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“Mejorar lo que existe, aportando e Cojj*;:“
nuevas opciones que suplan las T ARIETAL
necesidades de los consumidores, o

SIGNATURE

INncluso crear nuevos productos con el
fin de que tengan éxito en el mercado”


https://economipedia.com/definiciones/consumidor.html

INNOVACION

Desarrollar nuestra calidad, a partir
de procesos poscosecha, creando
perfiles y aromas que permitan llegar
a Nuevos clientes.



“...el terroir abarca todo lo que rodea
el lugar donde se cultiva el café. No

es solo el suelo y el clima. es fodo el Zonas de
entorno, incluidas las personas vy el .
conocimiento local” - PDG Vida
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Innovaciones en Poscosecha

ada
Saavy
™ .

Naturales

Entendemos como innovacion en café, toda prdctica de poscosecha que se redliza
intencionalmente con la finalidad de desarrollar sabores y aromas complejos en tazq,
producidos de manera natural.




Precaucion

Cuidado con la saborizaciéon. En la mayoria de mercados, NO
aceptan procesos que agreguen sabores o aromas de forma artificial
por la accion de algun aditivo. A ese fipo de procesos o
caracterizamos como adulterados o saborizados (contaminacion).
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.En que procesos / fases puedo innovar?

{ Honeys }




Punto de partida

CARACTERISTICAS PERFIL DE TAZA

Aroma 7.62 Uniformidad: 10.00 Escalas de calidad
Sabor 8.00 Limpieza: 10.00 6.00  Bueno
Postgusto 7.62 Dulzura:|  10.00 7.00  Muy bueno
Acidez 7.75 Defectos: 0.00 8.00  Excelente
Cuerpo 7.62 Punteo:[ 84.13 9.00  Excepcional
° Balance 7.62
 Conocer la calidad

[ Peffil de Taza

de mi café

Postgusto Sabor

Cuerpo Acidez

Apreciacion Balance
Total

) Acidez: Brillante(1), Intensa({1), Malico(1), Manzana roja{1), Manzana verde(1), Toronja(1), Aroma: Caramelo(2), Chocolate(1), Flor de café(1),
Atributos: Intenso(1), Moderado(1), Cuerpo: Completo(1), Consistente(2), PGusto: Persistente({2), Prolongado(1), Sabor: Bayas{1), Caramelo(1),
Chocolate(1), Frutas Secas(1), Lima(2), Manzana(1), Té de limon(1), Toronja(1)

ASOTIACION NACIOMAL DEL CAFE




Calidad de la materia prima

v'Manejo Integrado de plagas y enfermedades.
v'Madurez optima — validar segun microclima.

v Grados Brix — tedrico18 — 24% - segun variedad.

v'Clasificacion por observacion.
vInocuidad de la fruta - lavado/desinfeccion.

v ' Conozcamos nhuestra fruta.

Inhibidores de la germinacién, inducen la latencia

Ombligo

Pelicula plateada

Almendra

Pergamino
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Fermentacion - “La vida Sin aire - Anhaerobica”

{\/ La fermentacion es un proceso exotérmico

[/T > 30 °C acelera pero afecta embridn
« Sabor afrutado * o .. . . )
. Acidez vinosa ) [\/ >22 °C - se inhiben ciertas bacterias

Menor cardcter Maillard

[\/ <10 °C - la fermentacion se desvia

Acidez lactica [ v’ Indculos especificos
Mayor cardcter de Maillard

[\/Sumergida 0 en Seco

[\/ Fermentaciones prolongadas, temperaturas frescas

J
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Fermentaciones

Monitoreo y Control de Variables - Bitdcoras

Ambiente Masa de café
Temperatura y Temperatura, Acidez, Oxigeno
Humedad Relativa S/N, AzUcares, Atmosferas

NACIONAL DEL CAFE




Inoculaciones con levaduras comerciales

v'Saccharomyces cervisiae

En evaluacion

Utilizadas para aseguramiento de calidad, para

alcanzar fermentaciones prolongadas.

Facilitan la remocion del mucilago.

La tendencia es a desarrollar una fermentacion

Icondli Control / Monitoreo
alconolicd. Acidez, Temperatura, Azucares

Dosis depende de fabricante — 1gr. lev. / 1kg. despulpado



Fermentaciones controladas

v Crear distintas medios para que 1os Microorganismos

autdctonos potencialicen o modulen sabores y aromas.

InGculos preparados de la misma fruta de café

Jugos de fermentaciones previas.

|dentificacion, aislamiento y reproduccion de https://cubabiotec.com/biotecnologia/

microorganismos propios de la fruta/variedad.
Bacterias — Fermentaciones Lacticas

Facilita la remocidn del mucﬂogo Levaduras — Fermentaciones Alcohdlicas
Oxidaciones (Acéticas)

Potencial de desarrollar o acentuar sabores y aromas.

Se requiere conocimiento, equipo y control de condiciones.



https://cubabiotec.com/biotecnologia/

Algunas prdacticas en fermentaciones

v Cereza previa 12 — 48 Hrs. + Despulpado = Honey o Lavado

v'Cereza previa 12 + Despulpado 24 + Reposo 24 - Lavado

v Cereza previa 12 + Despulpado/Inoculado 48 > Honey o Lavado

v Cereza previa 12 + Despulpado/Inoculado 48 + Reposo 12 - Lavado

v'Fruta o despulpado con restriccion de oxigeno 48 + despulpado 24 > Lavado
v'Fruta con restriccion de oxigeno 72 = Naturadl

v Despulpado con restriccion de oxigeno 48 2 Honey o Lavado

[ Sumergida - En seco - Combinado } Zinacafé




NN\ Lavado

Fermentacion

4%

Honey/Miel

Secado

Natural

Recibo,

Recolecciony %"fp}f’.'p“df? Y Remocién Lavadoy
Clasificacion asificacion Mucilago Clasificacion Secado

ﬁ—»

Recoleccion y Despulpado y
Clasificacion Clasificacion Secado

ﬁ > >

Recoleccion y

Clasificacion Secado




Innovaciones en el Secado

;. Qué variables secan/deshidratan el café?

282 282 282 ;. Cudl es la adecuada/mejor?
v Tempero’rUD
v Ventilacion — oireu@
v Humedad relo’rivd>

Humedad inicial 50 - 55% « Secamientos lentos, a baja temperatura, son implementados
Humedad objetivo entre 10 — 12 % para conservar la calidad y prolongar la vida util. » " Fﬁ
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Secado - Aseguramiento y vida util

v Espesor de la capa de café -1 -5 cms.
v Movimientos continuos garantizan secado homogéneo

v’ Preferiblemente provocar un secamiento lento parcialmente al

sol (uso de sardn) — acentua caracteristicas y vida util.

v’ La temperatura de la masa de café no debe superar los 40°C

para pergaminos y 45°C para naturales.

v’ La variaciéon drdstica de temperatura del grano, pone en

riesgo la calidad del café (fractura las paredes celulares).

http://www.postharvestcoffee.com
Flavio Borem — Universidad Federal de Lavras, Brasil
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http://www.postharvestcoffee.com/

Almacenamiento - Aseguramiento de calidad

El café es higroscopico

Intfercambia faciimente la humedad con su ambiente
circundante - Equilibrio




Plataformas de acceso a mercados

m COMPETENCIA

FXCELLENCE DE CAFES REGIONALES
2022

COffee Competencia Nacional de Cafés
search
system

Cosecha 2021 - 2022

I ONE OF AKIND
LURTEIMALA

COFFEE AUCTION

2022

v Competitividad
v Consistencia
v'Prestigio

Competencia Nacional de Café

Jutiapa, Jalapa y Santa Rosa
vl

Cosecha 2021 - 2022

Cosecha 2021 - 2022




Mayor Informacion

Calidad y Poscosecha:
Roberto Soto
Tel. 5510-8408 - Luis.rstf@anacafe.org

Subasta One of a Kind:
Silvia Reyes
Tel. 24213700 Ext 1029 - Silvia.arv@anacafe.org
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: FUMNDACION DE LA CAFICULTURA

ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE PARA EL DESARROLLO RURAL

o Anacafé Guatemala o Funcafé

o @CafedeGuatemala o @FuncafeG

o AnacafeGuatemala @funcafe_gt



