ml (Boeco, Alemania), posteriormente fue medido el pH
con ayuda de potenciometro digital (Ohaus starter
5.000, Alemania). La medicion se realizé por triplicado
al inicio y final de la fermentacion.

Los solido solubles fueron determinados por medio de
refractometro 6ptico (Brixco 3.010) al inicio y final de la
fermentacion. La medicién se realizé por triplicado.

Los andlisis microbioldgicos solo fueron realizados para los
biorreactores inoculados. Las muestras fermentadas fueron
sometidas a diluciones seriadas en agua de peptona hasta
10”7, con siembra en agar YGC e incubadas durante 24
horas a 30°C, para obtencién de la densidad poblacional.

Analisis sensorial

El analisis sensorial se realizé a una muestra compuesta
por cada una de las repeticiones y a cada uno de los
tratamientos. Las muestras fueron analizadas de acuerdo
con la metodologia de la Asociacion de Cafés Especiales
- SCA (SCAA, 2015), sometidas a seleccion de defectos,
tueste y dosificaciéon con relacién peso/volumen, de
8,25 gr (+/- 0,25 gr) de café para 150 ml de agua por
taza; en la evaluacion de la bebida se valoraron 10 atri-
butos (Fragancia/aroma, sabor, sabor residual, acidez,

cuerpo, uniformidad, balance, limpieza de taza, dulzor y
valoracién final de catador) para cada muestra, registra-
das en el formato de evaluacién disefiado por la SCA.

Analisis de datos

Se realizo andlisis de ANOVA simple con nivel de signifi-
cancia del 95% comparando el tiempo inicia y final de la
fermentacion para determinacion de diferencias estadis-
ticas de pH, solidos solubles y densidad poblacional
(Log UFC mL") entre el tratamiento inoculado y testigo,
asi como en cada tratamiento individualmente. Todos
los andlisis fueron realizados en Software R version
4.2.2. usando las funciones de Anova y Boxplot.

RESULTADOS

Identificacion morfolégica y bioquimica de la cultura
iniciadora

La cepa de levadura L-CPA-1, presenté forma circular con
superficie de estrias concéntricas, perimetro liso, perfil liso
convexo y catalasa positiva (Figura.1). Observada al micros-
copio la cepa presento morfologia elipsoidal, reproduccién
de brotamiento, con multipolaridad (Figura1).

En la prueba bioquimica APl 20C AUX se obtuvieron
resultados positivos en D-glucosa (GLU), glicerol (GLY),
N-acetil-glucosamina (NAG) y resultados negativos en el
resto de los componentes efectuados por la prueba. La
cepa de levadura no presento presencia de hifas o pseu-
dohifas (Figura 1). Estos resultados fueron analizados en
el software bioMérieux, indicando el 98% de identifica-
cién en Candida krusei/inconspicua en la cepa de leva-
dura analizada.

Curva de crecimiento microbiano del cultivo iniciador
La curva de crecimiento microbiano por Log UFC mL-1
(Tabla 1) presento fase exponencial desde las 0 (0,22
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Tabla 1. Datos de la curva de crecimiento microbiano.

Tiempo (h) Log UFC ml-1 Absorbancia (nm)
0 5,80%0,10 0,22+0,06
2 6,71+ 0,12 0,24+0,04
4 6,87+0,16 0,26+0,03
6 6,72+0,25 0,26+0,03
8 6,72+0,11 0,26+0,03
10 6,6310,04 0,28%0,04
12 6,66+0,16 0,31+0,04

24 6,65+0,21 1,18+0,01
28 6,65+0,16 1,19+0,01
32 6,70+0,08 1,21+0,00
36 6,69+0,06 1,26+0,02
48 6,47+0,03 1,32+0,01

nm £ 0,06) a las 4 horas (6,87 Log UFC ml-1 = 0,16),
fase estacionaria desde las 4 a las 5 horas (6,69 Log UFC
ml-1 + 0,06) y finalizada con la fase de senescencia des-
de las cinco a las seis horas (6,47 Log UFC ml-1 £ 0,03).

La curva de crecimiento microbiano por absorbancia
(Tabla 1) presento fase de latencia desde las 0 (0,22 nm
*+ 0,06) a las 12 horas (0,31 nm = 0,04), fase exponen-
cial que va desde la 12 a las 24 horas (1,18 nm £ 0,01) y
finalmente obtuvo la fase estacionaria que va 24 a las 36
horas (1,32 nm £ 0,01).

Grado de madurez de los granos

El valor medio de las ocho muestras de colorimetria fue
localizado en 21,57 £ 8,36 en la luminosidad, 14,51
+5,87 en la coordenada del rojo al verde, 5,66 + 2,96 en
la coordenada del azul al amarillo, 18,54 + 8,22 en tono
y 15,62 * 6,45 de saturacion, las coordenadas fueron
analizadas en el software x Rite Master. Proporcionando
un color rojo oscuro.

Andlisis de parametros fisicoquimicos y microbiologi-
cos del café fermentado

La densidad poblacional de la cepa de levadura presen-
to diferencias estadisticas entre el inicio y final de la fer-
mentacion (Figura 2). Se puede observar un aumento de
la poblacién de la levadura al final de la fermentacion.
Los parametros fisicoquimicos de pH vy solidos solubles
no presentaron diferencias estadisticas al ser compara-
dos entre tratamientos (Figura.3 y Figura.4). Sin embar-
go, el pH presento diferencias estadisticas dentro de
cada tratamiento al inicio y final de la fermentacién
(Figura.3 y Figura.4), y en los sélidos solubles solo pre-

sentaron diferencia estadistica en el tratamiento control.
Los parametros fisicoquimicos presentaron comporta-
miento decreciente en todos tratamientos.

Andlisis sensorial

El tratamiento inoculado presento puntaje de 84,75, con
descriptores sensoriales de fragancia/aroma a dulce aro-
matico, especiado, citrico, herbal, chocolate; sabor dul-
ce tenso pronunciado agradable; acidez media; cuerpo
medio. El tratamiento control presento puntaje de 84,00
con descriptores sensoriales de fragancia/aroma dulce
citrico, furtos rojos, frutos amarillos, herbal; sabor dulce
maderoso, astringente desagradable; acidez media;
cuerpo medio.

Las puntuaciones de los atributos fragancia/aroma, sa-
bor, sabor residual, acidez, cuerpo, uniformidad balance,
limpieza de taza, dulzor y valoracion final de catador no
presentaron diferencias en las puntuaciones entre los
dos tratamientos.

Discusion

La madurez del grano de café influye en los compuestos
nutricionales del fruto (Sacarosa, fructosa, glucosa, pro-
teinas, etc), ademas de modificar caracteristicas senso-
riales, por ello es importante conocer la madurez de los
granos (Toledo et al., 2016; Velasquez et al., 2019).

Varias investigaciones han sido implementadas para co-
nocer el estado de madurez de los granos de café, aso-
ciando la madurez con el color del epicarpio del fruto
(Carvajal et al, 2011; Juarez et al., 2018; Pefuela-
Martinez et al., 2022; Osorio et al.,, 2023). Las medicio-
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Figura 2. Grafico de cajas de la densidad poblacional de la levadura al inicio y final de la fermentacion; Suma
de los cuadrados = 1,446; media de los cuadrados =1,446; valor de F = 8,336; p>0,0477.

nes son tomadas con base a las coordenadas CILAB
compuestas por Luminosidad (L*), coordenada del verde
al rojo (a*), coordenada de azul al amarillo (b*), tono
(h*) y saturaciéon (c*). Las coordenadas hacen referencia
a un color especifico, correlacionandolo con la madurez
del grano. Esta correlaciéon es ampliamente usada por
los caficultores como criterio empirico, siendo clave
para identificar los granos maduros y mantener la cali-
dad de la bebida de café (Penuela-Martinez et al., 2022).

De acordé con Carvajal et al,, (2011), Juarez et al (2018) y
Penuela-Martinez et al (2022), el grano procesado presenté
estado de maduro y sobre maduro. En este estado el grano
de café puede presentar un porcentaje de mucilago del
23%, aunque el porcentaje de mucilago puede disminuir al
ser despulpado pasando al 17,7% (Puerta, 2013). El mucila-
go estd compuesto por carbohidratos, pectinas, proteinas,

lipidos, sales minerales, acidos y alcoholes (Gonzalez-Rios
etal.,, 2007; Ferreira et al., 2023).

Los carbohidratos son compuestos importantes en el
proceso de fermentacion debido a que estos son meta-
bolizados por los microorganismos presentes, siendo
transformados en acidos organicos, alcoholes y agua
(Puerta, 2013; Evangelista et al., 2014; Ferreira et al.,
2023). El carbohidrato con mayor concentracion en el
fruto de café es la sacarosa. La sacarosa se encuentra en
niveles de 92,34 al 86,09%; sin embargo, a medida que
el fruto avanza en los estados de madurez la sacarosa va
siendo metabolizada en fructosa y glucosa (Osorio et al.,
2023) por el fruto. Los niveles de fructosa en los frutos
maduros y sobre maduros puede estar en el rango de
0,45 a 0,62% vy la glucosa puede estar alrededor del
0,49% (Osorio et al., 2023).

25 Rev. Colomb. Biotecnol. Vol. XXVI No. 1 Enero - Junio 2024, 20 - 31



o ©  c— o | —

© © ©

n 's] w

o 7 i @

Kr .

3 oo | = & 5 =

o 7 O o 7

\DI_ ID_ ln_

< < <

——
T T T T T
Control Inoculado OH 18 H OH 18 H
A B C

Figura 3. Grafico de cajas para pH; A. Tratamientos: Suma de los cuadrados = 0,001, media de los cuadrados < 0,000,
valor de F = 0,001, p = 0,978; B. Inoculado: Tratamientos: Suma de los cuadrados = 5,227, media de los cuadrados =

5,227, valor de F = 3136, p > 0,05; C. Control: Tratamientos: Suma de los cuadrados = 5,067, media de los cuadrados

5,607, valor de F = 3364, p > 0,05.

La disminucién de los sélidos solubles y pH durante la
fermentacién, estan asociados a la metabolizacion de
los carbohidratos por parte de los microorganismos,
como se habia expuesto anteriormente (Schwan et al,,
2012; Evangelista et al., 2014; Evangelista et al., 2014b).
La metabolizacién de carbohidratos conlleva a la acidifi-
cacién del medio de fermentacién, siendo de gran ayu-
da para la disminucién de los microorganismos actuan-
tes, debido a que algunos microorganismos no crecen
en medios acidos (Schwan and Wheals, 2003; Schwan
et al,, 2012; Pereira et al., 2021), siendo importante co-

nocer y estudiar los grupos de microorganismos actuan-
te en la fermentacion.

Existen diferentes investigaciones informando los microorga-
nismos relativamente encontrados durante la fermentacion,
asi como sus aislamientos para ser usados como culturas
iniciadoras (Evangelista et al., 2014; Elhalis et al,2020; Bres-
sani et al, 2021a; Jimenez et al., 2023).

El uso de cultivos iniciadores disminuye el tiempo de
fermentacion, modula los compuestos metabdlicos, inhi-
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Figura 4. Grafico de cajas para sdlidos solubles; A. Tratamientos: Suma de los cuadrados = 0,013, media de los cuadrados <
0,013, valor de F = 0,179, p = 0,681; B. Inoculado: Tratamientos: Suma de los cuadrados = 0,281, media de los cuadrados =
0,281, valor de F = 3,449, p = 0,137; C. Control: Tratamientos: Suma de los cuadrados = 0,135, media de los cuadrados = 0,135,

valor de F=3.2 x 10, p > 0,05.

biendo microorganismos patogénicos y aporta benefi-
cios sensoriales, por lo anterior usamos la levadura L-
CPA-1 aislada de una fica localizada en el municipio de
Palestina Huila, del café de variedad caturra durante la
fermentacion himeda.

De acuerdo con la Prueba Api® 20 C AUX la levadura L-
CPA-1 fue identificada como Candida krusei/inconspicua
con porcentaje de identificacion de 98% de confiabili-
dad. La levadura Candida.spp se considera una levadura
oportunista generando riegos para la salud de algunos
seres vivos (de Melo Pereira et al, 2022; Fernandez-

Manteca et al., 2023), sin embargo se ha identificado el
uso de este tipo de levaduras en diferentes procesos de
fermentacién, como fermentacion de vino, cacao, vege-
tales, cerveza, y carne (Zohre and Erten, 2002; de Melo
Pereira et al., 2022; Jimenez et al., 2023) generando be-
neficios, como mejoras en las caracteristicas sensoriales
en cada uno de los alimentos testados sin afectar la sa-
lud pdblica o ser riego humano. Asi también Silva et al
(2013) y de Melo Pereira et al (2022) informan que Can-
dida.spp presenta actividad pectinolitica, siendo benefi-
cioso para el proceso de fermentacion del café debido a
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la presencia de pectinas en el mucilago de café y ayu-
dando a su degradacion.

El uso de diferentes microorganismos como cultivos
iniciadores ha sido ampliamente estudiado debido a la
actividad pectinoliticas y aportando beneficios sensoria-
les durante su uso en la fermentacion del café (Silva et
al, 2013; Bressani et al.,, 2021c; de Melo Pereira et al.,
2022; Jimenez et al., 2023). Esto explica las mejoras ob-
tenidas durante el uso de la Levadura Candida krusei/
inconspicu en el proceso de fermentacion, siendo esta la
dnica investigacion al usar este tipo de especie durante
la fermentacion del café, existiendo fermentacion del
café con Candida parapsilosis CCMA 0544 (Bressani et
al., 2021a, 2021b; Jimenez et al., 2023), presentado be-
neficios en caracteristicas sensoriales de la bebida de
café al usar este tipo de cepa como cultivo iniciador
durante el proceso de fermentacién. El uso de la cepa
Candida krusei/inconspicua genero aumento en la pun-
tuacion final de la bebida, y los descriptores sensoriales
caracterizandose por ser mas dulce y agradable en com-
paracion con el tratamiento control; sin embargo, no se
presenté diferencias en las puntuaciones de cuerpo,
sabor residual, balance, taza limpia, dulzor, uniformidad.
En general el aumento de la puntuacion final de acuerdo
con la SCA y el aporte de descriptores sensoriales positi-
vos es un gran avance por el uso de Candida krusei/
inconspicua como cultivo iniciador en la fermentacion
del café. Por otro lado, estos datos reafirman que el uso
de culturas iniciadoras modifica las caracteristicas del
perfile sensorial, debido a que el tiempo de fermenta-
cion de los dos tratamientos fue el mismo, pero el trata-
miento inoculado con Candida krusei/inconspicua pre-
senté mejor perfil sensorial, convirtiéndola en un micro-
organismo potencial para el uso de la fermentacion del
café castillo, aumentando asi la probabilidad de obtener
café especial de acuerdo con la SCA, si se realiza un
buen proceso fermentativo.

CONCLUSION

El uso de Candida krusei/inconspicua como cultivo ini-
ciador genero aporte significativo en la puntuacién final
de acuerdo con la SCA, ademas de generar caracteristi-
cas dulces y agradables en la bebida de café, concluyen-
do que la cepa inoculada puede aportar beneficios al
ser usada no proceso de fermentaciéon hdmeda del café.
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