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;Donde nace este café?

Cada etapa de la cadena
define la calidad

CAMPO

Variedad, terroir, manejo agronomico,
maduracion y cosecha selectiva

BENEFICIO

Procesos controlados de despulpado,

fermentacion, lavado y clasificacion

TUESTE

Perfiles que resaltan el potencial
sensorial del café.

PREPARACION

Molienda, agua, método y técnica que
expresan la calidad en la taza
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Qué entendemos por calidad

Fisica La capacidad del
café para conservar

Sensoriales sus atributos,

satfisfaciendo las
Quimicos expectativas del
mercado vy
Inocuidad generando valor
para todos los

Consistencia actores de la

. cadena.
Trazabilidad
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cDonde se contruye la calidad?

Ambiente /

Genética ecosistema

Maduracién | -
optimay r g, Beneficiado
cosecha I e |

Reposo y

Tueste
almacenado

Cada etapa puede mantener o @

destruir la calidad de una taza
de café.

Manejo
agrondémico

Secado
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TER%OIR

& . . Zonas de
Terroir abarca todo lo que rodea al 1 Vida

lugar donde se cultiva el café. No se
trata sélo del suelo y el clima. Es todo el
entorno, incluidas las personas y el

conocimiento local” ?? @ { {

Cultura de
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Y es Calidad GURIEMaLAN
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Sistema
Agroforestal

La Calidad no es casualidad,
es el resultado del trabajo bien hecho ANACREE
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Recoleccion de materia prima

Semi - Mecdnica Mecadnica
; |
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Rango opfimo de
maduracion > 95%

Calidad de la materia prima

ﬂf/ -
[ ,,
. Variedad

Clima
Nutricion

Mayor a ,@

18% grados Brix =~ ANACAFE

Escala de maduracion del fruto para café de especialidad




Calidad de la materia prima

Escala de maduracion del fruto para café de especialidad

Proceso Natural
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VERDES_. Y RANGO OBJETIVO SOBRE MADUROS
CAMAGUES Y SECOS

Uniformidad | Sanidad | UEH[E9 ¢S SR el
despulpado @
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La evolucion del Beneficiado Himedo

del Café ha sido impulsada por
cinco factores estratégicos

¢Qué impulso esta evolucion?

INVESTIGACION

Generamos y aplicamos conocimiento
para innovar y mejorar procesos.

A 4

TECNOLOGIA

Incorporamos tecnologia adecuada
para hacer los procesos mas eficientes
y sostenibles.

N

TRANSFERENCIA
DE TECNOLOGIA

Llevamos el conocimiento al campo
para transformar la practica y generar
mayor impacto.

1. Calidad orientada al mercado

Respondemos a las demandas del mercado
con enfoque en calidad.

2. Optimizacién del uso de recursos

Hacemos mas con menos, cuidando el agua,
la energia y los insumos.

3. Incremento de la productividad
Mejoramos rendimientos y tiempos,
aumentando la eficiencia en cada etapa.

4. Conservacion del ambiente
Protegemos nuestros recursos naturales
para las futuras generaciones.

5. Legislaciéon ambiental
Cumplimos con la normativa para promover
una produccién responsable y sostenible.

MEJORA CONTINUA

Innovamos, aprendemos y mejoramos cada dia para ofrecer Z
N ¥ e " ANACAFE

cafés de excelencia al mundo. GUATEMALA




Sub-Productos del Beneficiado HUmedo del Café

Composicion del fruto del cafeto

62%

- / o ey ,-‘\" +  Café Oro
-nyl | . 20% * Pulpa
' W . 40%
Ag U O m | e | » Cascarilla
4%
=caiya §) i - 2 ™ =
" e Mucilago
 Agua 18%
18%
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Conocimiento de pardmetros en el

de cafée

Manejo y
control de

parametros

= @ Protocolos de decision

PR Conocimiento
de
ecosistema

Registro de
partidas

)
) Definir tiempos

T @ Calibracién de equipos

@ Grados brix

s Definicion y

—) Tiempo de cosecha

—> @ Fermentaciones
>

control de
tiempos

—> Identificar puntos criticos
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Importancia
de un

- Aseguramiento de la calidad - Prolongacion de vida en anaquel

- Vida del embrion - Aseguramiento de confratos )
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Proposito del secado

Bajar el contenido de humedad del grano de café entre
10 - 12% de humedad, para preservar estos de forma
segura en el almacenamiento.

En ecosistemas humedos es habitual llevar el grano
a 10- 11% de humedad final (equilibrio con HR).

En ecosistemas secos, el secado se detiene en 13 -
14% para tfener en cuenta la pérdida de humedad

En ecosistemas secos, el secado se detiene en 13 -
14% para tener en cuenta la pérdida de humedad

Los niveles de humedad por debajo del 10% aumentan la ruptura de
los granos en la trilla.

Los niveles de humedad por encima del 12% aumentan el riesgo de @
mala calidad, p.erdldo de peso en el aimacenamiento y menor vida s NACAFE
de almacenamiento. GUATEMALA




:Como sucede/deberia ser la

del secado del cafe?

Secado adecuado s

El grano de café debe secarse
“desde el centro hacia la periferia”.

Secado demasiado rapido ——

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 Humedad objetivo
50 - 55% 10 - 12% @
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El objetivo del secado es remover el agua
de manera controlada y uniforme, cuidando
la calidad del grano.

Etapas del

©

(®) (sfo)

EQUILIBRIO Y
ESTABILIZACION

(§) (6)

MIGRACION DE
HUMEDAD

CALENTAMIENTO
INICIAL

......... > ° SECADO A VELOCIDAD
DECRECIENTE

Humedad aproximada Humedad aproximada Humedad aproximada Humedad objetivo

b e B ol

El agua del interior del grano
migra hacia la superficie y
continla evaporandose.

El grano aumenta su temperatura
y comienza una rapida evaporacion
del agua superficial.

Etapa critica:

evitar secado
excesivamente rapido.

@ PUNTO CLAVE ’

La humedad restante estd mas
fuertemente retenida dentro del
grano. La velocidad de secado
disminuye y se requiere mayor

cuidado para lograr uniformidad.

No se trata de secar lo mas rapido posible, sino de hacerlo de forma controlada,
cuidando los gradientes de humedad y temperatura dentro del grano.

El grano alcanza la humedad ideal
y se estabiliza, asegurando calidad,
rendimiento y vida en anaquel.
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Minimizacion de riesgos en el

¢Qué es la actividad de agua (a)?

Es la disponibilidad del agua para participar en reacciones quimicas
y bioquimicas. Se refiere a la presion de vapor dentro de los granos
verdes o cualquier otro alimento o bebida.

Es una forma de cuantificar esta presion.

; . 0 1.0
¢Como se mide? 0.5
Se mide en una escala de 0 a 1.0, - } ; } { Q@
donde 0O es seco y 1.0 se refiere al agua pura. =
SECO AGUA PURA
Humedad

Actividad de agua (a,)

Relaciéon humedad - actividad de agua 10 - 12% 0.55 - 0.65

@@ ®

(en grano verde)

@ Mantener el café dentro de este rango, reduce el riesgo de deterioro fisico, quimico y microbiolégico, @
ida en anaquel y m “rendimi ANACAFE
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asegurando cal




Principales

Solar (hatural o secado al sol) Mecdnico

Equipos de medicion de humedad
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Capacidad de Secado

Estdndar de cantidad de café por drea de secado

70 libras 22 libras
de café lavado de cafe
(escurriendo) deSpUlpOdo
por metro cuadrado por metro cuadrado
Capa de 5 cms. espesor Capa de 1 cm. espesor

Fuente: Instituto de Calidad de Café — CQlI por sus siglas en inglés

26 libras
de café cereza
por metro cuadrado

Capa de 1 fruto de espesor g
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Almacenamiento adecuado

del cafée

Factores clave para conservar la calidad del café después del secado

HUMEDAD ACTIVIDAD TEMPERATURA HUMEDAD EMPAQUE LIMPIEZA Y ORGANIZACION
DEL CAFE DE AGUA (a,) RELATIVA (HR) AMBIENTE Y MANEJO
El secado termina cuando alcanzamos la humedad objetivo; @

Temperatura 20°C / HR 65% ANACAFE

GUATEMALA

la conservacion comienza cuando logramos mantenerla.




Innovacion

Desarrollar/potencializar la calidad, a partir de procesos postcosecha, creando
perfiles y aromas que permitan llegar a nuevos clientes.
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@ Cafés especiales con oportunidad de oferta

Diversificacion de oferta / clientes
(microlotes, variedades, naturales, honey, lavado

(M
Fermentaciones dirigidas

Maceracion carbonica

0
O

Perfiles balanceados y repetibles

DIFERENCIACION | COMPETITIVIDAD DIVERSIFICACION
Destaca tu origen Mayor valor y acceso Mas opciones,
y proceso. a nuevos mercados. menos riesgo.

O

Perfiles Unicos y diferenciados

VERSATILIDAD

Procesos y perfiles
para cada cliente.
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El café llega con un gran potencial,
pero el tueste y la preparacion
despiertan y revelan lo mejor

de cada taza.

EL TUESTE . | LA PREPARACION
Desarrolla el potencial del grano =3 Extrae y resalta lo mejor del café

CALIDAD EN TAZA = Cuando cada etapa se ejecuta con conocimiento y precision, .
ORIGEN + PROCESO + TUESTE + PREPARACION el potencial del café se convierte en experiencias memorables. Arﬂﬁgﬁfe




La calidad del café se mantiene mediante el
control integral de los , la
y la continua

Selllinie /e Estandarizacién Mejora continua
procesos )
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Comentarios finales/Mas informacion:

Ing. Mavricio Alvarado
Especialista en Calidad y Postcosecha

(502) 5966-6017
mavuricio.aar@anacafe.orqg



mailto:mauricio.aar@anacafe.org
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