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Fermentaciones
• Alcohólicas:  levaduras y alcoholes

• Lácticas:   Bacterias y ácidos laticos

• Acéticas:   Bacterias, alcohol, ácido acético 
y vinagres.

• Mixtas:   Mescla de las anteriores.



La fruta como factor de calidad

Guía de buenas prácticas para la innovación en procesos poscosecha. Centro de Investigaciones en Café y Sostenibilidad 

(Cedicafé), Asociación Nacional del Café (Anacafé).  2023



¿Que actores intervienen en la 
fermentación ?



La calidad depende de varios factores

Manejo de campo   (plagas y enfermedades)

Recolección  en maduración optima

Clasificación por densidad (agua)

Métodos pre fermentados

Variables biológicas

Variables químicas

Variables físicas

Variables de secado  (podríamos perder todo lo ganado en una 
fermentación.)

Variables de tostado (podríamos perder todo lo ganado en 
fermentado y secado.)



Primera evaluación de fermentador   
Pampojilá

San Lucas Tolimán, Sololá
Variedad Ruiro 11

1550 msnm

Información

1. Fermentación en tanques de 200 litros

2. Proceso Natural

3. En seco 

4. Tiempo 148 hrs.

5. pH      4

6. Brix     15   a 12  normal y con calor a 8

7. Temperatura 25 °C



Datos obtenidos
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Punteo SCA Pampojila

Fuente:  Fermentaciones  controladas , elaboración propia con datos generados por investigación postcosecha, Asociación 

Nacional del Café (ANACAFÉ), Guatemala, 2026.

Fermentadore en seco



Segunda evaluación de 
fermentador   Calahute
San Pedro Necta y la Democracia, Huehuetenango

Variedad:  Maragogipe 
1300 msnm

Información

1. Fermentación en tanque de 3000 litros

2. Proceso Lavado (fermentado en cereza)

3. En húmedo

4. Tiempo 24 hrs.

5. pH     3.87

6. Brix 23 en fruta y en solución final 5.5

7. Temperatura 25 °C



Fermentador de 45 qq café cereza, 
con control de temperatura



Prototipo

Fuente:  Fermentaciones  controladas , elaboración propia con datos generados por investigación postcosecha, 
Asociación Nacional del Café (ANACAFÉ), Guatemala, 2026.



En funcionamiento



Punteo obtenidos bajo protocolo 
SCA
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. Fuente:  Fermentaciones  controladas , elaboración propia con datos generados por investigación postcosecha, 

Asociación Nacional del Café (ANACAFÉ), Guatemala, 2026.



Fermentador y testigo para Variedad 
Maragogipe 
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Marago fermentador Marago testigo

Fuente:  Fermentaciones  controladas , elaboración propia con datos generados por investigación postcosecha, 
Asociación Nacional del Café (ANACAFÉ), Guatemala, 2026.



Fermentador y testigo para Variedad 
Parainema fermentado a 23 >°C
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Fuente:  Fermentaciones  controladas , elaboración propia con datos generados por investigación postcosecha, 
Asociación Nacional del Café (ANACAFÉ), Guatemala, 2026.



¿En qué se parecen y en que se diferencian?

0
1
2
3

Caramelo Caramelo Chocolate Citrica Completo

Aroma Sabor Acidez Cuerpo

Criterios  por dos catadores

Marago fermentador Marago testigo
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3

Panela Caramelo Caramelo Chocolate Naranja Mandarina Citrica Mandarina Critico Completo

Aroma Sabor Acidez Posgusto Cuerpo

Criterios por dos catadores

Parainema fermentador Parainema testigo. 
Fuente:  Fermentaciones  controladas , elaboración propia con datos generados por investigación postcosecha, 
Asociación Nacional del Café (ANACAFÉ), Guatemala, 2026.



Tercera evaluación de 
fermentador,   Flor del Rosario

San Cristobal Verapaz, Alta Verapaz
Variedad:  Catuaí

1500 msnm

Información

1. Fermentación en tanques de  200 litros

2. Proceso natural y lavado

3. Vía húmeda

4. Tiempo 36 hrs.

5. pH      3.9

6. Brix 23 en fruta final de 5 en solución

7. Temperatura 27 °C



Unidad, El Rosario, San Cristobal Verapaz



¿Más tiempo es mejor?

78.83

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

Testigo con inoculo

Punteo SCA



Descriptivos entre tanques

Fuente:  Fermentaciones  controladas , elaboración propia con datos generados por investigación postcosecha, 
Asociación Nacional del Café (ANACAFÉ), Guatemala, 2026.
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Tanque sellado Tanque sin sello

Fuente:  Fermentaciones  controladas , elaboración propia con datos generados por investigación postcosecha, Asociación Nacional del 

Café (ANACAFÉ), Guatemala, 2026.



Importancia de la madurez
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saco 36 hrs con inóculo de
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Madurez y aplicación de inóculos, Natural
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Influencias de inoculo y madures
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Punteo Horas

Punteo de lavados y diferencia en horas con 
inóculo

Café lavado con 16 horas de inoculo
de 72 hroas

Café lavado normal de la finca

¿Cuántas horas de ahorro en lavado con inóculo?

Fuente:  Fermentaciones  controladas , elaboración propia con datos generados por investigación postcosecha, 

Asociación Nacional del Café (ANACAFÉ), Guatemala, 2026.



Microbiología de los 
fermentadores

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



Recapitulando

¿La calidad del corte afecta la fermentación?

¿La fermentación mejorara los atributos de algunas variedades?

¿El exceso de fermentación baja la calidad del café?

¿Las fermentaciones pueden combinarse?



Conclusiones

Las variedades responden diferentes en el mismo proceso de 
fermentación.

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

Toda fermentación se sugiere no sea menor a 4 en pH

El método de lectura de grados brix es muy relativa, usar azucares 
totales en ves del refractómetro.

Se seguirán realizando pruebas con diferentes variedades y 
ecosistemas.

Realice pruebas en pequeño para conocer las características antes 
de pasar a tanques mayores.



¿Cómo llegar a saber que 
fermentaciones debo de hacer?



Gracias por su atención
oscar.gmn@anacafe.org
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