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Algunas Definiciones: 

FERMENTACIÓN: Proceso de oxidación incompleta, producto de actividad microbiana que no requiere de
oxígeno para tener lugar, y que produce una sustancia orgánica como resultado. (Existen al menos 7 tipos de
fermentaciones)

CONTROL: puede ser el dominio sobre algo o alguien, una forma de fiscalización, un mecanismo para regular
algo manual o sistémicamente

SEGÚN EL DRAE: inocuo -cua. ‘Que no hace daño’

CAFÉ: Fruto tipo drupa del Cafeto; plantas del genero Coffea arabica o Coffea canephora

CALIDAD: Conjunto de propiedades inherentes a una cosa que permite caracterizarla y valorarla con
respecto a las restantes de su especie

SEGÚN EL DRAE: de define Moda como Uso, modo o costumbre que está en boga durante
algún tiempo, o en determinado país.



Porque nos preguntamos si ¿Fermentar 
el café es una necesidad o una moda?

En principio siempre se
considero que fermentar el
café era unicamente para
retirar el mucilago en cafés
lavados.



Diferentes procesos de degradación

Tomado de Cenicafe - FNCC



¿Que ocurre cuando perdemos el 
control en la fermentación?

Tomado de: Cenicafe

A. ochraceus (A), A. flavus (B), P. spinulosum (C).



¿Desde cuando los humanos 
controlamos la fermentación?

Hace miles de años (desde la
revolución del neolítico), personas de
todo el mundo han descubierto que
fermentar ciertos alimentos de manera
controlada aumenta la digestibilidad
de los alimentos crudos y añade
efectos saludables.

Hombres cazadores y recolectores, Sumerios, Egipcios,
Mongoles, Griegos, Romanos, Monjes, e industriales.



Estas Nuevas Modas pueden 
terminar muy mal…

ESTRUCTURA MOLECUAR DE LA OCHRATOXINA



Es Necesario controlar la Fermentacion 
Secado y Almacenamiento
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“La reducción más significativa de OTA se produce durante el tostado. Con el café verde
particular utilizado en estos ensayos, el café tostado y molido contenía solo un 16% residual
del la OTA originalmente presente en los granos verdes, el café soluble solo el 13% de OTA.

Es Necesario Controlar la Fermentacion 
Secado y Almacenamiento



Caficultores empoderados buscando 
mejorar sus sistemas de procesamiento

Enseñamos a aislar microrganismos del café, a cultívalos,
a inocularlos, y a construir bioreactores de bajo costo
para tener verdadero control.



Es Necesario Controlar la Fermentacion 
Secado y Almacenamiento

Planta Vino Planta Yogurt Planta Cerveza

Saccharomyces 
Cerevisiae

Lactobacillus 
corinyformis

Saccharomyces 
Cerevisiae Tomado de Cenicafe - FNCC



En café debemos dejar de seguir modas 
y enfocarnos en las verdaderas 

necesidades

Beneficiaderos de café

Microbiota del café



En café debemos dejar de seguir modas 
y enfocarnos en las verdaderas 

necesidades



Si se puede Lograr Controlar la Fermentacion 
no por moda, sino por seguridad

Lactobacillus plantarum

Saccharomyces Cerevisiae
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