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Tradicion de
Arabigos Lavados

Nuevas tendencias procesos
Fermentaciones, Honeys y Naturales
“Nichos de microlotes”



Factores que determinan la calidad nuestro café

Manejo
Agronomico

Genética

_Zinacafé

ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE

Condiciones
Climaticas

v Trazabilidad
v Administracion Efectiva

v Conocimiento del mercado

v’ Capacitacion del Recurso Humano

v’ La calidad de la fruta de café
v Germinacion del embridn

v Fermentacion
v’ Secamiento



Tipos de café basados de altitud
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FUNDACION DE LA CAFICULTURA:
ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE PARA EL DESARROLLO RURAL

Oferta Ambiental Manejo Agronomico Beneficiado humedo -y
Trilla
e Altitud e Variedad
e Latitud e Nutricion e C(Clasificacioén, seleccidony
e Condiciones especificas e Densidad y orientacion evaluacion de cerezas 100%
e Amplitud térmica diaria e Sombra e Separacion de pulpa
e Suelos * Manejo de enfermedades e (lasificacion de café FACTORES CLAVES
e Manejo de plagas despulpado PARA LA OBTENCION
Torrefaccion, Proceso y e Manejo de malezas — Proteccion * Fermentacion DEL CAFE DE ALTA
Preparacion de bebida de arvenses * Lavadoy clasificacion CALIDAD
e Edad del cultivo - plantas e Secado

e Los transportes del café e Control calidad pergamino SUPRACAFE®
e Tueste / molienda del e Almacenamientoy envase

grano Recoleccién - Cosecha del pergamino . .
e Envasey envasado del e Trilla IQETCNQ?QAFE

prod-ucto'flnal e Clasificaciones del oro —
. DlstrlbUCIon e Selectiva— primer densidad, tamario, color —
e Molienda clasificacion e Control de calidad del oro
* Preparacion —metodos de e Evaluacién de madurez e Almacenamiento,

extraccion, presentacion de e Acopio, transporte y transporte y envase del

la bebida oro

manipulacion



My kind of COFFEE -
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ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE PARA EL DESARROLLO RURAL

1. Naturales (500? — 1850’s) 2. Lavados (1850’s—2000’s) 3. Enfoque en el Sabor
e (2000’s - presente)

@ -

=8 Las 3 olas del procesamiento del café

Referencia: Concepto del Dr. Mario Fernandez - SCA
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ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE ~ PARA EL DESARROLLO RURAL

Mercado actual de especialidad

v’ Innovacién

v Competitividad
v’ Versatilidad

v’ Profesionalizacién
v’ Relaciones




ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE

Consumidor

\ 4

Tostador

v

Beneficiado Seco

v

Beneficiado Himedo

EN

Campo

éQue sucede con la “calidad”
del nuestro café, en el
proceso de beneficiado?
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é¢Como podemos desarrollar la calidad de nuestro café?

-

Genética

~

Sabores/Aromas

-

~

Procesos




ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE PARA EL DESARROLLO RURAL

Por que hacer un proceso de beneficiado diferenciado

Innovacion

- Mercado - Moda Conocimiento
Mejora Continua

- Acentuar caracteristicas — fragancia, aroma, dulzura, cuerpo.
- Crear perfiles balanceados — modular acidez.

- Amplia las oportunidades — Diversificacion.
(Microlotes, Variedad, Honey, Natural, Lavado, Mezcla)

- Oportunidad para desarrollar el potencial sensorial de
variedades y cafés suaves.

Diferenciacion — Competitividad — Diversificacion — Versatilidad. b




Importancia del Aseguramiento de Calidad

RECOLECCION

PROCESO
BENEFICIO

Lavado

Honey/Miel

Natural

v’ Clasificaciones durante los procesos

v’ Catacidn — Retroalimentacion

v’ Registros

v Cultura de Calidad

v Conocimiento del mercado

s
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(ONSISTENCY
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El Beneficiado HuUmedo de Café en Guatemala Una

Cultura de Aseguramiento de la Calidad

Recoleccion
Clasificacion 1 ¥

Recibo
Clasificacion 2

Remocion del
mucilago

v’ Las clasificaciones durante el proceso, son uno de los
componentes mas importantes para lograr la trazabil

consistencia y el aseguramiento de la calidad de nuestro café.

idad, la

_Zimacafé

ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE

Despulpado
Clasificacion 3

Secamiento

Almacenamiento




FUNDACION DE LA CAFICULTURA:
ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE PARA EL DESARROLLO RURAL

Anatomia de la drupa del cafeto

Técnico Botanico

—

Cascara Exocarpio, Epicarpio

P
»D3@ e

Pulpa Mesocarpio

oldiedluad

| um
2 3

Mucilago, Miel Mesocarpio (int)

Pergamino, cisco, etc. Endocarpio

Pelicula plateada, tamo Espermoderma

{EAAABE I

Grano Endospermo

o Embrion Embridon

Adaptado de www. drsscientificart.com




- 82% = tostado (16 libras)
- 80% = extraccion (3 libras)

Composicion del fruto del Cafeto - peso

Agua
18% Pulpa
40%
Café Oro

Mucilago
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ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE PARA EL DESARROLLO RURAL

Principios y experiencias en procesos
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é¢Como podemos incidir en la calidad del café,

Campo SR AEOL R
a partir de los procesos?

Procesos de Transformacion Caracteristicas Deseadas

/ Recoleccion — / Color\
Limpieza y Clasificaciones Tamano
Remocion del Mucilago Integridad fisica
Secado Sin defectos
Almacenaje
Limpieza i
by .- > Calidad de Tazy
Pulido
Seleccion por tamano
Seleccién por densidad

Seleccion por color B4l
Mezclas alance




Lavado

ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE

Naturaleza
T——
Semi-Lavado
Honey/Miel
- Acentuar caracteristicas
Natural sensoriales de taza fragancia,
aroma, dulzura, cuerpo.
Inhibidores .
Ombligo de la - Crear perfiles balanceados.
Pelicula plateada germinacion,
inducen la
latencia
Almendra Procursores de

Pergamino

| aromas y sabores

Diferencia en
Pulpa taza

Mucilago

AN

Semillas




Cosecha Selectiva

Clasificacion manual
Flotacion - densidad
Clasificacion por tamano
Equipo de clasificacion de colores :
Algunos tipos de despulpadora - textura

%

. \ * Mejor estrategia:
* Entrenamiento y motivacion del Recolector




Escala de maduracion del fruto para cafés especiales i 3

e
N DE LA CAFICULTURA

ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE PARA EL DESARROLLO RURAL

Variedad Los Grados Brix son
Clima : V e una referencia
Nutricion V& ( | técnica que nos

permite caracterizar

Rango 6ptimo de maduracion - 95-98%



RECOLECCION _snacalés e

ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE PARA EL DESARROLLO RURAL

Colombia Brasil



Proceso bioguimico en donde
los microorganismos pueden
degradar los alimentos, en
ausencia total o parcial de
oxigeno, produciendo distintos
compuestos organicos, todo esto
se llama “Fermentacion”

“La vida Sin aire”- segun Pasteur.

Table 2 Classification of fruits

Climacteric fruits

Non-Climacteric fruits

——
Apple Cherry
Apricot Cucumber
Banana Grape
Guava Grapefruit
Kiwifruit Lemon
Lavado

Semi-Lavado
Honey/Miel

Natural

Levaduras

ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE

Bacterias




v La fermentacion es un —Zinacafé
proceso exotérmico
.

v’ Temperaturas > 30 °C acelera el
proceso pero afecta embrion )
| [\/ >22 °C - se inhiben ciertas bacterias
* Sabor afrutado * [\/ <10 °C - la fermentacion se desvia
* Acidez vinosa | 21 p §
 Menor caracter Maillard ! v’ Fermentaciones prolongadas,

e _ temperaturas frescas )
 Acidez lactica v’ Indculos especificos - levaduras
* Mayor caracter de
Maillard Monitoreo y Control de Variables - Bitacoras
| Caracterizacion T°, HR T°, Ph, O,, °Bx,
/ Materia Prima Ambiente Masa




Lavado

Honey/Miel

Semillas

Natural

Recolecciony Despulpadoy Remocidn Lavadoy
Clasificacion  Clasificacion Mucilago Clasificacion

Ombligo ]

Pelicula plateada

Almendra

Inhibidores
dela
germinacion,
inducen la
latencia

Pergamino /
MucﬂV

Pulpa

l

Diferencia en
taza

Secado

ﬁ
Recolecciony Despulpadoy
Clasificacion  Clasificacién Secado

ﬁ —_—>

Recolecciony
Clasificacion Secado

G ———————

S

Funcafé

FUNDACION DE LA CAFICULTURA:

PARA EL DESARROLLO RURAL
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OREADO
55 al 35% de humedad\ S
[ Criticas }
Etapas del PRE SECADO
40 a 20% de humedad
secado de cafe
>ECADO APUNTO {Estabilizacién}

20 a 11% de humedad



ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE

éComo sucede/deberia ser la dinamica
del secado del café?

888 888 822 * El grano de cafe debe secarse “desde el

centro hacia la periferia”.

 Si se seca demasiado rapido, la humedad
no migrara uniformemente desde el
centro del grano, afectando
negativamente el color y |la calidad del
café = ENCAPSULAMIENTO.

Humedad inicial 50 - 55%
Humedad objetivo entre 10 — 12 %



éQué variables secan/deshidratan el café?

(@

Humedad inicial 50 - 55%
Humedad objetivo entre 10 — 12 %

¢ Cual es la adecuada/mejor?

v Temperatu@

v’ Ventilacidon — aireacion.

2

v' Humedad relativa. 1

e Secamientos lentos, a baja temperatura, son
implementados para conservar la calidad y prolongar
la vida dtil.




Uso de coberturas en el secado

100% AL SOL PARCIALMENTE AL SOL
LAVADOS
L } 7 DIAS 11 DIAS
Camas
100% AL SOL PARCIALMENTE AL SOL
HONEYS
Patios 10 - 15 DIAS 15 - 18 DIAS
100% AL SOL PARCIALMENTE AL SOL
NATURALES
15 - 20 DIAS 20 - 30 DIAS
4 I
_ N Diferencia de Temperatura
¢Mecanico: Sol vrs Sardan
31.5°C - 25.4°C

- J




Capacidad de Secado

Estandar de cantidad de café por area de secado

-

N\

70 libras
de café lavado (escurriendo)
Por metro cuadrado

J

Capa de 5 cms. espesor

-

22 libras
de café despulpado

~

Por metro cuadrado

-

J

Capa de 1 cm. espesor

PR, —4
74

ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE

N\

26 libras
de café cereza

Por metro cuadradoj

Capa de 1 fruto de espesor
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FUNDACION DE LA CAFICULTU!

8‘ 4 ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE

o.u
Postgusto ’/‘b— \‘Sabor
; (s >\
.V
0.0
0.9
0.9 . 7
L Variedad: Anacafé 14
Cuerpo 7 Acidez A|t|tUd 4,000 psnm
Proceso: Natural
Apreciacibnb Balance
Total
CARACTERISTICAS PERFIL DE TAZA
Aroma 7.75 Uniformidad: 10.00 Escalas de calidad
Sabor 8.41 Limpieza:[ 10.00 6.00 Bueno
Postgusto 783 Dulzura: 10.00 7.00  Muy bueno
Acidez| 808 Defectos:|  0.00 8.00 Excelente
Cuerpo 8.08 Punteo:| 86.50 9.00 Excepcional
Balance| 8.00
Apreciacion total: 8.33




Acidez Brillante

5 Acidez Citrica

Acidez Intensa

Sabor Vainilla
Sabor Toronja

Sabor Pasas Acidez Lactica

Sabor Mora Acidez Manzana Roja

Sabor Miel Acidez Toronja

Desarrollemos la Sabor Melazs | Aroma Afrutado
calidad de nuestros Sabor Manzans Aroma Caramelo
cafés, entendiendo Sabor Frutas Secas | N —
como la innovacion Sabor Fruta Aroma Intenso

i n Cid e e n |OS Sabor Fresa Aroma Moderado
SABO RES Y AROMAS Sabor Frambuesa Cuerpo Completo

Sabor Dulce General Cuerpo Consistente

Sabor Ciruela Pasa Cuerpo Cremoso

Sabor Chocolate Cuerpo Jugoso

Sabor Caramelo Cuerpo mantequilloso
Sab%r Ea\(a}f , Po&goqsto Pgrsistente
apbor Arandano Posgusto ongado

Acidez: Brillante(1), Citrica(3), Intensa( -

Moderado(1), Cuerpo: Completo(2), Consistente(z ugoso(1), Mantequilloso(1 2

Arandano(1), Bayas(1), Caramelo(2), Choeotatet2}_Ciruela pasa{l), Dulce general(1), Frambuesa(1), Fresa(1X_Frutal(2), Frutas Secas(2
Manzana(1), Melaza(1), Miel(1), IVIora(2 ' . Vainilla(1)




Reflexiones finales para
acceder a nuevos mercados

v’ Reconocimiento de la calidad
v Herramientas de comunicacion

v’ Herramientas de posicionamiento
v’ Conocer a los actores de la cadena

Competitividad — Consistencia — Honestidad
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| - ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE PARA EL DESARROLLO RURAL

Gracias por su atencion!

Luis Roberto Soto Fuentes

Especialista en calidad, poscosecha y acceso a mercados
Cedicafé y Sostenibilidad

Luis.rsf@anacafe.org
Cel. 55108408
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