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Formacion del sabor del
cafe
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Produccion Cosecha Processamiento
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Poscosecha

Conjunto de operaciones que ocurren entre la cosecha de los frutos y
la industrializacion del grano. I

| \

ProcCessamento SeCagem Beneficiamento | Armazenamento Transporte
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La calidad del café en la poscosecha

Materia prima Beneficio Fermentacion




Materia prima Concepfg més Coml,Jn

La mAaxima calidad se obtiene cuando el
fruto estd completamente maduro.
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Pero, ;es esto totalmente cierto?

« Asi, la postcosecha
tendria el objetivo de
Beneficio Fertmentacion Semilla eVITOr. perd|dCIS por
deterioro.

 De acuerdo con este
concepto, no es posible
ningun efecto positivo de
la poscosecha en la
calidad del café.
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Por ejemplo:

¢ El café maduro ya tiene el
sabor del café natural antes de
la cosecha?

¢O se forma durante el & —0.=
procesamientoy el secado? F

45% 11%

en ese caso entonces,
¢ccuando se forma el sabor del
café natural?




En realidad:

» Existen cambios o
transformaciones que
ocurren durante la etapa
de postcosecha que
afectan la calidad final
del café.

Beneficio Fermentacion
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Los efectos del secado en la calidad
sensorial del cafe dependen:

e de las variaciones en los
procesos fisioldgicos de

Semilia LEBEAIEE las semillas en funcion del
" dN \ método de
oS/ & ne procesamiento

* el tipo de microbiota
asociada a los frutos y las
condiciones de
fermentacion.




La semilla esta viva y
fisiologicamente activa

* La eliminacion de la pulpa
reduce la accion de los
INnhibidores de |la germinacion.

« La expresion de enzimas desde la
germinacion da lugar a
transformaciones bioquimicas
que dependen del método de

procesamiento.

ANACAFE

AAAAAAAAA



Actividad enzimatica de las semillas de

cafe
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Algunos ejemplos de variaciones en los procesos
fisiologicos de las semillas en funcion del metodo
de procesamiento

ACTIVIDAD METABOLICA DE AZUCARES Y AMINOACIDOS LIBRES EN SEMILLAS
Da lugar a variaciones sensoriales entre los diferentes métodos de procesamiento.

Los contenidos de glucosa y fructosa disminuyen significativamente durante el
secado del café despulpado

Los niveles mas bajos de glucosa y fructosa, generalmente presentes en los granos de
café procesados en humedo, se deben a procesos metabodlicos que ocurren durante
el secado y no solo a la lixiviacion de azucares en el agua que puede ocurrir en €l
proceso humedo.
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Algunos ejemplos de variaciones en los procesos
fisiologicos de las semillas en funcion del metodo
de procesamiento

HIDROLISIS DE PROTEINAS

Da como resultfado una mayor concentracion de aminodcidos libres, como
aspartato, glutamato y alaning, en el café procesado en humedo.

Estos compuestos son importantes precursores del aroma y participan en la
formacion de compuestos voldtiles durante el tostado como furanos, dicetonas,
pirazinas, pirrolinas, lactonas y acidos fendlicos.
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Metabolismo del café
natural y del café en
pergamino durante el
secado
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Contenido de azucar en las
semillas de cafe despues del
secado al sol, a 40°C y 60°C o tom o

B

Sacarose (mg 100g ms™')

2 o
« Durante décadas, se creyd que el movimiento de las Lo | £ |
moléculas de sacarosa del mucilago a la semilla L "*#!
durante el secado del café seria la explicacion de las 005
diferencias sensoriales entre el café natural y el café

en pulpa.

-----

Glicose (mg 100g ms™)
]
i
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Metabolitos
presentes en el
cafe natural
durante el
secado

Figura 7.8. Grafico da analise de componentes principais (PCA) dos
metabdlitos obtidos por CL-MS, presentes no café natural durante a secagem.
Fonte: de Vos et al, 2006.
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Metabolitos
presentes en el
café lavado
durante el
secado

Figura 7.9. Grafico da analise de componentes principais (PCA) dos metabalitos
obtidos por CL-MS, presentes no café despolpado durante a secagem.
Fonte: de Vos et al, 2006.
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Para los cafés especiales, jse
hecesitan procesos especiales!

LAS FRUTAS PERFECTAS

NECESITAN UN SECADO
PERFECTO
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Fases de secado del cafe




Contenido de humedad (b.s)

| du/dt G2

Variaciones en la
temperatura del
café

Variaciones en el
contenido de humedad

|

Velocidad
de secado

'

y

Subtitulo:

U: contenido de humedad (base seca)
dU/dt: velocidad de secado (kg/kgms. S)
T. Temperatura de la masa del café (°C)
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Fases de secado del cafe

Fase 1 Fase 2 Fase 3 Fase 4

Escoamento capilar Condensacion Escoamento

evapoparacion Vapor



Los factores que alteran la calidad del café de
especialidad tienen diferentes impactos segun la
fase de secado

4

Alto contenido de Altas temperaturas Altas tasas de secado Contaminacion por
humedad microorganismos




Microscopia optica del endospermo del café
secado a 40 °C y 60 °C.

Fuente: Borém; Marques; Alves, 2008




Microscopia electronica de barrido del
endospermo de café secado a 40 °C y 60 °C.

Fuente: Borém; Marques; Alves, 2008

EHT = 20,00 kW
WO= 13mm - EHT = 20.00 kW Signal A = SE1 Date -21 Mar 2005
WD= 14 mm Photo Mo, = 1580 Time 103813 ]_E
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Velocidad de secado g kg' h™
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Temperatura de
secado

(°C)

Velocidad de secado

(g agua. kgt.h?)

Analisis sensorial

40

15.89 82.68 a
21 .22 81.00 a
82.31a

23.14




Microscopia electronica de barrido del endospermo de
café secado a 40 °C y 60 °C:
Contraccion y expansion del endospermo del café.

XX
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Implicaciones de
problemas en la
produccion de cafés
especiales en las
diferentes etapas de
secado




Ue (%bu Velocidad de secado Tg(°C)

(Kg/kg. S)

Estadio 1

Estadio 2
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Ue (%bu) a, >0,77

Tg 28 a 30 °C

1a

FASE \

Fases de secado del cafe




Impactos en la calidad

Alta actividad fisioldgica de las semillas
Germinacion de semillas

Alto riesgo microbioldgico
Fermentacion

Cambio en la composicion metabdlica

Alto contenido de humedad
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Impactos en la calidad

Muerte del embridon
Dano térmico

Rotura de membranas

"Cocinar los granos”

Cambio en la composicion metabdlica

Altas temperaturas
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Impactos en la calidad

Fase con mayor velocidad de secado

Mayor riesgo en el uso de alto flujo de aire
y baja humedad relativa

Muerte del embridn

Rotura de membranas

Altas tasas de secado
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Impactos en la calidad

Aparicion de bacterias y levaduras

Alto riesgo de produccidon de micotoxinas

Ruptura de membranas por
Mmicroorganismaos

Muerte y putrefaccion del embrion

Granos negros, gquemados O apestosos
Microrganismos
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Ue (%bu)

a,0,74a 0,76
Tg 35a38°C

AN

FASE S~

Fases de secado del cafe




Impactos en la calidad

Mantenimiento de la actividad fisioldgica de
las semillas

Riesgo microbioldgico por hongos
flamentosos

Alta actividad de agua
Fendlico
Contenido de agua superior al Cambio en la composicion metabdlica
25 al 30% de humedad
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Impactos en la calidad

Aumento rapido de la presion interna de
vapor de los granos

Muerte del embridon
Dano térmico

Altas temperaturas
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Impactos en la calidad

Mayor riesgo en el uso de alta temperatura
del aire de secado

Mayor riesgo en el uso de alto flujo de aire
y baja humedad relativa

Mayor riesgo de gradiente de humedad
interno del grano

Muerte del embridn

Disminucion de las tasas de
secado
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Impactos en la calidad

« Aparicidon de hongos filamentosos
« Riesgo de produccion de micotoxinas

« Ruptura de membranas por
Microorganismaos

« Sémola apestosa

« Fendlico

« Café mohoso
Microrganismos « Apestoso
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Ue (%bu)

a,0,72a 0,74
Tg35a38°C
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FASE

Fases de secado del cafe




Impactos en la calidad

Menor actividad acudtica
Hongos filamentosos
Riado/Rio

Cambio en la composicion metabdlica

Contenido de agua por debajo del
25% de humedad
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Impactos en la calidad

« Alto riesgo de danos térmicos

« Aumento de la presion intferna de vapor de
los granos

* Mayor gradiente de temperatura 'y
humedad interna de los granos

« Muerte del embridn
« Dano térmico

Altas temperaturas
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Impactos en la calidad

Fase con mayor riesgo de rotura de
memlbranas

Mayor riesgo en el uso de aire de secado @
alta tfemperatura

Mayor riesgo de gradiente de humedad
interno del grano

Bajas tasas de secado
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Impactos en la calidad

« Hongos filamentosos
 Fenolico
« Café mohoso

Microrganismos
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Ue (%bu)

a, 0,65a 0,70
Tg 35a38°C

\
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FASE

Fases de secado del cafe
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Impactos en la calidad

Menor actividad acudtica
Hongos de almacenamiento

Bajo riesgo de alteracion de la composicion
metabdlica

Bajo contenido de humedad
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Impactos en la calidad

Rapido aumento de la temperatura del
grano

Aumento de la presion inferna de vapor de
los granos

Dano térmico
Granos manchados

Aumento del gradiente de temperaturay de
la humedad interna en los granos

Altas temperaturas
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Impactos en la calidad

Alto riesgo en el uso de aire de secado a alta
temperatura

Mayor riesgo de gradiente de humedad
interno del grano

Granos manchados

Disminucion de la velocidad de
secado
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Impactos en la calidad

« Bajo riesgo microbiologico
« Café mohoso

Microrganismos
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Ue (%bu)

a, 0,58 a 0,60
Tg35a38°C

\

52 FASE

Fases de secado del cafe
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Impactos en la calidad

Baja actividad de agua
Oxidacion lipidica
Sabor aceitoso

Bajo riesgo de alteracion de la composicion
metabdlica

Contenido de humedad de Riesgo de amarilleo o blangueamiento de los
almacenamiento granos
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Impactos en la calidad

La temperatura de los granos tiende a ser
igual a la temperatura del aire de secado

Eleva la presion interna de vapor de los
granos

Dano térmico
Granos manchados

Altas temperaturas
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Impactos en la calidad

Alto riesgo en el uso de aire de secado a alta
temperatura

Mayor riesgo de gradiente de temperatura y
humedad interna del grano

Granos manchados

Disminucion de la velocidad de
secado
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Impactos en la calidad

« Bajo riesgo microbiologico

Microrganismos




Ue (%bu)

a, >0,77
Tg 28 a30°C
a,0,74a 0,76
Bacteriasy Tg 35a38°C
levaduras
Micotoxinas
(Socina de café a, 0’72 3 0’74
ano térmico
Tg 35a38°C
Hongos
filamentosos a,, 0,65 a 0,70
Fenolico
Tg 35a38°C
Apestoso & a, 0,58 a 0,60
Rotura de o
membranas Tg35a38°C
Hanoae Hongos de
filan:entosos almacenamiento Dano térmico
Fenalics Me gustg el moho Oxidacion lipidica Blanqueo
Sabor aceitoso

Secagem perfeita para cafés especiais:

observar as implicacoes de problemas de cada fase. e | CAFEX




Libro traducido al espanol

Handbook of

Coffee Post-Harvest
Technology

A Comprehensive Guide to the
Processing, Drying, and'Storage of Coffee

Fldvio Meira Borém, Editor
Translated by Joe! Shuler

Manual ¢

Tecnologia Post-Cosecha
del Café

AR
’yna Completa GUIa para el Procesamlento \
Secado U Almacenamlento de[ Cafe/

g @ \
‘Flawo Meira*Borém, Edltor

{ Traduugo al Espaniol por Luz Stella Artajo Medlna ‘
Con la revision de Nelson Gutiérrez Guzman
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Nuevo libro
en portugues
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