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Literatura cientifica de la
fermentacion

Scopus
EVOI ucion de| conocimiento Coffee fermentation Documents by country or territory
481 documentos Compare the document counts for up to 15 countries/territories
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YouTube. (s.f.). Fermentacién en Café ; innovando sobre los construido. YouTube. hitps://www.youtube.com/watch?v=JeYKIIHRdphO  Aida Esther
Panuela M, Investigador cientifico Il Disciplina de Poscosecha  CENICAFE
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Puntos SCA
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YouTube. (s.f.). Fermentacion en Café ; innovando sobre los construido. YouTube.

https://www.youtube.com/watch?v=JeYKIIHRdphO
Aida Esther Panuela M, Investigador cientifico Il Disciplina de Poscosecha  CENICAFE
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* Alcohdlicas: levadurasy alcoholes
e Lacticas: Bacteriasy acidos laticos

 Acéeticas: Bacterias, alcohol, acido acético
y vinagres.

e Mixtas: Mescla de las anteriores.



La fruta como factor de calidad
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Guia de buenas prdcticas para la innovaciéon en procesos poscosecha. Centro de Investigaciones en Café y Sostenibilidad

(Cedicafé), Asociacion Nacional del Café (Anacafé). 2023
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La calidad depende de varios factores apgart | CAFEX

Manejo de campo (plagas y enfermedades)
Recoleccion en maduracion optima
Clasificacion por densidad (agua)

Métodos pre fermentados

Variables biologicas

Variables quimicas

Variables fisicas

Variables de secado (podriamos perder todo lo ganado en una
fermentacion.)

Variables de tostado (podriamos perder fodo lo ganado en
fermentado y secado.)



Primera evaluacion de fermentador & | &
Pampojila

San Lucas Toliman, Solola

Variedad Ruiro 11
1550 msnm

Informacion

Fermentacion en tanques de 200 litros
Proceso Natural

En seco

Tiempo 148 hrs.

pH 4

Brix 15 a 12 normaly con calor a 8
Temperatura 25 °C

NOoO R wDdh -~



Datos obtenidos

Searst e Temperatura °C Sama do Grado brix
PN et \/;'\‘ = e —
3 Trstamienta
fatamimlo e
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Horps e lementacion. -
B— Tratamientos Descriptivo
1 Testigo
— 2 Levaduras
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Fermentadore en seco 8| s

89.5 89.25
89
88.5 88.25
88
87.5
87.5 87.25
87
86.5
86
Bacterias Testigo Levaduras Levaduras + Bacterias +
T 25°C

B Punteo SCA Pampoijila

Fuente: Fermentaciones controladas, elaboracion propia con datos generados por investigacion postcosecha, Asociacion
Nacional del Café (ANACAFE), Guatemala, 2026.




Segunda evaluacion de & | &
fermentador Calahute = = ‘=

San Pedro Necta y la Democracia, Huehuetenango
Variedad: Maragogipe
1300 msnm

Informacion

Fermentacion en tanque de 3000 litros
Proceso Lavado (fermentado en cereza)
En humedo

Tiempo 24 hrs.

pH 3.87

Brix 23 en fruta y en solucion final 5.5
Temperatura 25 °C

NOoO Ok~



Y 4 ;1@&.
Fermentador de 45 qq café cereza, £, | .
con conirol de temperatura
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Fuente: Fermentaciones controladas, e[oborocién propia con datos generados por investigacion postcosecha,
Asociacion Nacional del Café (ANACAFE), Guatemala, 2026.
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Punteo obtenidos bajo protocolo £, &,
SCA

SCA
SCA 86 85.63
86 85.5 85.38
85.5
85
84.38 g5 5
84.5
84
83.5 85
Marago Marago Testigo Parainema ParainemaTestigo
Fermentador Fermentador
<20 °C 23> °C

.Fuente: Fermentaciones controladas, @Ioborocién propia con datos generados por investigacion postcosecha,
Asociacion Nacional del Café (ANACAFE), Guatemala, 2026.



Fermentador y testigo para Variedad 2 CAFEx
Maragogipe

Aroma Sabor Acidez Balance Posgusto Cuerpo Apreciacion total

8.2

8.1

(o]

7.9

7.

(=]

7.

N

7.

»

7.

(&}

7.

»

7.

w

® Marago fermentador ®Marago testigo

Fuente: Fermentaciones controladas, e[oborocién propia con datos generados por investigacion postcosecha,
Asociacion Nacional del Café (ANACAFE), Guatemala, 2026.
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Fermentador y testigo para Variedad £, | &
Parainema fermentado a 23 >°C

8.1

©

©

7
7

[ee]

~N

7
7

»

Aroma Sabor Acidez Balance Posgusto Cuerpo Apreciacion
total

B Parainema Fermentador B ParainemaTestigo

Fuente: Fermentaciones controladas, e[c:borocic’m propia con datos generados por investigacion postcosecha,
Asociacion Nacional del Café (ANACAFE), Guatemala, 2026.



;En qué se parecen y en que se diferencian? sueare | SADEX

Criterios por dos catadores

B Marago fermentador B Marago testigo

3
2
B N BB B H
0
Caramelo Caramelo Chocolate Citrica Completo
Aroma Sabor Acidez Cuerpo

Criterios por dos catadores

Panela Caramelo @ Caramelo Chocolate Naranja Mandarina Citrica Mandarina Critico Completo

N

RN

Aroma Sabor Acidez Posgusto Cuerpo

B Parainema fermentador B Parainema testigo
Fuente Fermentaciones controladas , elaboracion propia con datos generados por investigacion postcosecha,
Asociacion Nacional del Café (ANACAFE), Guatemala, 2026.



Tercera evaluacion de
fermentador, Flor del Rosario

San Cristobal Verapaz, Alta Verapaz

Variedad: Catuai
1500 msnm

Informacion

Fermentacion en tanques de 200 litros
Proceso natural y lavado

Via humeda

Tiempo 36 hrs.

pH 3.9

Brix 23 en fruta final de 5 en solucion
Temperatura 27 °C

NOoO Ok~






. Mas tiempo es mejor?

Punteo SCA
82.88
81.17 81.58
Tanque sellado 72 hrs ~ Tanque con sello 36 hrs  Tanque sin sello. 36 hrs  Testigo de la finca sin Testigo con inoculo

inoculo




Descriptivos enire tanques L e

3.5

3
2.5
1.
0.

0

Caramelo Cacao Ciruela Media Medio Medio

N

(&}

-

(&}

Aroma Sabor Acidez Pos gusto Cuerpo

B Tanque sellado M Tanque sin sello

Fuente: Fermentaciones controladas , elaboracion propia con datos generados por investigacion postcosecha, Asociacion Nacional del
Café (ANACAFE), Guatemala, 2026.



Importancia de la madurez

Madurez y aplicacion de in6culos, Natural

83.5
83
82.5
82
81.5
81
80.5

83.25

Café cereza sin camagua,
saco 36 hrs con inéculo de
72

82.88

Café cereza maduro sin
indculo 16 horas

81.42

Café cereza con camaguas
36 hrs con inéculo de 72
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Influencias de inoculo y madures == | %=

MADUREZ + INOCULO

H Punteo ® Aumento

CAFE CEREZA SIN CAMAGUA, CAFE CEREZA MADURO SIN CAFE CEREZA CON
SACO 36 HRS CON INICULO INOCULO 16 HORAS CAMAGUAS 36 HRS CON
DE 72 INOCULO DE 72
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Punteo de lavados y diferencia en horas con

indculo

o0 82.92 83.17
80 B Café lavado con 16 horas de inoculo
70 de 72 hroas
:z B Café lavado normal de la finca
40
30
20 16 18
” e e
0

Punteo Horas

Fuente: Fermentaciones controladas, e[oborocién propia con datos generados por investigacion postcosecha,
Asociacion Nacional del Café (ANACAFE), Guatemala, 2026.




Microbiologia de los 8 | o
fermentadores

Azucares totales Diferencia
Identificacion |p g/l Bacterias |Levaduras |ldentificacion bacterias |[Levaduras

Levadura género
Pichia spp

111111

Bacteria género
Tanque si sello 4.07 Menor a 20 1.27E+08 1.05+04 Bcillus spp. 100% 100%

Levadura genero
Pichia spp

Bacteria género
Tanque sellado 4.07 Menor a 20 4.10+08 1.55+04 Bcillus spp. 222% 47%

Fuente: Fermentaciones controladas, elaboracidn propia Laboratorio de Anélisis de Suelos, Plantas y Aguas de Anacafé -Analab-
Guatemala 2026.



Recapitulando

5La calidad del corte afecta la fermentacion?
sLa fermentacion mejorara los atributos de algunas variedades?
5El exceso de fermentacion baja la calidad del café?

sLas fermentaciones pueden combinarsee



Conclusiones

Las variedades responden diferentes en el mismo proceso de
fermentacion.

El café debe de ser lo mads seleccionado posible para mejorar la
calidad.

Toda fermentacidon se sugiere no sea menor a 4 en pH

El método de lectura de grados brix es muy relatfiva, usar azucares
fotales en ves del refractometro.

Se seguirdn readlizando pruebas con diferentes variedades vy
ecosistemas.

Realice pruebas en pegqueno para conocer las caracteristicas antes
de pasar a tangues mayores.



;Cémo llegar a saber que 8, | o

AMACAFE

fermentaciones debo de hacer?
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Gracias por su atencion

oNelels .gmn@anacafe .0rg
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