Laboratorio de control de calidad
Catacion
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- ‘ ;POR QUE REALIZAR UN
ANALISIS DE CATACION?

caracteristicas fisicas y sensoriales de un cafée.
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La ruta del Control de Calidad

Ingreso de
muestras

(Cereza, pergamino, verde)

Codificacion de
muestras

(cédigo de barras)

Recepcion en el
Laboratorio

Control de
Calidad

(procesos)

Recopilacion de
informacion

(sistema informatico)

Entrega de resultados




1. Café pergamino: Color y homogeneidad.

2. Rendimiento bruto AnéIiSis fécniCO

3. Porcentaje de humedad

4. Café verde (oro)

Deficiencias en color

Secamiento

Tamarno (visual)

Olor

Granos defectuosos predominantes

5. Tostado
Homogeneidad
Textura

Coloracion

Presencia de quakers.




6. Tipo de café
Prime

Extra Prime

Semi Duro

Duro
Estrictamente Duro
Natural

7. Cosecha
Actual
Pasada

8. Taza
Sana
Defectuosa

Analisis tecnico



ldentificacion de taza

Bajo % de Humedad
Grano inmaduros

Astringente

Taza Sana

Alto % de Humedad

Sobrefermento

Agrio

Granos sobre maduros

Taza Defectuosa

Descuido en las pilas
de fermentacioén

Defectos: El diagndstico identificado sera de utilidad para corregir procesos como corte, beneficiado y almacenamiento.
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FORMATO PERFIL DE TAZA

PERFIL DE TAZA Clasificacion:
6.00 - Bueno 7.00 - Muy Bueno 8.00 - Excelente 9.00 - Extraordinario
MNombre de catador: (G.25 ¥ 25 %525 .25
.50 77 50 .50 %50
Fecha: (.75 75 %75 575
Muestra Frag/aroma Sabor Acidez Cuerpo Uniformidad Taza limpia Apre. General P:mttelo
ota

[ o R [ o Iy

Seco Nata Postgusto Intesidad Nivel Balance Dulzura Defectos (sustraer)
Alto Pesado ) i
-1 -1 -1 Ligero=2 Tazas Intensidad
T T - T [ Y i =
[ Bapo _ | Delgado Rechazo=4 X =
Notas: Punteo final

Caracteristicas: Fragancia, aroma, sabor, etc...
Escala: de 6 a 9.75

Se evallan las tazas al menos 3 veces a distintas temperaturas Zinacalé  rudus
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RUEDA DE SABORES DEL CAFE - SCA nacafe’ e

Grupos Frutales: Asociados a la Acidez de frutas como
cereza, manzana y durazno. Combinan la acidez con la
dulzura. La Naranja, la mandarina y el limon tienen acidez
citrica que nos hacen salivar, el sabor se percibe a los
costados de la lengua

Grupos Frutales: Asociados a la Acidez baja

Frutas dulces como el mango o la papaya, regularmente
los percibimos en cafés con proceso Natural donde se
fermentan los granos con la fruta de la planta de cafe.

Grupos sabores dulces: Asociados a tuestes medios
donde el café se va caramelizando naturalmente.
Sabores: Chocolate, caramelo, miel, nueces, canela, etc.
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PERFIL DE TAZA

AROMA
8.50

8.00

APRECIACION SABOR

g Descripcion

BALANCE POST-GUSTO

> Ponderacion

1415

CUERPO ACIDEZ

—15/16

CALIDAD

= Punteo Final

86 Puntos

« Aromatico, chocolate, caramelo, manzana roja, postgusto prolongado, acidez citrica, cuerpo cremoso




Fusion de Analisis

Perfil de Taza

Analisis Técnico CARACTERISTICAS



Muchas graciasl!!
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FUNDACION DE LA CAFICULTURA

ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE PARA EL DESARROLLO RURAL

o Anacafé Guatemala o Funcafé

o @CafedeGuatemala o @FuncafeG

o AnacafeGuatemala @funcafe_gt



