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Tiempo de 24 horas. Los resultados de este estudio no se pueden tomar como referencia
para otras fincas, se tendria que hacer el mismo procedimiento para identificar tiempo de
fermentacion y la época de recoleccion en pruebas de taza.

ABSTRACT: (Maximo 250 palabras)

The coffee produced by the special coffee company El Dorado of the Colombian massif
SAS was evaluated in correlation with the behavior of the coffee mucilage in the
fermentation, in order to find the ideal process for the improvement of the quality evaluated
in cup test, This evaluation was carried out in three different stages of harvesting: mitoche,
early harvest and harvest, taking into account the time of fermentation, the processes of
coffee benefit were taken into account: collection, pulping, fermentation, washing, drying ,
Storage, threshing, tostion and catacion. Fermentation was carried out without the
presence of water. In this phase specific times were determined to break the fermentation
cycle, which were established every three hours, where the results showed that the sugars
contained in the coffee mucilage decreased while Increased the fermentation time.
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Citations were made by four scavengers, taking into account the specific time of harvest.
This process is done in order to give a truthful result. We used a statistical mean, which led
us to determine that the best times to bring the coffee collected to cup tests is early harvest
and harvest where the standard values were high for the catacion. 24 hour time. The
results of this study can not be taken as reference for other farms, one would have to do
the same procedure to identify fermentation time and collection time in cup tests.
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RESUMEN

La produccién de café en Colombia se ha visto afectada por su bajo valor comercial,
por este motivo muchos cafeteros estan buscando nuevas alternativas para
incrementar sus ingresos. Entre estas alternativas estan los concursos con prueba
de taza, algunos caficultores han sido beneficiados con sobre precio por carga de
café, en comparacion con el comercio en general.

Segun estudios y literatura se ha podido establecer que el mucilago de café es de
gran importancia al momento de obtener resultados favorables en los concursos de
taza donde se buscan cualidades especificas de los cafés catados por expertos en
el tema. Los catadores buscan resultados tales como: fragancia, aromas, sabor,
sabor residual, acidez, dulzor, cuerpo, balance, taza limpia y uniformidad.

En conformidad con lo expresado en la empresa de café especial el Dorado del
macizo Colombiano S.A.S., se realiz6é una evaluacion de la calidad fisica y sensorial
del café en las tres diferentes etapas de recoleccion: mitaca, principio de cosechay
final de cosecha, teniendo en cuenta el tiempo de fermentacion de este, el cual se
midio cada tres horas con el refractometro desde el momento que se despulparon
los granos, las muestras se identificaron por lotes, donde cada uno se identifico por
la hora donde se rompi6 el ciclo de fermentacion, en miras de un mejoramiento en
la calidad del grano al momento de llevar a un concurso en prueba de taza, para
esto se tuvo en cuenta los procesos de beneficio del café, los cuales son:
recoleccion, despulpado, fermentacion, lavado, secado, almacenamiento, trillado,
tostion y catacion.

Los granos de café se acopian para cada una de las etapas de recoleccion, dandole
importancia a los grados brix de los granos medidos con el refractometro para asi
obtener un porcentaje mas alto de azucares contenidos en el mucilago, al momento
de su fermentacion la cual se hizo sin la presencia de agua, en esta fase se
determinaron horas especificas para romper el ciclo de fermentacion, las cuales se
establecieron cada tres horas, donde los resultados nos mostraban que los
azucares contenidos en el mucilago de café decrecian al mismo tiempo que se
incrementaba el tiempo de fermentacion. Se compararon muestra sometidas a un
desmucilaginador y al método tradicional de beneficio donde los ° brix en el caso
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del desmucilaginador desde el momento en que salen los granos de este sistema
se puede observar valores muy bajos, por este motivo solo se realizaron
comparaciones hasta las 18 horas desde el despulpado. En este caso la
fermentacion no se efectuo por la ausencia del mucilago en los granos.

Se realizaron paneles de catacion por cuatro catadores, para estas se tuvieron en
cuenta la época especifica de recoleccion, pero al momento de las pruebas de taza
los catadores no tenian conocimiento de cuales muestra correspondia a cada lote.
Este proceso se realiza con el fin de dar un resultado confiable. Este mismo
procedimiento se efectla para las muestras sometidas con el desmucilagiandor.

La produccion de café en Colombia y actualmente en el departamento del Huila es
sometida a diversos escenarios donde los concursos de taza de excelencia
predominan. En la empresa de café especial el dorado del macizo colombiano
S.A.S., se busca con este trabajo encontrar el tiempo adecuado para la
fermentacién de café, con fines de mejorar los resultados en la calidad fisica y
sensorial de los granos, este fin se logrd a las 42 horas desde su despulpado. Se
utilizé una media estadistica, los resultados de los cuatro catadores se promediaron
dando como resultado especifico, el cual llevo a determinar que las mejores épocas
para pensar en llevar el café recolectado a pruebas de taza es inicio de cosecha y
en final de cosecha donde los valores estandar fueron bastante altos para las
cataciones, y el tiempo adecuado de fermentacion fue de 42 horas.

Palabras claves: desmucilagiandor, °brix, catacion, mucilago, pruebas de taza,
fermentacion.
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ABSTRACT

Coffee production in Colombia has been affected by low commercial value, for this
reason many coffee growers are looking for new ways to increase their income.
Among these alternatives are contests cup test, some farmers have benefited from
a commercial value added coffee load, compared to trade in general.

According to studies and literature it has been established that the mucilage coffee
is of great importance when obtaining favorable results in cup competitions where
specific qualities of the coffees tasted by experts in the field are sought. The tasters
look for results such as fragrance, taste, aftertaste, acidity, sweetness, body,
balance, clean cup and uniformity.

In accordance with what is stated in the company's specialty coffee Dorado
Colombian Massif SAS, an assessment of the quality of coffee was conducted in the
three different stages of collection: mitaca, early harvest and harvest, taking into
account the time of fermentation this, in view of an improvement in grain quality when
carrying a contest cup test, for this was taken into account beneficiation processes
coffee, which are: harvesting, pulping, fermenting, washing, drying, storage, trite,
roasting and cupping.

Coffee beans were collected for each of the stages of collection, giving importance
to the brix of the grains to obtain a higher percentage of sugars content mucilage, at
the time of fermentation which was made without the presence water, at this stage
specific hours were determined to break the cycle of fermentation, which were
established every three hours, where the results showed us that the sugars
contained in the mucilage of coffee were declining while the fermentation time was
increased . sample subjected to a desmucilaginador and the traditional method of
benefit where brix in the case of desmucilaginador were compared from the moment
they leave the grains of this can be seen very low values, for this reason only
comparisons were performed until 18 hours from the pulped. In this case the
fermentation was not made by the absence of mucilage in grains.
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tastings were conducted by four tasters, two experts and two beginners, for these
were taken into account the specific harvest time, but when tests cup tasters were
unaware of showing corresponded to the fermentation time. This process is
performed in order to give a true result. This same procedure is performed to the
samples subjected to the desmucilagiandor.

Coffee production in Colombia and currently in the department of Huila is subjected
to various scenarios where competitions cup excellence predominate. In the
company of specialty coffee Colombian gold solid S.A.S., this work sought to find
the right time for fermentation of coffee, for specific purposes in cup test, this purpose
was achieved at 42 hours from pulped. A statistical mean was used, the results of
the four tasters were added and divided by giving us a specific result, which led us
to determine that the best times to think about bringing the coffee harvested tests
cup itis in early harvest and harvest where standard values were quite high for the
tastings, and proper fermentation time was 42 hours.

Keywords: desmucilagiandor, ° brix, cupping, mucilage, tests cup, fermentation.
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INTRODUCCION

“Café de Colombia” asi se identifican los granos mas apetecidos por extranjeros. Es
el nombre que llevan los sacos provenientes de Colombia y que son exportados a
diferentes paises, este reconocimiento es logrado gracias a las caracteristicas
sensoriales definidas en los granos de café gracias a pruebas de taza realizadas
por personas expertas en el tema de catacion.

El fruto del cafeto es una drupa. Es de forma ovalada o elipsoidal ligeramente
aplanada. Contiene normalmente dos semillas plano convexas separadas por el
tabigue (surco) interno del ovario. Pueden presentarse tres semillas o mas en casos
de ovarios tricelulares o pluricelulares o por falsa poliembrionia (cuando ovarios
bicelulares presentan mas de un 6vulo en cada célula). A causa del aborto de un
Ovulo se puede originar un fruto de una sola semilla (caracolillo).

Actualmente los productores de café en Colombia buscan una diferencia en el valor
agregado de los granos superior a la propuesta por la federacién nacional de
cafeteros de Colombia, esto se logra a partir de procesos mas limpios, acordes con
el medio ambiente y con caracteristicas sensoriales especificas. Esto creo en
Colombia los denominados grupos asociativos, donde los productores de café
logran un valor agregado por carga de café. Esta bonificacion se logra gracias a los
certificados y sellos otorgados en los estandares de alta calidad en las buenas
practicas agricolas BPA socio-ambientales. Los diferentes procesos que se
involucran en el beneficio son: recoleccion, despulpado, fermentacion, lavado,
secado, almacenamiento, transporte, trillado, tostion y la pruebas fisicas y
sensoriales (catacion).

En sellos y certificaciones:

Cafés de Origen.

Dentro de los Cafés de Origen la FNC ofrece diferentes tipos de productos:

15



. Café Regional
. Café Exotico

. Café de Finca o "Estate Coffee"

Cafés Sostenibles.
Cafés Certificados

Las subcategorias de cafés sostenibles que la Federacion ha definido son:

. Amigables con el medio ambiente relacion respetando el medio ambiente y
la biodiversidad. Por ejemplo, tiene la certificacion Rainforest Alliance.

. Contenido Social. Por ejemplo, la certificacion FLO (Fair-trade labeling
Organization).

. Café Organico.

. "Bueno por dentro" o "Good Inside": Estos caficultores cumplen la

certificacion UTZ.

En los concursos de taza de excelencia se especifican caracteristicas sensoriales
de los granos molidos, las cuales son; fragancia, aroma, sabor, sabor residual,
acidez, dulzor, cuerpo, balance, taza limpia y uniformidad. Estas particularidades
son determinadas por un grupo de catadores expertos.

Este trabajo se realiza con el fin de determinar el tiempo especifico y la importancia
de los tiempos de fermentacion de los granos de café en las caracteristicas
sensoriales en prueba de taza para la finca de café especial el dorado del macizo
colombiano S.A.S, y comparar las diferencias entre el método tradicional de
despulpado, con el modelo Becolsub.

16



1. OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GENERAL

Evaluar la calidad del café, producido por la empresa de café especial el “Dorado
del macizo colombiano S.A.S”, teniendo en cuenta el comportamiento de los
azucares contenidos en el mucilago del café durante el proceso de fermentacion,
con el animo de encontrar el tiempo ideal para definir el mejoramiento en taza.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Comprobar la importancia de la degradacion del mucilago del café en la calidad del
grano y en prueba de taza.

Establecer las diferencias en prueba de taza entre el proceso tradicional de
beneficié del café o el mecanismo dado por Cenicafé. Modulo Becolsub.

Encontrar el tiempo 6ptimo de fermentacién, para la obtencién de café de mejor
calidad.
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2. REVISION DE LITERATURA

El fruto del cafeto es una drupa. Es de forma ovalada o elipsoidal ligeramente
aplanada. Contiene normalmente dos semillas plano convexas separadas por el
tabique (surco) interno del ovario. Pueden presentarse tres semillas 0 mas en casos
de ovarios tricelulares o pluricelulares o por falsa poliembrionia (cuando ovarios
bicelulares presentan mas de un Ovulo en cada célula). A causa del aborto de un
ovulo se puede originar un fruto de una sola semilla (caracolillo).

El fruto es de color verde al principio, luego se torna amarillo y finalmente rojo
aunqgue algunas variedades maduran color amarillo.

El tiempo que transcurre desde la floracién hasta la maduracién del grano varia
segun la especie.

grano de café (endosperma) corte central

piel plateada (tegumento)
pergamino (endocarpio)

capa de pectina
pulpa (mesocarpio)

piel exterior (pericarpio)

Figura 1. Corte grano de café.

PIEL EXTERIOR: (cuticula, cascara, pulpa) - de color rojo o amarillo en su madurez,
jugoso y envuelve todas las demas partes del fruto.
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PULPA: Mesocarpio (mucilago, baba) - de consistencia gelatinosa y color cremoso.
PERGAMINO; Endocarpio (pergamino, cascarilla) - cubierta coracea de color crema
a marrén que envuelve la semilla.

PIEL PLATEADA (pelicula plateada) - envuelve la semilla (integumento seminal)
GRANO DE CAFE; Endospermo - la semilla propiamente constituida

EMBRION - localizado en la superficie convexa de la semilla y representado por un
hipécotilo y dos cotiledones. *

2.1 ORIGEN DEL CAFE

Existen dos leyendas relacionadas con los origenes del café, a ciencia cierta no
existe un relato que pueda comprobar el descubrimiento de la exética bebida.

La primera de las dos leyendas habla de tribus nativas de Africa, donde utilizaban
las bayas del café molido mezcladas con grasa animal en pequefias bolas, las
cuales eran utilizadas para dar energia a los guerreros durante las batalla. Ellos
daban a estas bayas propiedades misticas.

La segunda leyenda nos habla de un pastor y sus cabras, éste notd6 que sus
animales se animaban mas que de costumbre cuando ingerian las cerezas rojas de
un arbusto silvestre. Llevado por la curiosidad, prob6 €l mismo las cerezas. Mas
tarde, un grupo de monjes lo veria bailando con sus cabras, encantado por los
efectos vigorizantes del café. Pronto los monjes empezaron a hervir los granos y a
utilizar el liquido en sus ceremonias, para permanecer despiertos durante toda la
noche.

2.1.1 Difusién en todo el mundo.

Hacia el siglo XV comenzé el cultivo de café y durante los siglos posteriores la
provincia de Yemen en Arabia fue la principal proveedora en el mundo. La demanda
de café era muy altay los granos que salian del Puerto de Mocha en Yemen estaban
controlados, pues ninguna planta fértil podia ser exportada. A pesar de las
restricciones, los peregrinos de la Meca llevaban a su pais las plantas de café de
contrabando y pronto se empez06 a cosechar en India.

El café llegd a Europa a través de Venecia, donde se comerciaban perfumes, te,
tintes y tejidos a través de los mercantes de la Ruta de las Especias, ya que muchos
mercantes europeos se acostumbraron a tomarlo en el extranjero y lo llevaban de

!Manual de conocimiento y manejo de café, Guia de conocimiento y manejo adecuado para la preparacion
adecuada del café. Leonardo Acosta. Barista Trainer café Devotion SAS pagina 10y 11
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vuelta a esa ciudad. La bebida gané popularidad cuando se empezo a vender en
los mercados callejeros. La demanda de café hizo florecer su produccién también
fuera de su zona de origen. En el siglo XVII, los holandeses introdujeron el cultivo
de café en sus colonias en Indonesia y los franceses fueron los primeros en crear
plantaciones en Latinoamérica. Hoy en dia, el café es el segundo producto de
consumo mas comercializado del planeta, superado sélo por el petréleo.?

Existen varias versiones relacionadas con la llegada del café a Colombia. Algunos
indicios historicos sefialan que los Jesuitas trajeron el grano a la Nueva Granada
hacia 1730. Por otro lado dicen que este producto arribé gracias a un viajero que
venia de las Guayanas a través de Venezuela. El més antiguo testimonio escrito
acerca de la llegada del cafeto a Colombia se le atribuye al sacerdote jesuita José
Gumilla, quién en su libro El Orinoco llustrado (1730) registrd la presencia del
producto en la misidon de Santa Teresa de Tabajé, llevada a cabo en cercanias a la
desembocadura del rio Meta en la Orinoquia.

El segundo testimonio escrito fue elaborado por el arzobispo-virrey Caballero y
Godngora (1787), quién en su informe a las autoridades espafiolas registré su cultivo
en regiones cercanas a Girdn (Santander) y Muzo (Boyacad).

Desde 1835 se comenz6 a cultivar comercialmente el grano de café en Colombia,
en Salazar de las Palmas, Norte de Santander. Gran parte del incentivo a la
produccion se le atribuye a Francisco Romero, sacerdote de la época que imponia
a los feligreses de la poblacién, durante la confesion, la penitencia de sembrar café.
Esto fue un gran impulso para la propagacion del cultivo del grano en esa zona del
pais. Con estas semillas se logré una posterior expansion y presencia del cultivo en
departamentos como Santander, Norte de Santander, Cundinamarca, Antioquia, el
Centro del pais y posteriormente en el sur.

Durante el siglo XX fue el producto primordial dentro de las actividades comerciales
colombianas, registrando exportaciones de hasta 2.560 sacos. Los principales
departamentos productores de café son: Huila, Narifio, Norte de Santander,
Antioquia, Valle del Cauca, y Cundinamarca, Tolima, Caldas, Risaralda, Quindio,
conociendo los tres ultimos como el Eje Cafetero.

Afos mas tarde, en la transicion del siglo XIX al XX, se registr6 una caida de los
precios en el mercado internacional repercutiendo en la rentabilidad y economia de
las grandes haciendas. Sumado a esto, el desencadenamiento de la Guerra de los
Mil Dias, imposibilit6 una adecuada manutencion de las plantaciones; hecho que
termina por arruinar los cultivos dejando endeudados en el exterior a los
hacendados del pais, quienes entraron en crisis con sus fincas en los diferentes
departamentos cafeteros de aquel entonces.

2 https://www.starbucks.com.pe/cafe/la-experiencia-del-cafe/la-historia-del-café
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Esta crisis de las grandes haciendas produjo uno de los cambios mas significativos
en la caficultura colombiana. Desde 1875 se habia comenzado a ampliar el nimero
de pequeiios cafeteros en Santander, Antioquia y en la zona del denominado Viejo
Caldas. En la primera década del siglo XX se habia logrado consolidar un novedoso
modelo de desarrollo exportador cafetero impulsado por la colonizacion de nuevas
tierras, principalmente, en los departamentos de Antioquia, Caldas, Valle del Cauca
y Tolima. Esto, ademas de la crisis de las grandes haciendas, hizo que a principios
del siglo XX el centro-occidente colombiano tomara la delantera con respecto al
desarrollo cafetero del pais.

Esto resultdé favorable para los propietarios de pequefias parcelas que apenas
incursionaban en el sector. El cultivo del café se convirti6 en una opcién muy
atractiva para los campesinos, en la medida que ofrecia la posibilidad de hacer uso
permanente e intensivo de la tierra, puesto que permitia alternar los cafetos con
otros cultivos de pan coger, basicos para la subsistencia. Se forj6 entonces una
economia campesina de pequefios propietarios rurales que optimizan su mano de
obra familiar y que aun hoy subsisten. En el periodo comprendido entre 1905 y 1935
la industria del café en Colombia crecié de una forma dindmica. La creacion de la
Federacion Nacional de Cafeteros en 1927 permitio a los productores establecer un
mecanismo de didlogo con el gobierno y el impulso de politicas para el desarrollo
del sector. La unidbn de campesinos y pequefios productores en torno a la
Federacion les permitio afrontar retos comunes de logistica y comercializacion
desde ese entonces.

Con el tiempo, y a través del Centro Nacional de Investigaciones de Café - Cenicafé
fundado en 1938, y del Servicio de Extension Rural de los Comités Departamentales
de Cafeteros se han desarrollado sistemas de cultivo y de trazabilidad permitiendo
diferenciar el producto y garantizar su calidad. Actualmente el Café de Colombia se
produce en todas las cordilleras y zonas montafiosas del pais, generando ingresos
a mas de 500.000 familias productoras del grano.?

3http://www.portaldelcafe.com/index.ph;:)?option:com content&view=article&id=40:el-cafe-noticia-
4&catid=30&Itemid=132
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2.2 CARACTERISTICAS ESPECIALES DE CADA ESPECIE

Tabla 1. caracteristicas
de cada especie

Arabica Robusta
Periodo de la floracion a 9 meses 10-11 meses
la madurez de la cereza
Floracion Después de las lluvias Irregular
Rendimiento (Kg de 1500-300 2300-400
granos por hectarea)
Temperatura 6ptima 15-24°C 24-30°C
(Promedio anual)
Humedad o6ptima (lluvia) 1500-200 mm 2000-3000 mm
Altura optima para 1000-2000 m 0-700 m
producirlo
Contenido de cafeina de 0.8-1.4 % 1.7-4.0 %
los granos
Forma del grano Plana Ovalada

Caracteristicas comunes
en la infusion

Menos cuerpo y un
sabor mas delicado

Sabor mas fuerte, mas
cuerpo, menos acidez

Cuerpo

Promedio=1.2%

Promedio= 2,0%

La temperatura y la precipitacion son los elementos mas importantes para el
rendimiento, o sea para la produccion. Al respecto, las dos especies principales,
arabica y robusta que contribuyen a cerca del 99% de la produccién mundial, tienen

diferentes requerimientos

El café arabica evoluciondé en el ambiente frio y sombreado de los bosques
montafiosos de Etiopia en donde existe una sola estacidén seca que coincide con los
meses de invierno. La temperatura optima para esta especie fluctia entre 15° y
22.5° C. Temperaturas mas elevadas tiene un impacto negativo en su rendimiento
y calidad. La precipitacion requerida es de 1,500 y 2,000 mm/p.a. aunque hoy en

4 Manual de conocimiento y manejo de café, Guia de conocimiento y manejo adecuado para la preparacion

adecuada del café. Leonardo Acosta. Barista Trainer café Devotion SAS pagina 9
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dia la irrigacion permite que el arabica sea también cultivado en zonas de lluvias
insuficientes.

El café Robusta evoluciond en las tierras bajas a través del Africa Ecuatorial,
especialmente en los bosques de la cuenca del rio Congo y cerca de la creciente
del lago Victoria en Uganda. Crece mejor en las zonas de abundante lluvia de
alrededor de 2,000 mm por afo, en altitudes que van desde el nivel del mar a unos
800 metros. Las precipitaciones deben estar bien distribuidas durante la mayor parte
del afio porque el arbol robusta tiene raices relativamente poco profundas. La
temperatura Optima varia de 22 ° a 26 ° C y la especie es menos tolerante de
temperaturas muy altas o muy bajas como los tolera el arabica.®

2.2.1 Variedades de café arabica en Colombia.

La federacién nacional de cafeteros de Colombia solo permite comercializar el café
variedad arabica por sus caracteristicas y cualidades sensoriales el cual se
determinan como café de Colombia. De la variedad arabica se derivan diferentes
varietales de café entre ellas existen en Colombia:

Variedades de porte alto:

v Bourbon

v' Typica

v' Maragogype
v' Tabi

Variedades porte bajo:

Caturra

Variedad Colombia
Castilla

San Bernardo

San Gerénimo

San Francisco
Catuai

Entre otros.

ASANENENENENENEN

Variedades de porte alto:
Varietal Bourbon.

Variedad de café considerada como mutacion espontanea del Coffea Arébigo
comun. Este varietal recibe su nombre de las Islas Bourbon (en la actualidad

5 http://www.laguiadelcafe.org/guia-del-cafe/el-cambio-climatico/el-sector-del-cafe-y-el-cambio-climatico/
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denominadas Islas reunion) al este de Madagascar y es conocido por su acidez
compleja y su gran equilibrio. Aunque produce mas café que el Typica, se considera
un varietal de productividad baja. Las hojas son mas rigidas, ovales, cortas,
prensadas, achatadas y muy unidas en las axilas, con nervuras poco visibles y de
un verde intenso. Los nudos de las ramas se hallan més unidos, lo que contribuye
a una buena productividad. Es menos susceptible que otras variedades a los rayos
del sol, alcanzando el apogeo de su produccién a edad mas temprana. Las flores
son muy aromaticas, en glomérulos de 2 hasta 8 en cada axila, cortante
pedunculadas. Los frutos son pequefos, disparejos en tamafo, de forma mas
esférica que otras variedades, pero mas numerosos, pasandose pronto de
maduracion. El grano es de tamafio relativamente grande aunque menor que el
Typica. El angulo que forman las ramas con el tronco es mucho mas cerrado o
agudo en esta variedad que en otras variedades como el Typica. El color de la guia
es verde, y la distancia entre nudos es larga. La planta es de porte alto pudiendo
alcanzar hasta los 3 metros, y no es de facil la climatizacidén por lo que no se adapta
a todas las areas. Su mejor entorno son terrufios con una temperatura elevada y
constante.

Al madurar las cerezas pueden adquirir un tono rojizo, naranja o amarillo. Este
hecho puede condicionar la maduracion de los granos al atraer con diferente
intensidad los rayos del sol y, por lo tanto, afectar a la bebida final. Este Varietal es
usado tanto en el Centro como en el Sur de América y en algunas zonas de
Indonesia.

En cuanto a la bebida, hay que decir que el bourbon destaca por su calidad entre el
resto de los varietales y en general produce una bebida suave, equilibrada, con
notas afrutadas y una acidez malica brillante, siendo menor en el rojo que en el
amarillo por un tema genético.®

Varietal Typica

Comunmente llamada Criollo o indio, fue el primer varietal en ser cultivado en
Ameérica Tropical. El typica es la base que se ha utilizado para desarrollar muchos
otros varietales como el Pache, San Ramén, San Bernardo, Kona, Pluma Hidalgo,
Villalobos, Kent y Java entre otros. Su productividad es algo baja pero tiene una
buena bebida destacando por su limpieza, dulzura y buen cuerpo.

La planta es de porte alto y en libre crecimiento puede alcanzar los 4 metros de
altura. La guia es de color rojo y las hojas terminales de color bronceado.
El tamafio de grano es relativamente mediano y de forma ovalada. Es muy

6 http://www.cafesiboney.com/varietales/detalle/id=0x65C169CAA61711E0959295D850CCAALL
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susceptible a las enfermedades de roya y la phoma. Las ramas son largas al igual
que la distancia entre nudos. Las ramas ademas destacan por su gran resistencia y
flexibilidad favoreciendo la cosecha de la cereza. Tolera condiciones adversas de
baja fertilidad y sequia.”’

Varietal Maragogype

Es una mutacion del Typica y fue descubierto por primera vez en la ciudad de
Maragogype en la region brasilefia de Bahia. Destaca por el gran tamafio de sus
granos, a los que se le denominan comunmente granos elefante. En boca destaca
por sus notas citricas y florales y su gran cuerpo.?

Tabi

Variedad derivada de cruzamientos del Hibrido de Timor con las variedades Tipica
y Borbon es una variedad de grano grande, superior al 80% de café supremo de
excelente calidad. Es ideal para obtencion de cafés especiales se siembran hasta
3.000 plantas por hectarea es resistente a la roya, hojas en forma de lanza.®

Variedades de porte bajo:
Varietal Caturra

Originario de Brasil, es una mutacion del varietal Bourbon. En general da una buena
calidad en taza, con acidez brillante, cuerpo medio-bajo, notas florales y muy
aromaticas, y una dulzura inferior que en el Bourbon. Hoy en dia es menos comun
en Brasil que en Nicaragua, Colombia y Costa Rica.

Sus cerezas son de color rojo vinoso y tiene mayor produccion de granos
comparada con la typica o la Bourbon. La planta es muy precoz en su produccién
comparada con la Typica, y destaca por su porte bajo, la distancia entre nudos corta,
las guias son de color verde intenso y las ramas laterales tienen abundantes
ramificaciones secundarias: todo ello permite su establecimiento en altas
densidades de siembra, consiguiendo asi, mayores producciones por unidad de
superficie. Gracias a las investigaciones realizadas en CENICAFE, donde se

7 http://www.cafesiboney.com/varietales/detalle/id=0xb0adc2e710bf4677b10cc71e938ed6b6

8 http://www.cafesiboney.com/varietales/detalle/id=0xe0855cc82ffa4fc38f588322f8d32fel

9 http://clipconverter.cc/
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observaron sus atributos de alta produccion, excelente calidad de la bebida, amplia
adaptacion y buenas caracteristicas de las semillas, entre otras cualidades, se
difundié su siembra exitosamente en la zona cafetera colombiana. Sin embargo,
esta variedad es altamente susceptible a la roya del cafeto y a la enfermedad de las
cerezas, hongos patdgenos que limitan la produccion y afectan notablemente su
calidad.

En Perq, cuentan, que tanto a los murciélagos como a los ratones les encanta
chupar las cerezas de este varietal para comer la miel que hay en su interior.1°

Variedad Colombia

La variedad Colombia es muy parecida al Caturra en cuanto a tamafio y forma del
arbol, pero tiene resistencia a la roya del cafeto. El cogollo de las plantas es
bronceado. La produccién es igual o superior a la de Caturra. El tipo de grano y la
calidad de la bebida son similares a las otras.!?

Varietal Castillo

Es un hibrido derivado del varietal Catimor. Fue creado por la Federacion
Colombiana de Café a finales de los afios 90, buscando una variedad resistente a
las enfermedades, a la roya del café y con buena productividad. Recibe su en
homenaje al Dr. Jaime Castillo Zapata, por su valiosa contribucion a la creacion de
nuevas variedades de café desarrolladas por Cenicafé.

El objetivo que perseguia la Federacion Colombiana de Café al introducir este
varietal era poder asegurar a los productores una cosecha estable a salvo de las
enfermedades que tanto afectan a las plantaciones en Colombia. Y es que Colombia
se enfrenta a uno de los climas mas inestables entre los paises productores de café.
Os recordamos, por ejemplo, que en Colombia no existe la temporada seca, por lo
que se da un clima muy propicio para las enfermedades.

Un ejemplo claro es el caso de la roya del café; la enfermedad se manifiesta
de forma ciclica ligada a la produccion. De esta manera, en afios de alta cosecha o
afos con presencia del evento calido del Pacifico (Fenémeno del nifio), coinciden
con epidemias severas de la enfermedad, que puede producir pérdidas de hasta un
23% en el acumulado de cuatro cosechas.

10 http://www.cafesiboney.com/varietales/detalle/id=0x991bc19479944e638b2519fd6f9af13b

11 http://www.clipconverter.cc/
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2.3 COSECHA

Los periodos de cosecha estdn asociados con la estacionalidad de las
floraciones y de particularidades del cultivo. En el caso de la especie de café
Arabiga, por ejemplo, la cosecha ocurre entre 210 y 224 dias después de las
floraciones.

La cosecha principal y la de mitaca pueden alternarse en otras regiones de
acuerdo con su latitud. Ademas de las condiciones especiales de altitud, latitud
y clima, la caficultura colombiana cuenta con un atributo fundamental: la calidad
de la tierra.

Se emplean dos sistemas de recoleccion:

* Manual

« Despalillado (consiste en raspar la rama de las hojas) mecanizado®?
2.3.1 Beneficio humedo del café (manual)
2.3.1.1 Recoleccion.

« Previo a la cosecha, los recolectores de café deben recibir capacitacion para
hacer eficientemente su trabajo y seleccionar solo fruto maduro, uno por uno,
sin quebrar ramas que dafien mas adelante las yemas florales, ya que esto
provocaria una baja en la siguiente cosecha.

« Alinicio de la etapa de recoleccion, es recomendable realizar un primer corte
“‘panaleo”, con el fin de recolectar los frutos que presenten defectos
relevantes (secos, enfermos, sobre maduros, entre otros).

e Una vez iniciada la cosecha, es necesario revisar diariamente el equipo y
LOS UTENSILIOS imprescindibles para la actividad de recoleccion (costales,
canastos y morrales, entre otros) ya que deben permanecer limpios. Asi
mismo, es importante hacer limpieza al VEHICULO DE TRANSPORTE.

o Después de cada dia de trabajo, para evitar frutos rezagados que podrian
dafiar la partida del dia siguiente.

o No se debe mezclar en una partida los frutos verdes, semi-maduros, sobre
maduros, brocados, enfermos y secos,ya que el hacerlo afecta el
rendimiento y dafa el sabor de la bebida.

« Elcorte, cosecha o recoleccion se considera como una fase en el PROCESO
DE beneficiado, y quiza una de las mas importantes, ya que si se realiza de

12 Manual de conocimiento y manejo de café, Guia de conocimiento y manejo adecuado para la preparacion
adecuada del café. Leonardo Acosta. Barista Trainer café Devotion SAS pagina 12
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buena forma nos puede evitar una serie de problemas en las siguientes fases
del proceso, y como resultado un PRODUCTO DE CALIDAD.

Por ser la primera etapa del proceso, es importante recolectar Unicamente los
frutos maduros. Ya que los frutos verdes, semi-maduros, sobre-maduros,
brocados, secos, enfermos, etc., dificultan el proceso de beneficio y alteran

la calidad del producto final asi como también los rendimientos.

2.3.1.2 Recibo y clasificacion.

En principio es determinante recibir solo fruto maduro. También es importante no
mezclar cafés de diferentes dias, ya que dichas practicas podrian afectar la
eficiencia del proceso y finalmente la calidad del producto final.

o Es recomendable hacer un muestreo (de cada partida) para determinar el
estado de madurez y calidad del fruto que ingresa al proceso (maduros,
verdes, semi-maduros, sobre-maduros, secos, enfermos, brocados y vanos),
para poder procesarlos POR SEPARADO, y si fuera necesario, solicitar un
mejor CONTROL DE CALIDAD en la recoleccion (clasificacion manual).

« Se debe clasificar el fruto manualmente (separacion del verde), con agua por
medio del tanque sifén (frutos vanos y secos) y mecanicamente por medio
de la criba de flotes (recuperacion del fruto maduro vano).

o Esimportante operar adecuadamente el sistema de clasificacion de fruta que
se tenga, o sea regular el flujo del sifébn para separar eficientemente con agua
los frutos enfermos, vanos y secos; asi como la criba de flotes que tiene
como principal funcién, recuperar el fruto maduro vano que es un grano de
PRIMERA CALIDAD, favoreciendo asi el rendimiento.

o La limpieza de los distintos componentes de esta etapa (area de pesado,
recibidor, sifén, canales y criba), se debe realizar diariamente para evitar
frutos rezagados que pueden dafiar la partida del siguiente dia.*3

2.3.1.3 Despulpado.

La accion de despulpar café consiste en separar la pulpa de los granos de café.
Durante el despulpado se deben realizar los siguientes pasos:

a) DESPULPE DEL CAFE: se despulpa el mismo dia de su recoleccion,
obteniendo el "café baba", que esta cubierto del mesocarpio o mucilago del café.

13 http://www.anacafe.org/glifos/index.php?title=16 TEC:Buenas-practicas-beneficiado-humedo-calidad
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b) LIMPIEZA DEL CAFE DESPULPADO: Por medio de una zaranda se clasifica
el café despulpado, para obtener los mejores granos.

c) REMOCION DE MUCILAGO: Se refiere a la remociéon del mucilago, mediante
el uso de procedimientos fermentativos naturales. El proceso de fermentacion
es uno de los mas criticos durante el beneficio himedo, en lo que se refiere a la
conservacion de las caracteristicas organoléptica del café y por tal motivo, en
Colombia se controla cuidadosamente el tiempo de este proceso evitando la
sobre fermentacion, lo cual afecta el aroma, el sabor y ulteriormente la
disponibilidad del grano para la bebida.

2.3.1.4 Fermentacion.

El proceso de fermentacion es uno de los mas importantes para asegurar una
buena calidad del grano, ya que si le falta o sobra tiempo se afectara el sabor
del café en la taza del consumidor este proceso de fermentacion tarda entre un
minimo de 12 horas y un maximo de 18 horas.

2.3.1.5 Secado.

Este proceso se realiza lentamente y a bajas temperaturas a través de la accidon
de los rayos solares en patios de cemento o bien con aire caliente y limpio, en
secadoras. Una vez seco, el café pergamino tiene las siguientes caracteristicas
genéricas:

Peso promedio del grano: 0.21g + 0.02
Color : Amarillo

Olor : Caracteristico del café fresco
Humedad : 10 a12% promedio
Apariencia : Homogeneidad en los grano

El procedimiento del secado realizado en Colombia resulta especial frente al
practicado en otros paises caficultores, como Brasil y ecuador, donde la mayor
parte del café producido se procesa por el método seco, en el cual los frutos se
secan y luego se descaran secos.*

2.3.1.6 Almacenamiento.
El almacenamiento de granos constituye una de las labores primordiales para la

conservacion de los mismos. Esta practica depende de las condiciones
climaticas de las diferentes zonas cafetaleras, tales como la temperatura, la

14 Manual de conocimiento y manejo de café, Guia de conocimiento y manejo adecuado para la preparacion
adecuada del café. Leonardo Acosta. Barista Trainer café Devotion SAS pégina
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humedad relativa del ambiente y el lugar. En un depdsito de café, llamese un
silo, unacaja y hasta en un mismo saco, se crean diferentes grados
de temperatura y humedad y es aqui donde entra a jugar un papel primordial la
ventilacion del mismo.

Recomendaciones generales

El almacén deberé estar construido de modo que en su interior no ocurran cambios
bruscos de temperatura. Debera tener cielo raso de material adecuado, dispuesto
de tal manera que exista buena ventilacion entre este y el techo. Las paredes
deberan ser dobles si es de madera, si son de concreto o de ladrillo, deberan
forrarse o impermeabilizarse, salvo que se evite el contacto directo entre ellas vy el
café. El piso debera ser preferentemente de madera, levantado unos 15 centimetros
del concreto o ladrillo y por lo menos un metro del piso de tierra.

Hay que recordar que el café absorbe olores con suma facilidad, desde el olor del
saco de yute, hasta el olor del insecticida que pueda estar en una bodega vecina.
Por esta razon, deben alejarse los depdsitos de insecticidas, herbicidas,
gasolina, diésel, aceites esenciales o cualquier otra sustancia que desprenda
olores penetrantes. También puede contaminarse absorbiendo trazas de alguno de
estos compuestos. Estos cuidados son necesarios igualmente para el transporte del
café pergamino.

En las fincas que no tienen almacenes formalmente construidos y en donde por
alguna causa deben almacenarse remanentes de café, puede encontrarse
ventajoso el uso de tela plastica para cubrir los montones o las propias estibas. Asi
se protege el café de ser mojado por el agua proveniente de condensaciones
que pueden ocurrir durante la noche.'®

2.3.2 TUESTE:

El tueste del café es la transformacion de las propiedades quimicas y fisicas de los
granos de café verde a productos de café torrefacto.

El proceso de tueste se dedica integramente a producir un buen café. Cuando se
tuesta, el grano de café aumenta su tamafio hasta casi el doble, cambiando en color
y densidad. Dado que el grano absorbe calor, el color cambia a amarillo, después a
un ligero color marrén, y finalmente a un color oscuro y aceitoso. Durante el tueste

15 http://www.anacafe.org/glifos/index.php?title=BeneficiadoHumedo_Almacenamiento
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aparecen aceites en la superficie del grano. El tueste continuara oscureciendo el
café hasta que se elimine de la fuente de calor.

) 00000000

Niveles de tueste: rubio, canela, medio, marrén, marron oscuro, francés (o
seminegro), italiano (negro)

En tuestes ligeros, el grano mostrara mas su "sabor original” - los sabores creados
en el grano por las condiciones de suelo y atmosféricas del lugar donde fue
cultivado. Los granos de café de regiones famosas como Java, Kenia, Kona
hawaiano, y Blue Mountain de Jamaica se tuestan normalmente de forma ligera
para que sus matices caracteristicos dominen el sabor.

Mientras el color de los granos va oscureciendo hacia un tono marrén oscuro, los
sabores de origen del grano son eclipsados por los sabores creados por el proceso
de tueste en si mismo. En tuestes mas oscuros el "sabor de los granos mas
tostados" es tan dominante que puede ser dificil distinguir el origen de los granos
empleados. Estos granos tostados son vendidos segun el grado de tueste, yendo
del "tueste canela ligero" al "tueste italiano" pasando por el "tueste Viena". Muchos
consideran que el mejor grano es uno que esté semitostado, puesto que "no es
demasiado ligero" ni "demasiado oscuro".

Mantenimiento

En el siglo XIX el café era comprado en forma de granos verdes y tostados
generalmente en una sartén. Esta forma de tueste requiere mucha habilidad, y dejo
de emplearse cuando fue posible producir café pretostado en envases al vacio.
Desafortunadamente, ya que el café emite CO2 durante varios dias tras el tueste,
se debe esperar durante un tiempo antes de poderlo envasar al vacio. Por esta
razon se han empleado recientemente dos tecnologias: ha comenzado a utilizar
latas presurizadas y varias bolsas con granos enteros inmediatamente después de
haber sido tostados en bolsas de valvulas de lanzamiento de presion.

Tueste en casa

Hoy el tueste en casa se esta convirtiendo en popular de nuevo. Existen asadores
automatizados que simplifican el tueste en casa, y algunos asadores caseros
tuestan simplemente en un horno o en maquinas de palomitas de maiz. Una vez
que esta asado, el café pierde su sabor rapidamente. Aunque algunos prefieren
esperar 24 horas después del tueste para elaborar la primera taza de café, todos
coinciden en que aparecen malos sabores y amargura entre 1y 2 semanas después
del tueste, incluso bajo condiciones ideales como ser almacenado en un envase
hermético o una bolsa con véalvula de desgasificacion.
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Proceso

Los granos verdes son transportados al tostador. Los tostadores funcionan
tipicamente con temperaturas entre 170y 200 0 220°C dependiendo de la tostadora,
y los granos son tostados durante un periodo que se extiende desde algunos
minutos hasta cerca de 30 minutos. Los tostadores suelen ser tambores que giran
horizontalmente y que hacen caer los granos de café verde en una corriente de
gases de combustidon calientes; los tostadores funcionan tanto en lotes como en
modo continuo y pueden utilizar fuego directo o indirecto.'®

2.3.3 La calidad del café.

Frecuentemente a los consumidores les presentan un café descrito como "mezcla
para el desayuno" o “mezcla gourmet". La referencia a atributos especificos de
calidad es genérica, e indica que el café tiene un aroma o un sabor suave. Aunque
en ocasiones las mezclas efectivamente se utilizan para optimizar las caracteristicas
organolépticas de la bebida final por parte de especialistas, con el fin de obtener y
destacar ciertos atributos o notas de sabores especificos, infortunadamente es
frecuente encontrar que muchos de los productos que se venden con descriptivos
de mezcla buscan reducir el costo del producto final mezclando cafés menos
costosos y evitando declarar el verdadero origen del producto.

Para los consumidores es importante conocer el origen del producto, no sélo por
dar una mejor idea de la especie vegetal del café por el que estan pagando y
consumiendo (Robusta o Arabica). Un consumidor educado es consciente de la
importancia de la Especie y el Origen del café que consume, pues de estos factores
depende en gran medida la calidad de la bebida. En realidad, el mayor trabajo y
esfuerzo para producir un café de calidad no ocurre completamente en la
preparacion de un espresso, sino en el paciente y dedicado esfuerzo de
un productor de café en las montafias de un pais tropical como Colombia. Si el
origen no es reconocido y apreciado, ese productor no va a seguir teniendo los
incentivos para esforzarse y producir un café de calidad superior. Son los
productores quienes tienen la verdadera vocacién de ser expertos en la produccién
de café de calidad.

La mezcla de ese esfuerzo de los productores, del material genético que utilizan, de
los arduos procesos de cosechay post cosecha que realizan tienen un efecto
definitivo sobre la calidad y sus atributos.’

16 https://es.wikipedia.org/wiki/Tueste del caf%C3%A9

Thttp://www.cafedecolombia.com/particulares/es/sobre_el_cafe/el cafe/clasificaciones de calidad/
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2.4. LA CATACION

La catacién es el método usado para conocer el aroma, el sabor y la sanidad del
café. Este andlisis también se llama evaluacién sensorial de la calidad del café y
prueba de taza. Por medio de esta técnica se pueden identificar los defectos
presentes en la bebida de café, medir la intensidad de una caracteristica sensorial
como la acidez y el dulzor, y de igual forma, calificar el sabor, el aroma y la calidad
global del producto. Por el contrario, con los instrumentos y equipos se miden
solamente algunas propiedades fisicas y el contenido de los componentes
guimicos o bioldgicos del café y, por consiguiente, se obtiene informacién parcial
sobre la calidad del producto.*®

2.4.1 Cémo catar el café

Son muchos los factores que condicionan la elaboracién de un buen café, pero es
evidente que partiendo de una buena materia prima — el café tostado y molido — se
tienen todas las de ganar. Y catar el café es sin duda la mejor forma de valorar su
calidad.

Caracteristicas a evaluar en un café:

Un café es algo mas que una bebida fuerte o floja, suave o amarga, adjetivos con
los que salimos habitualmente del paso si se nos pide la opinion sobre un café.
Cuando se tiene la curiosidad de examinar sus sutiles placeres gastronémicos y
adentrarse en los variados matices y sensaciones que pueden desprenderse de una
taza de café, surge un mundo complejo del que a menudo nos faltan palabras y
adjetivos para describir sus cambiantes aromas, su amplia gama de sabores, su
tacto, su untuosidad, su permanencia.t®

18 http://biblioteca.cenicafe.org/bitstream/10778/367/1/avt0381.pdf
19 http://www.infocafes.com/descargas/biblioteca/85.pdf
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Tabla 2. Rangos que determinan la calidad del café.

PUNTAJE TOTAL DESCRIPCION CLASIFICACION
90-100 Excepcional Especialidad
excepcional
85-89,99 Excelente Origen especial
80-84,99 Muy bueno Especial
Debajo de la calidad | Debajo de especial
<80 especial (estandar)

SEGUN LA ASOCIACION AMERICANA DE CAFES ESPECIALES (SCAA) 20

2.4.2 Calidad en taza:

El panel de investigacion de Cenicafé, realizO numerosas pruebas: doblemente
ciegas, descriptivas, cuantitativas y sensoriales, sobre muestras de café maduro en
comparacion con otros varietales como Tipica, Caturra, Borbén y Tabi. De los
resultados, se destaca que la calidad de la variedad Castillo y la de las otras
variedades cultivadas en el pais son muy homogéneas. La bebida presenta cuerpo
y amargor suaves, y aroma y acidez pronunciadas para grados medios de tueste.
Nosotros hemos notado que es un varietral muy sensible a la temperatura y al ser
tostado a un punto superior al tueste medio incluso al alcanzar el 2° crack, se
manifiestan notas amargas a chocolate negro.

Otras de las ventajas en el uso del varietal Castillo son:

- Permite la produccion limpia de café, ya que no requiere de la aplicacion de
fungicidas para el manejo quimico de Ila roya del cafeto.
- El tamafio de sus granos, superior a 80% de café supremo, permite acceder a los
mercados internacionales y beneficiar a los productores por este atributo.
- Su calidad en taza es similar a la obtenida en las variedades tradicionales, con las
cuales forma grupos homogéneos de similitud por sus atributos de calidad.

http://www.cafedeantioquia.com/index.php/noticias/62-como-es-un-proceso-de-catacion
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- Permite la utilizacion de compuestos regionales con adaptacion a ambiente
especifico en los cuales fueron seleccionados, para brindar a los productores
ventajas adicionales en produccion de café cereza.?!

Existen otras varietales de café que aln no son conocidas 0 en estos momentos
estan siendo exploradas por algunos cafeteros.

2.5. CAFES ESPECIALES

La Federacion Nacional de Cafeteros (Fedecafé) tiene su propia definicion de café
especial: "Un café se considera especial cuando es percibido y valorado por los
consumidores por alguna caracteristica que lo diferencia de los cafés
convencionales, por lo cual estan dispuestos a pagar un precio superior. Para que
ese café sea efectivamente especial, el mayor valor que estan dispuestos a pagar
los consumidores debe representar un beneficio para el productor”.

Es asi como el café especial que ofrece la Fedecafé tiene la garantia implicita de
una mayor remuneracion para el productor. Un café catalogado como especial no
solo depende de que el consumidor lo aprecie como tal por su calidad, y por el
cumplimiento de ciertas caracteristicas: debe también dar los incentivos apropiados
al productor para que lo contintie produciendo.

Para entender la diversidad de productos y sus combinaciones, la Federacion
Nacional de Cafeteros ha dividido en tres grandes categorias su portafolio de cafés
especiales: Cafés de Origen, Cafés Sostenibles y Cafés de Preparacion.

Estas categorias pueden combinarse para producir productos Unicos para clientes
que quieran desarrollar productos altamente sofisticados.

2.5.1 Cafés de Origen.

Son cafés especiales que provienen de una regién o finca, con cualidades Unicas,
debido a que crecen en lugares determinados. Son vendidos manera al consumidor
final sin ser mezclados con otras calidades o cafés provenientes de otros origenes.
Los clientes los prefieren por sus especiales atributos en sabor y aroma. Dentro de
los Cafés de Origen la FNC ofrece diferentes tipos de productos:

o« Café Regional: Son aquellos que provienen de una region especifica,
reconocida por sus cualidades particulares. Se le ofrecen al consumidor
puros, sin mezcla con productos de otros origenes. Estos cafés exigen altos
estandares de calidad.

21 http://www.cafesiboney.com/varietales/detalle/id=0x7db43d9bd97841fla0laec5c50ead359
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o Café Exotico: Cafés con caracteristicas de sabor Gnico que se cultiva en
condiciones microclimaticas, agroecoldgicas y socioculturales delimitadas
geograficamente.

« Café de Finca o "Estate Coffee": Son los provenientes de una finca que tenga
producciones mayores a 500 sacos (de 60 kilos) por afio que cumplen con
los mas rigurosos estandares de calidad.

2.5.2 Cafés Sostenibles.

Esta categoria de cafés especiales busca ejercer una supervision estricta sobre los
factores sociales, ambientales y econémicos asociados con la produccion de café,
para garantizar el futuro de las personas y comunidades que lo cultivan. Estas
comunidades tienen un serio compromiso con la proteccién del medio ambiente, la
conservacion de la biodiversidad de sus zonas Yy la promocién del llamado "mercado
justo” con los paises en vias de desarrollo.

Los cafés sostenibles involucran procesos de certificacion y/o cumplimiento de
codigos de conducta.

2.5.3 Cafés Certificados

Los cafés certificados son aquellos que cumplen con una serie de estandares
definidos internacionalmente por agencias certificadoras. Dichas agencias son
entidades independientes, generalmente establecidas en paises de alto consumo
de café, que establecen sus propios programas de verificacién y cumplimiento de
estandares.

Las subcategorias de cafés sostenibles que la Federacion ha definido son:

« Amigables con el medio ambiente: Estos cafés son reconocidos por su
relacion respetando el medio ambiente y la biodiversidad. Buscan mantener
el equilibrio entre la presencia humanay los recursos naturales por medio de
practicas amistosas de cultivo. Por ejemplo, tiene la certificacion Rainforest
Alliance.

o Contenido Social: Entorno a un proyecto productivo existen una serie de
elementos de desarrollo social y cultural como el trabajo asociado de varios
productores, el compromiso y la solidaridad, el mejoramiento de la calidad de
vida y la proteccion del medio ambiente. Su comercializacion implica
mantener una relacion entre el cliente y el productor a través de la institucion
para lograr trasladar al productor el mayor sobreprecio posible, provenientes
de los aportes del cliente, con el fin de mejorar sus condiciones de vida. Por
ejemplo, la certificacién FLO (Fair-trade labeling Organization).

o Café Organico: Son los que se cultivan sin la utilizacion de agroquimicos
(fertilizantes y pesticidas). Son comercializados con una certificacion
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expedida por una firma especializada, encargada de inspeccionar las
practicas del cultivo, su proceso de trilla, almacenamiento y transporte.

e« "Bueno por dentro" o "Good Inside": Estos caficultores cumplen la
certificacién UTZ. Por lo tanto adquieren un profundo compromiso con las
Buenas Préacticas Agricolas y el manejo administrativo de las fincas.

Ademas de los diferentes cafés certificados, existen diferentes cédigos de conducta
definidos por entidades y clientes internacionales asociados con el café. Dentro de
ellos destacamos:

o Conservation International
o Nespresso AAA

o CAFE Practices

e 4C

Los cédigos de Conducta, Conservation International, Nespresso AAA 'y 4C, se han
convertido en una plataforma de sostenibilidad para los caficultores colombianos,
debido a que sus practicas facilitan el cumplimiento de estdndares necesarios para
acceder a diferentes mercados.

La FNC ofrece cafés que pueden tener una o incluso dos o tres certificaciones. En
muchas regiones ya tenemos fincas certificadas FLO + organico, Rainforest + FLO
e incluso hay fincas con mas de una certificacion como Rainforest +FLO+ Organico
+ UTZ.

2.5.4 Cafés de Preparacion.

Estos cafés especiales tienen una apariencia especial por su tamafio y forma, lo
gue los hace apetecidos en el mercado internacional. También pertenecen a esta
categoria los cafés que satisfacen las preferencias de un cliente en particular y se
acopian para ofrecer un producto consistente. Dentro de esta categoria
destacamos:

o Café Caracol: Son cafés cultivados en zonas de altura. Se seleccionan
aquellos granos en forma de caracol, los cuales producen una taza Unica de
alta acidez. Son apreciados por los compradores, pues su tamafio uniforme
permite una tostion homogénea.

« Café Supremo: Son cafés que se ofrecen de acuerdo con una clasificacion
granulométrica (tamafio de grano). Estos son: Europa, Extra Supremo y
Premium.

o Café Premium: Son los cafés que resultan de una cuidadosa seleccion
realizada por solicitud del cliente, siguiendo un protocolo definido.
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En el mercado de los cafés especiales no es extrafio que diferentes clientes exijan
café que involucra mas de una categoria. Por ejemplo:

Café del Cauca con certificacion Rainforest y preparacion Extra.??

2.6. MUCILAGO DEL CAFE

2.6.1 Bioquimica de la fermentacion del café.

Conocer las caracteristicas quimico-fisicas del mucilago del café permite
comprender mejor los episodios que se suceden durante la fermentacion del café.
El mucilago representa cerca del 20-25 % de la semilla y es una pelicula humeda
de 0.5-2.0 mm de grosor. Quimicamente el mucilago de café esta constituido por
agua, azucares, sustancias pécticas, homocelulosas, lipidos y proteinas (Tabla 1).

Tabla 3. Composicion quimica del mucilago de café.

Composicion

Componentes del mucilago quimica (%)

Materia humeda (m.h)

Humedad 85.0
Carbohidratos totales 7.0
Nitrdgeno 0.15
Acidez ( como acido citrico) 0.08
Compuestos insolubles en alcohol 50
(AIS)

Pectina (como acido galacturénico) 2.6
Materia seca (m.s)

Sustancias pécticas 33
Azlcares reductores 30
AzUlcares no reductores 20
Celulosa y cenizas 17

22htt[g://WWW.f

ederaciondecafeteros.org/clientes/es/nuestra_propuesta _de valor/portafolio_de productos/nuestro cafe espe
cial/
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Los componentes quimicos mas importantes del mucilago son las sustancias
pécticas junto a los carbohidratos y sus productos de degradacion. Los principales
azucares que forman parte de la estructura del mucilago, son: arabinosa, xilosa,
galactosa, fructosa y glucosa. De estos la arabinosa, xilosa y galactosa forman parte
de la estructura insoluble del mucilago.

En la fermentacién del café esta involucrada la pared celular y el material intercelular
de las células parenquimatosas del fruto. La lamina media del mucilago del café es
la que contiene fundamentalmente acido pectinico, ademas de pectina y celulosa y
la fraccidn insoluble esta constituida principalmente por sustancias pécticas, en
estrecha relacién con otros materiales de la pared celular como hemicelulosas,
fosfolipidos, galactolipidos y los azlcares ya mencionados. La degradacion de este
material celular y su eliminacion de la pelicula de pergamino de la semilla de café
constituyen los procesos bioguimicos mas importantes en la fermentacion del café.

2.6.2 Cambios que resultan de la fermentacion del café.

La finalizaciébn de la fermentacién del café se puede determinar por varios
acontecimientos:

o Después de un periodo de 12 -18 h, dependiendo principalmente de la
temperatura del ambiente, el mucilago es liberado del pergamino y puede ser
facilmente eliminado con agua.

o La forma de cascagear las semillas de café cuando se toman unos granos
en la mano y se les hace chocar unos con otros, son una medida practica de
que la fermentacion se ha completado.

e« La produccién en las primeras etapas de la fermentacién de &cidos
carboxilicos (acidos acético y lactico), debido a la degradacion de los
azucares por los microorganismos, hacen descender el pH del licor de
fermentacién de 5.9 a 4.0. Mas tarde se producen &cidos propionico y
butirico.

e Se encuentra una correlacion positiva entre la aparicion del acido propiénico
en la fermentacién y la incidencia del sabor acebollado en la bebida de café.

e La produccion de etanol como uno de los productos indeseables de la
fermentacion del café (Fig. 2), unido a la formacion de hidrégeno y dioxido de
carbono que ocurre tanto en la fermentacion en estado seco como en la
fermentacion en presencia de agua. El hidrogeno es producido debido a la
degradacion de los azucares por bacterias del grupo de los coliformes,
Escherichia coli que metaboliza la glucosa en presencia de una mezcla acida
yapH7.8.

39


http://www.monografias.com/trabajos15/carbohidratos/carbohidratos.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/elproduc/elproduc.shtml
http://www.monografias.com/trabajos28/gsst-glucosa/gsst-glucosa.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/celula/celula.shtml
http://www.monografias.com/trabajos46/celulosa-madera/celulosa-madera.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/propiedadmateriales/propiedadmateriales.shtml
http://www.monografias.com/trabajos54/produccion-sistema-economico/produccion-sistema-economico.shtml
http://www.monografias.com/trabajos34/hidrogeno/hidrogeno.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/ciclos-quimicos/ciclos-quimicos.shtml#car
http://www.monografias.com/trabajos34/hidrogeno/hidrogeno.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/bacterias/bacterias.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/dinamica-grupos/dinamica-grupos.shtml

CeHi20s

& Ta
CHCOCO0H CH:COCO0H
CH:CHOH.COOH CH:CO0OH + HCOOH

|

CHiCH2OH + Hz + CO»
(pHB.2)

Figura 2. Productos de la fermentacion del café.

« La presencia de Aerobacter aerogenes que se percibe por un bajo
rendimiento de la mezcla &cida, particularmente del acido lactico debido a
que el acido piravico se convierte en acetilmetil-carbinol o butanodiol.

« La presencia de azucares reductores y no reductores en las fracciones
solubles del mucilago.

« En el mucilago fermentado se puede encontrar una fraccién lipidica que
indica la presencia de glicésidos esterificados. Los &cidos pecticos con cuatro
o0 mas unidades de acido galacturénico no se encuentran en el licor de la
fermentacion natural; la degradacion del mucilago incluye la ruptura de los
entrecruzamientos entre los lipidos y las hemicelulosas.

o Pérdida de peso del 3-12 % de la semilla de café tratada debido a la difusién
de varios componentes durante esta etapa de fermentacion, lo que conduce
a un incremento de la calidad de la semilla, que se refleja en la calidad de la
bebida final. Un claro ejemplo de esto se encuentra en el café que se procesa
en Africa.

« Las altas pérdidas de peso son observadas en las fermentaciones hiumedas
y esta magnitud de pérdida podrian convertir a la fermentacién en un ejercicio
costoso; no obstante la fermentacion natural de Coffea arabica es el método
preferido de desmucilaginacion.

« Micro flora activa en la fermentacion del café.

El factor mas importante en la fermentacion natural del café son los enzimas
extracelulares producidos por microorganismos. La presencia en el mucilago de
azucares simples, polisacaridos, minerales, proteinas vy lipidos, lo hacen un medio
apropiado para el crecimiento microbiano.
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Entre las bacterias presentes en la fermentacion del café tenemos las bacterias del
género Leuconostoc y Lactobacillus -productoras de &cido l4ctico-, bacterias
coliformes —donde destacan las especies del género Aerobacter y Escherichia (café
de Brasil)- especies pectinoliticas del género Bacillus y alguna variedad de hongo
filamentoso pectinolitico (Masoud y Jespersen, 2006).

Una sucesion microbiana incluye a miembros de las Enterobacteriaceas, especies
de Enterococcus y bacterias acido-lacticas que estan involucradas en la bajada del
pH hasta cerca de 4.3, lo que tiende a inhibir la actividad de las enzimas
pectinoliticas. Esto previene el crecimiento de muy diversos microorganismos
contaminantes, cuyo crecimiento extensivo provoca el desarrollo de sabores
indeseables. Entre las enterobacteriaceas se encuentran la Erwinia dissolvens y
Erwinia atroseptica, especies encontradas en el café del Congo, Brasil y Hawaii.

Las bacterias aisladas corresponden fundamentalmente a Erwinia dissolvens. En
cuanto a las levaduras, se han encontrado algunas especies con la habilidad de
degradar la pectina durante la fermentacion del café, como por ejemplo
Kluyveromyces marxianus, Saccharomyces bayanus, Saccharomyces cerevisiae
var. Ellipsoideus y Schizosaccharomyces sp, que han sido aisladas del café robusta
fermentado en la India. Las enzimas de hongos son las mas conocidas en la
degradacion del mucilago, asi por ejemplo se encuentran hongos del género
Aspergillus, Fusarium y Penicillium que han sido aisladas del café despulpado
(Mahmoud y Jespersen, 2006).%3

Por otra parte, es importante agregar que el café de cada zona posee por naturaleza
enzimas gue actlan a su manera. El mucilago fresco obtenido en forma mecéanica
representa una fuente natural para la obtencién de pectinas de buena calidad para
su uso en la industria de alimentos, medicinas, quimicos, etc. Esto no es explotado
en la industria, mientras que el mucilago que se obtiene de la fermentacion natural
ha sufrido un proceso de degradaciéon irreversibley no se pueden obtener
pectinas. Ademas, representa una alta carga organica, y para removerlo del
grano es necesario hacer un lavado donde utilizaremos agua, que se debe,
tratar posteriormente. 24

Bhttp://www.monografias.com/trabajos94/pulpa-cafe-consideraciones-su-aprovechamiento-
biotecnologico/pulpa-cafe-consideraciones-su-aprovechamiento-biotecnologico.shtml
2 http://www.anacafe.org/glifos/index.php?title=BeneficiadoHumedo_Mucilago
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3. MATERIALES Y METODOS.

3.1 MATERIALES

Despulpadora.
Proinduhuila 8
De 4 %2 chorros
Capacidad Kg café cereza/ hora 1500 - 2000
MOTOR: Eléctrico 1.5a 2 H.P
Gasolina 5 H.P.
RMP 1800 Proinduhuila.

Hecho en Pitalito Huila Colombia

Refractémetro.

E-line ATC

Desmucilaginador:
Modulo Belcosub
Capacidades Kg C.C. / hora: 1000
Despulpadora Referencia: 4 1/2

Motor eléctrico para Despulpadora: 1.5 HP Motor eléctrico para
Desmucilaginador: 3 HP

Gramera.
Modelo: 968 - 30kg
Moresco 968

Max: 30kg - Divisién: 1g
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Gramera Electronica ABS para Procesos de Verificacion, Pantalla LCD con
Luz de Fondo

Trilladora: Quantik
Modelo: C-200
Vol: 110v
AMP: 7
Numero: 1714-039

Hecho en Colombia.

Bonavita: electrical kettle
Bouilloire electrique
Model # BV 3825B
120v AC 60Hz 1000W

Made in china.

Tostadora: Quantik
Modelo TD — OR
Vol: 110V
Am: 7
Numero: 1515-081
Hecho en Colombia.
Molino: kitchen Aid
120V AC ONLY 150w 60 Hz
Mod: KPCG 100 NP1
House hold & comercial coffee Mill

Made in china.
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Chemex

Chemex Bonded Filter Cicles
Cocos recolectores 5 unidades
Pocillos para catar 8 unidades
Cucharas catadoras 4 unidades

Bandejas platicas

3.2 LOCALIZACION FISICA DEL PROYECTO

El proyecto esta ubicado en el municipio de Isnos, departamento del Huila vereda
Alto Junin, finca Los Pinos, empresa de café especial EI Dorado del Macizo
Colombiano S.A.S., y esta ubicada aproximadamente a 45 km desde el municipio
de Pitalito.

Foto 1. Fotografia aérea de la finca los pinos 2°

5 https://www.google.es/maps/@1.9579273,-76.2659865,199m/data=!3m1!1e3
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finca los pinos
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MeticiPio
DE ISNOS

i

Foto 2. Ubicacién desde el municipio de Isnos?®

Foto 3. Panoramica de la finca

26 https://www.google.es/maps/@1.9579273,-76.2659865,199m/data=!3m1!1e3
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Ubicacién geogréfica
Coordenadas:

Longitud occidental 76°15°36.44”
Latitud norte1°57°33.81”

Datos climatologicos medios:
Temperatura promedio de 18°C
Precipitacion media anual 1458 mm

Altura sobre el nivel del mar 1.900 msnm

3.3 ETAPAS DEL PROCESO DEL CAFE

La variedad de café a utilizar es Coffea arabica variedad Colombia de 29 meses de
siembra ubicada en la finca Los Pinos.

Para el desarrollo de este trabajo se desarrollaron 9 etapas para el proceso del café
seleccionado en la finca, las cuales se dividieron entre: cosecha, despulpado,
fermentacion, lavado, secado, almacenamiento, trilla, tostion y catacion.

Foto 4. Frutos en proceso de maduracién
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3.3.1 Cosecha:

En este proceso antes de ser recolectado el café se tuvo en cuenta; que los
grados brix fueran favorables para la recoleccion, esto se logré tomando
como referencia tres dias antes de la cosecha, se tomaron muestras de café
en cereza desde la planta, donde con el refractdmetro se median los grados
°brix. De esta forma se determind el dia méas apropiado para iniciar la
recoleccion de los granos.

Foto 5y 6. Medicién con el refractébmetro al momento de recolectar los
frutos

En segunda instancia se realizaron capacitaciones pertinentes a las
personas responsables de la recoleccion de los granos (cosecheros foto 6)
cada vez que se realizaba sin importar el periodo de recoleccion, teniendo en
cuenta que solo se deben recolectar frutos en estado de madurez 6ptima,
rechazando los granos verdes o pintones, los granos que se encontraban en
el suelo y los granos secos. Esto se logré realizando seguimiento de la
recoleccion en el lote de café.
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Foto 7. Recoleccion de los granos Foto 8. Granos recolectados

Al finalizar la recoleccién a los granos se les hace una ultima inspeccion en
busca de granos verdes, secos o pintones foto 8, determinado en dos
inspecciones visuales al llegar a la tolva: en la primera se realiza el balseo
foto 9, este consiste en agregar agua a los granos en un balde o contenedor,
extrayendo los granos que flotan en el agua, para una seleccion adecuada
los granos se mueven dentro del agua para que no quede ningln grano vano
debajo de los granos buenos o aptos para el despulpado. En la segunda se
observan los granos y se seleccionan por el color foto 10. Esto se realiza
con el fin de ejecutar una inspeccién minuciosa evitando que los granos que
no sirven sean extraidos de manera eficaz y asi evitar dafiar alguna tasa de
las que se propone catar.

Foto 9. Balseo Foto 10. Granos seleccionados
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3.3.2 Despulpado:

Posteriormente de la recoleccion de los granos se llevan al beneficiadero
donde se vacia el café en la tolva, se enciende la maquina despulpadora foto
11 donde las bayas de café son separadas entre cascaray grano, éste Ultimo
con el mucilago presente.

Foto 11. Despulpado del café

3.3.3 Fermentacion:

Para el proceso de fermentacién (degradacion de azucares) se utilizaron 50
kilos de café cereza por cada lote, en total 10 lotes. Es decir que para mitaca,
principios de cosecha y cosecha se recolectaron 500 kilos de café cereza
para cada una de las recolecciones.

Cada lote se identifico en un tanque plastico en separado, sin agua. Por cada
uno se tomo la primera muestra de °brix foto 12 justo después del
despulpado foto 13, la cual se determiné como la hora cero.

Cada lote por separado fue identificado con diferentes horas de fermentacion
tomando muestras de °brix cada 3 horas, de esta forma se identificaron los
lotes.
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Foto 12. Toma de °brix después del Foto 13. Granos despulpados

Despulpado.

3.3.4 Lavado:

A cada lote de café en el momento del rompimiento del ciclo de fermentacion se le
realizaron dos juagadas con suficiente agua limpia, tomados por separado asi: lote
uno se rompié el ciclo de fermentacion a las 18 horas, el lote dos a las 21 horas, el
lote tres a las 24 horas y de esta manera consecutiva se rompian los ciclos de
fermentacién hasta llegar al lote 10 con 45 horas de fermentacién. En cada lote se
tomaban muestras de °brix foto 12 cada 3 horas y antes del rompimiento del ciclo
de fermentacion segun su respectivo lote. Este proceso fue realizado en cada
época de recoleccién, mitaca, principios de cosecha y cosecha.
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Foto 14. Café despulpado

3.3.5 Secado:

El café luego de ser lavado fue llevado al secadero solar foto 15 donde se
tuvo en cuenta los diferentes lotes, el tiempo de secado vari6 dependiendo
del clima de los dias donde se estaba secando los granos. Se tuvo en cuenta
que los secaderos estuvieran limpios sin ninguna clase de contaminacion que
pudiera afectar la calidad del café.

Foto 15. Secado de los granos de café por separado.
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3.3.6 Almacenamiento:

Después de estar el café en pergamino seco, es decir, con una humedad del
10 al 12% se almacené en una pequefia bodega el menor tiempo posible.

3.3.7 Trilla:

El café fue pasado por una trilladora donde los granos de café fueron
limpiados del pergamino, quedando solo café almendra. Este procedimiento
se realizo sin mezclar los lotes.

Foto 16. Trillado de los granos
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3.3.8 Tostion

En este proceso por el método de observacion se buscé el color ideal para
su tostion. El café se tostd en un tiempo de 12 minutos con el fin de dar una
tostion media resaltando los sabores citricos y acidez fuerte.
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Foto 17. Tostadora
Foto 18. Granos tostados

3.4 CATACION

Para el proceso de catacién, primero se identificaron las muestras por
separado, se usaron 3 tazas por lote de café, método conocido como
triangulacion. Se pesaron 12 gramos de café por cada lote, después este fue
molido y agregado a las tazas sin agua, en este instante se evallo el primer
atributo; la fragancia. En segunda instancia se agreg6 agua caliente; tres
minutos después de ser agregada se procedi6 a evaluar el aroma, siguiendo
el procedimiento se rompio la capa superficial con una cuchara de catacion,
donde se repitid la observacion antes mencionada. El siguiente paso es la
absorcién del café tibio y frio para de esta forma determinar los atributos de
sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, uniformidad, balance, taza limpia y
dulzor. Este procedimiento se realiz6 en las tres tazas por lote de café, al
final el catador da su puntaje en relacién a los resultados de cada una de las
observaciones por cada lote de café catado.
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Foto 19. Catacion de las muestras

3.5 METODO DE DESMUCILAGINADOR

En el método del desmucilaginador se usaron las mismas etapas del método
tradicional. Con diferencias muy marcadas en la etapa 2 y 3 teniendo en
cuenta que para este método solo se utilizaron dos muestras de café una
para tradicional y otra para desmucilaginador. EI motivo por el cual solo se
tomd una muestra para la comparacion de estas es porque después de ser
desmucilaginado el café se obtuvieron grados brix muy bajos, esto quiere
decir que el café ya no contenia las concentraciones de azucares presentes
en el mucilago, se esperé a que pasaran las 18 horas mostrandonos que el
café sin el mucilago presentaba resultados en el refractdmetro muy bajos.
Este café se juago y fue llevado al secadero, teniendo en cuenta que los
azucares que habria absorbido serian los que estaban dentro del grano antes
de la cosecha.

Para este método también se realiz6 la trilla, el tueste y la catacion de la
misma forma que el método anterior.
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4. RESULTADOS Y ANALISIS

4.1 RESULTADOS DE LA FERMENTACION.
4.1.1 Tradicional.

En cada periodo: de mitaca, principios de cosecha y cosecha, se tomaron los datos
de los grados brix determinando la cantidad de azucares contenidas en el mucilago
presente.

En el periodo de mitaca los grados brix, a la hora cero los resultados son similares
en los lotes 3 al 10, con diferencia a los lotes 1 y 2, esto ocurrié porque los dos
primeros lotes se cosecharon juntos el mismo dia y los otros 5 dias después, la
cosecha en mitaca es muy baja por este motivo no se podia cosechar el café para
todos los lotes al mismo tiempo. Los resultados de la toma de las muestras para los
diferentes lotes de café se mantuvieron uniformes cada tres horas al ser tomada las
muestras de azucares en el mucilago de café, se observa que en los ultimos lotes
los grados brix bajaron de forma rapida, demostrando que la fermentacion estaba
en el proceso de finalizacion indicandonos un periodo de alto riesgo, pues la
degradacion de azucares se estaba acabando y la produccion de alcoholes
culminaria su proceso lo que contaminaria las muestras de café al ser catadas. La
tabla 1 muestra los grados brix en el periodo de mitaca.
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Tabla 4. Datos de °brix por horas en mitaca.

MITACA

HORAS °BRIX

LOTE|LOTE|LOTE|LOTE|LOTE|LOTE|LOTE|LOTE|LOTE|LOTE
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

16 16 15 15 15 15 15 15 15 15
15.5 15 15 15 15 15 15 15 15 15
15 141 14.5 14 14 15 15 141 14.5 14
141 14.5 14 14 14 14 14 14| 14.5] 14.5
12 14 14 14 141 13.5 141 14.5 14 14 14
15 14 13 13 13] 13.5 14 14 14 13 13
18 13 13 13 13 12 13 13 13 13 13

o |w]|Oo

21 12| 12.5 12 12 12 13 13 13 13
24 12 12 11 12 12 12 12 12
27 11.5 11 11| 115 12| 11.5 11
30 11 10 11| 115 11 11
33 10 10 11 10 9
36 10 10 9 9
39 10 8 8
42 I I
45 6

En la gréfica 3 se puede observar como los contenidos de azucares descienden
significativamente a medida que se prolongan las horas de fermentacion.
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MITACA

15
13

11

GRADOS BRIX

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36 39 42 45

Horas de fermentacion

e | OTE 1 LOTE 2 LOTE 3 LOTE 4 em==|QOTES
=== | OTE 6 e=mm==|(QTE 7 e==|QOTE 8 LOTE9 LOTE 10

Figura 3. Grados brix vs horas de fermentacion en mitaca.

Para los principios de cosecha los ° brix en la hora cero mostraron un incremento
de uno y hasta dos grados en el momento después del despulpado demostrando
gue en este momento los azucares aumentan en el mucilago, indicando que a
medida que llega el tiempo de cosecha la planta concentra sus energias en la
produccioén del mucilago en el fruto, en este periodo de cosecha se puede observar
que en los dos ultimos lotes los °brix no decrecieron, indicando que a medida que
la cosecha es mas productiva las concentraciones de azucares son mas elevadas,
permitiendo un periodo de fermentacion mas extenso.
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Tabla 5. ° Brix por horas en principios de cosecha.

PRINCIPIOS DE COSECHA
HORAS °BRIX

LOTE|LOTE|LOTE|LOTE|LOTE|LOTE|LOTE|LOTE|LOTE|LOTE
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

171 17.5] 17.5 17 17 17 17 18 18 18
17 17 17 17 17 17 17 171 175 17
14 15 15 15 16 15 16] 16.5 16 17
15 15 15 15 16 16] 16.5 16 16 16
12| 14.5] 145 14 14 16 16 16 16 15 16
15 14 14 14 14 15 15 15 15 15 15
18 13 13 13 14 14 14 14 14| 14.5 15

O|oOo|w|o

21 13 13 13 14 14 14 14 14 14
24 13 13 13 13 13 14 14 14
27 14 13 13 13 13 13 13
30 13.5 12 13 13 13 13
33 12 12 12 12 13
36 11 11 11 12
39 11 11 11
42 11 11
45 7

En comparacion a la figura 3 del periodo de recolecciéon de mitaca se puede apreciar
un cambio significativo en los °brix de cada una de las muestras donde estos no
descendieron de manera significativa, solamente en la muestra numero 10 con
tiempo de fermentacion de 45 minutos, la cual bajo de 11 °brix a 7 °brix en tan solo
3 horas de fermentacién indicando un riesgo en el café al momento de la catacion.
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PRINCIPIOS DE COSECHA
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e JUESTRA 1 e MUESTRA 2 MUESTRA 3 MUESTRA 4 e MJUESTRA 5
e JUESTRA 6 e \JUESTRA 7 e \JUESTRA 8 e \JUESTRA O e MJUESTRA 10

Figura 4. °brix vs horas de fermentacion a principios de cosecha.

En la época de cosecha se muestra un incremento en ° brix después de despulpado
el café, eso se puede determinar en los resultados de la catacion. En los lotes 8,9 y
10 se puede observar la diferencia de ° brix en cada época de recoleccion. Esto
quiere decir que en mitaca la concentracion de azucares en el mucilago del fruto
son en menor cantidad que los de cosecha, a medida que se acerca la cosecha
donde el &rbol de café muestra un funcionamiento mas productivo las
concentraciones de azucares en el mucilago son mas elevadas que en los casos de
mitaca y principios de cosecha.
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Tabla 6. °Brix por horas en cosecha.

COSECHA

HORAS °BRIX

LOTE|LOTE|LOTE|LOTE|LOTE|LOTE|LOTE|LOTE|LOTE|LOTE
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

20| 19.5 20 20 20 20 20 20 21 20
201 19.5|] 203 20 20 20 20 20 20 20
19.5] 19.5 19 19 19 18 20 20 20 20
18 18 18 18 19 19 19 19] 19.5 19
12 18 18 17 17 16 18 19 19 19 19
15 15 17 17 16 17 17 18 18 18 18
18 16 16 16 16 17 17 18 18 18 18

O o |w|Oo

21 16| 17| 16| 16| 16| 17| 17| 17| 17
24 16] 15| 16| 16| 17| 17| 17| 165
27 16] 16| 16| 16| 16.5| 16| 16
30 14| 15| 16| 16| 16| 15
33 14] 15| 15| 15| 14
36 14| 14| 14| 13
39 13| 13| 13
42 13| 13
45 8

En este periodo, y el mas significativo para los cafeteros, se puede determinar que
la fermentacion del café se podria prolongar solamente hasta la hora 42, esto lo
indican las tablas al igual que las figuras de cada una de las etapas que fueron
estudiadas, en la epoca de cosecha podemos determinar que hasta la hora 42 el
café nos mostro unos grados brix de 13 a las siguientes 3 horas hubo una baja a 8
grados brix dando un signo de alarma en la fementacion del café. Como lo muestra
la tabla 6.
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COSECHA
21
19
17
15

13

GRADOS BRIX

11

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36 39 42 45
HORAS DE FERMENTACION

e MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3 MUESTRA 4 e MUESTRA 5
e MJUESTRA 6 e JUESTRA 7 e \JUESTRA 8 e \JUESTRA O = VJUESTRA 10

Figura 5. ° brix vs horas de fermentacion en cosecha.

4.1.2 Desmucilaginador

En este método solo se tomaron las muestras hasta la hora 18 puesto que en las
muestras con desmucilaginador al momento de observar con el refractometro se
podia apreciar que la presencia de azucares no era igual que con el método
tradicional. Esto se puede observar en las tablas 7, 8 y 9 donde se aprecia un alto
contenido de °brix en la muestra donde se despulpo de manera tradicional y donde
se despulpo con desmucilaginador se encuentra con unos resultados bajos desde
el momento del despulpado hasta las 18 horas que fue donde se realiz6 en el
rompimiento del ciclo de fermentacion.

En la tabla 7 podemos de la época de cosecha correspondiente a mitaca, después
de despulpado el café de manera tradicional se observa que los °brix empiezan en
16 a las 0 horas y a las 18 horas termina en 14. Comparandolo con los resultados
del desmucilaginador desde las 0 horas se puede notar que las muestras de los
°brix empiezan desde 9 a las 0 horas y a las 18 horas de 5 indicando que la
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presencia de azucares es muy baja, a consecuencia de la ausencia del mucilago
extraido del desmucilaginador.

Tabla 7. Despulpado tradicional vs
desmucilaginador en mitaca.

MITACA
DESPULAPDO
TRADICIONAL DESMUCILAGINADOR
TIEMPO TIEMPO
HORAS °BRIX HORAS °BRIX
0 16 0 9
3 16 3 9
6 15 6 9
9 14 9 6
12 14 12 6
15 13 15 6
18 14 18 S

En la época de principios de cosecha se observa el mismo fendmeno de la mitaca
comparando el despulpado tradicional con el desmucilaginador, apreciando en el
método tradicional un incremento de 1° brix, pasando de 16 a 17 ° brix.

Tabla 8. Despulpado tradicional vs desmucilaginador en
principios de cosecha.

PRINCIPIOS DE COSECHA
DESPULAPDO
TRADICIONAL DESMUCILAGINADOR
TIEMPO TIEMPO
HORAS °BRIX |HORAS °BRIX
0 17 0 9
3 16 3 9
6 16 6 9
9 14 9 8
12 14 12 7
15 14 15 8
18 13 18 6

62



En latabla 9 correspondiente a la cosecha se observa un incremento en los grados
°brix en el método tradicional a 20 y se puede apreciar que con el desmucialginador
en los tres casos de mitaca, principios de cosecha y cosecha en °brix se mantienen
iguales.

Tabla 9. Despulpado tradicional vs desmucilaginador cosecha.

COSECHA
DESPULAPDO DESMUCILAGINADOR
TRADICIONAL
TIEMPO °BRIX [ TIEMPO °BRIX
HORAS HORAS
0 20 |0 9
3 21 [3 9
6 20 |6 9
9 20 |9 8
12 18 |12 7
15 16 |15 6
18 16 |18 7

4.2 RESULTADOS DE LAS CATACIONES

4.2.1 Tradicional

Las cataciones arrojaron resultados muy variados, el motivo de las variaciones de
estos resultados data a que estas muestras de café fueron catadas por 4 personas,
las cuales calibraron su sensibilidad antes del inicio de la catacion. A diferencia de
cada uno de los resultados dados por los catadores, en cada una de las épocas de
recoleccion mitaca, principios de cosecha y cosecha los resultados se inclinaban a
muestras especificas donde los resultados de las cataciones estaban por encima de
85 es decir que el café daba como resultado excelente, solo una muestra a un
catador le dio un resultado pasando por arriba de 89,99 determinandolo como café
excepcional.
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En la siguiente tabla se pueden ver los resultados de las cataciones
correspondientes a cada una de las muestras por cada catador, sus resultados y el
resultado total por muestra.

En la tabla 10 nos muestra los resultados de las cataciones en la época de mitaca.
Donde los resultados nos arrojan que el lote numero 7 correspondiente a las 36
horas de fermentacion (degradacion de azucares) donde el resultado total 87.68

Tabla 10. Resultados de las cataciones en mitaca.

MITACA

DE MUESTRA

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

YURIDIA 83.5 84 84| 845 85.5 86.5 87 84 77| 66.25

FABIAN 75.25| 77.75| 81.25| 81.25 84 85.25| 88.25 87| 77.3 57.5

JOSE
JOAQUIN 80.5 81.5| 83.75| 84.5| 83.75 85.25 88 85| 79.3| 67.25

LORENA | 82.25| 82.25 84| 84.75 85 85.75 87.5| 83.5 77| 65.25

TOTAL 80.375]81.375| 83.25| 83.75| 84.563 | 85.6875 | 87.688 | 84.88 | 77.63 | 64.063

9 RESULTADOS DE LOS CATADORES EN MITACA

87
82

77

Puntaje

72

67

62

57
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Numero de muestras
YURIDIA FABIAN JOSE JOAQUIN LORENA

Figura 6. Resultados de las cataciones en mitaca.
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En la tabla 11 muestra los resultados de las cataciones en mitaca por cada uno de
los atributos, esto expresado en una media con relacién a los resultados dados por
los catadores. Respecto a la figura 5 la curva de la muestra 7 arroja los resultados
mas altos, al compararlos los resultados de la figura 6 y la tabla 10 los resultados

son iguales.

Tabla 11. Resultados de las cataciones segun los atributos en mitaca

RESULTADOS CATACIONES EN MITACA

PUNTAJE
LOTES | FRAGANCIA/ | SABOR | SABOR | ACIDEZ | DULZOR | CUERPO | BALANCE | TAZA
SABOR 1 2 RESIDUAL3| 4 5 6 7 umpiag | 'NIFOS CATf(?OR
1 7.3 7.3 7.4 7.5 10.0 7.4 7.7 10.0 10.0 7.6
2 7.6 7.5 7.2 7.4 10.0 7.6 7.5 10.0 10.0 7.4
3 7.4 7.4 7.6 7.8 10.0 7.7 7.7 10.0 10.0 7.6
4 7.6 7.6 7.6 7.9 10.0 7.6 7.8 10.0 10.0 7.6
5 7.8 7.7 7.7 7.9 10.0 7.9 7.8 10.0 10.0 7.9
6 7.9 7.9 7.8 8.1 10.0 8.1 7.9 10.0 10.0 8.0
7 8.3 8.1 8.2 8.3 10.0 8.2 8.2 10.0 10.0 8.3
8 7.9 7.8 7.8 7.9 10.0 7.8 7.9 10.0 10.0 7.8
9 8.3 7.9 7.8 7.9 8.0 7.8 7.8 8.1 8.0 7.6
10 7.3 7.3 7.4 7.7 6.1 7.4 7.0 6.2 6.0 7.4
MITACA
10
9.5
9
wm
085
()
<
= o8
2
75
7
6.5
6
1 3 4 5 6 7 8 9 10
PROPEDADES FISICO QUIMICAS
e VUESTRA 1 MUEATRA 2 MUESTRA 3 MUESTRA4 e MUESTRA 5
e JUESTRA 6 e MUESTRA7 e MUESTRAS  e====MUESTRAQ  e====NMUESTRA 10

Figura 7. Resultados de las cataciones por atributos en mitaca.
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En la figura 7 se logra resaltar en las dos Ultimas muestras, las que presentan un
nivel bajo en la curva en la muestra 10 se puede observar en la propiedad del dulzor
que baja a un nivel de 10 a 6.5 y en la uniformidad, esto es posible a defectos
producidos en los granos por la sobre fermentacién y se ven reflejados al momento
de la catacion.

Principios de cosecha.

En principios de cosecha podemos ver que en las muestras 8 y 9 de 39 y 42 horas
de fermentacion los resultados totales de las cataciones fueron entre 87.31 y 88.25
es decir que aumento el puntaje de las cataciones, donde los resultados son mas
favorables en un futuro concurso de cafés especiales teniendo en cuenta las horas
de fermentacion y la época donde se cosechan los granos de café.

Tabla 12. Resultados de las cataciones en principios de cosecha.

PRINCIPIOS DE COSECHA
DE MUESTRA
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
YURIDIA | 84.25| 84.5 84| 845| 84.5| 85.5| 86.75|86.25| 87.5|79.75
FABIAN 79.75|82.25| 82.5| 83.75| 83.5 84| 85.5|87.25| 87.8| 78.5

JOSE
JOAQUIN | 82.25|82.75| 83.25| 84.5| 83.75| 86.75 88(88.75| 89.5| 77.5

LORENA | 83.25| 84.5| 83.75| 84.75 85| 85.25 87 87| 88.3|81.25
TOTAL 82.375| 83.5|83.375| 84.375| 84.188| 85.375| 86.813 | 87.31|88.25| 79.25
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RESULTADO DE LAS CATACIONES PRINCIPIOS DE COSECHA

90
88
86
84
82
80
78
76

Puntaje
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NUMERO DE MUESTRAS

YURIDIA FABIAN JOSE JOAQUIN LORENA

Figura 8. Resultados de las cataciones para principios de cosecha.

En tiempo de cosecha es la época de recoleccion mas importante en el trabajo de
un cafetero, pues en este periodo los caficultores encuentran una mejor produccién
en sus granos. Teniendo en cuenta los resultados de las cataciones y °brix en el
periodo de cosecha se puede observar que en esta etapa de recoleccién los granos
muestran una mayor madurez y por lo tanto mayor concentracién de azucar en los
granos de café. Esto se resalta en la tabla 12, donde nos arroja resultados de en la
fermentacién del café con mayor tiempo en las muetras 8 y 9 entre las 39 y 42 horas
si se pasa de las 42 horas del café estar expuesto a la fermentacion (degradacion
de azucares), los cafés catados mostraron defectos en taza.

Tabla 13.Resultados de las cataciones segun los atributos en principios de cosecha.

RESULTADOS CATACIONES EN PRINCIPIOS DE COSECHA
MUESTRAS FR:AGB,;I\:?C::-A/ SAI;OR R:?IBSI?CL)JFZL ACI:)EZ DULSZOR CuU E6RPO BLA7NCE LII/IA;ZIQ . UNIFO 9 (?:T’\iA}%i
1 7.3 7.4 7.3 7.7 10.0 7.5 7.5 10.0 10.0 7.6
2 7.5 7.6 7.6 7.9 10.0 7.6 7.6 10.0 10.0 7.8
3 7.8 7.8 7.7 7.9 10.0 8.0 7.7 10.0 10.0 7.8
4 7.8 7.8 7.7 7.9 10.0 7.6 7.8 10.0 10.0 7.9
5 7.6 7.6 7.6 7.9 10.0 7.7 7.9 10.0 10.0 8.0
6 7.9 7.8 7.8 8.0 10.0 8.0 7.8 10.0 10.0 8.1
7 8.1 8.1 8.3 8.3 10.0 8.2 8.1 10.0 10.0 8.3
8 8.3 8.3 8.1 8.2 10.0 8.2 8.1 10.0 10.0 8.3
9 8.4 8.4 8.3 8.5 10.0 8.3 8.2 10.0 10.0 8.3
10 8.3 7.9 7.8 8.1 8.1 7.9 7.8 8.0 8.0 7.9
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RESULTADOS CATACIONES EN PRINCIPIOS DE COSECHA

7.50 ’\/

7.00
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
PROPEDADES FISICO QUIMICAS
e VIUESTRA 1 e MUESTRA 2 MUESTRA 3 MUESTRA 4 e JUESTRA 5

e VJUESTRA 6 e VJUESTRA 7 e JUESTRA 8 e MUESTRA9 e MUESTRA 10

Figura 9. Resultados de las cataciones por atributos a principios de cosecha.

En la figura 9 resalta la curva de la muestra 10 donde tenemos una caida muy
brusca y casi recta en los resultados de las propiedades organolépticas, esto debido
a la sobre fermentacion del café, donde el dulzor la taza y la uniformidad fueron
bajas los catadores encontraron defectos pronunciados en esta muestra.
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FRAGANCIA/ SABOR TAZA PUNT
MUESTRAS SABOR SABOR RESIDUAL ACIDEZ | DULZOR | CUERPO | BLANCE LIMPIA INIFORMIDAD CATAL
1 7.3 7.4 7.3 7.7 10.0 7.5 7.5 10.0 10.0 7.6
2 7.5 7.6 7.6 7.9 10.0 7.6 7.6 10.0 10.0 7.8
3 7.8 7.8 7.7 7.9 10.0 8.0 7.7 10.0 10.0 7.8
4 7.8 7.8 7.7 7.9 10.0 7.6 7.8 10.0 10.0 7.9
5 7.6 7.6 7.6 7.9 10.0 7.7 7.9 10.0 10.0 8.C
6 7.9 7.8 7.8 8.0 10.0 8.0 7.8 10.0 10.0 8.1
7 8.1 8.1 8.3 8.3 10.0 8.2 8.1 10.0 10.0 8.3
8 8.3 8.3 8.1 8.2 10.0 8.2 8.1 10.0 10.0 8.3
9 8.4 8.4 8.3 8.5 10.0 8.3 8.2 10.0 10.0 8.3
10 8.3 7.9 7.8 8.1 8.1 7.9 7.8 8.0 8.0 7.
PRINCIPIOS DE COSECHA
10.00
9.50
£9.00
[a)]
<
= 8.50
o}
w
(o'
8.00



Tabla 14. Resultados de las cataciones en cosecha.

COSECHA
DE MUESTRA
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
YURIDIA 84| 84.25| 85.25 85 86 86| 86.5 86| 89| 75.25
FABIAN | 81.25| 83.25 83| 84.5| 85.25 86.5 87|88.25| 89.3| 68.75

JOSE
JOAQUIN 83| 83.75| 85.75| 85.75| 87.5| 87.75| 88.75 89| 90.3| 73.25

LORENA 84 84| 84.5| 84.5| 85.5 85.5 86 88| 89.3| 74.5
TOTAL 83.063 | 83.813 | 84.625 | 84.938 | 86.063 | 86.4375|87.063 | 87.81|89.44 | 72.938

RESULTADOS DE LAS CATACIONES EN COSECHA

93

88

83

Puntaje

78

73

68
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Numero de muestras

YURIDIA FABIAN JOSE JOAQUIN LORENA

Figura 10. Resultados de las cataciones para cosecha.

En la cosecha los catadores coincidieron que la muestra 9 fue la mejor como lo
podemos ver en la figura 10 y la muestra 10 fue el dato mas bajo.

Tabla 15. Resultados de las cataciones segun los atributos en cosecha.

RESULTADOS CATACIONES EN COSECHA
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FRAGANCIA/ SABOR TAZA PUNTAJE
MUESTRAS SABOR SABOR RESIDUAL ACIDEZ | DULZOR | CUERPO | BLANCE | ||\ | UNIFO | Lo oo
1 7.5 7.5 7.5 7.7 10.0 7.6 7.7 10.0 10.0 7.6
2 7.8 7.8 7.6 7.8 10.0 7.5 7.6 10.0 10.0 7.7
3 7.8 7.8 7.7 7.9 10.0 8.0 7.7 10.0 10.0 7.8
4 7.8 8.0 7.8 7.9 10.0 7.8 7.8 10.0 10.0 7.9
5 8.1 7.9 7.9 8.0 10.0 8.1 8.1 10.0 10.0 8.1
6 8.0 7.9 7.9 8.3 10.0 8.0 8.1 10.0 10.0 8.1
7 8.1 8.1 8.3 8.3 10.0 8.1 8.2 10.0 10.0 8.1
8 8.4 8.3 8.3 8.5 10.0 8.4 8.5 10.0 10.0 8.4
9 8.6 8.5 8.3 8.6 10.0 8.5 8.5 10.0 10.0 8.5
10 7.7 7.4 7.3 7.3 7.8 7.6 7.5 8.0 8.0 7.4
COSECHA
9.80
9.30
(75}

o)

()]

és.so

o)

w

& 8.30
7.80
7.30

4

5

6

PROPEDADES FISICO QUIMICAS

e JUESTRA 1 s MIUESTRA 2

MUESTRA 3

10

MUESTRA 4 e \UESTRA 5

emn JUESTRA 6 e \JUESTRA 7 e VJUESTRA 8 e \JUESTRA 9 e MJUESTRA 10

Figura 11. Resultados de las cataciones por atributos en cosecha.

En la figura 11 podemos resaltar que la muestra 10 nos arrojo resultados bajos en
casi todas las caracteristicas que se evaluaron, pero en la muestra 9 es la mas
favorable en el tiempo de fermentacidn, pero si este tiempo se pasa podemos correr

el riesgo de obtener defectos en la taza.

4.2.2 Desmucilaginador
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Los resultados de las cataciones realizadas con el desmucilaginador en
comparacion con el método tradicional nos muestra que no tienen variaciones
significativas puesto que las muestras con desmcilaginador no presentaban alto
contenido de azlcares, los cuales se encuentran en el muscilago, el cual fue
extraido de los granos después de ser despulpado.

En la tabla 12 podemos observar los resultados totales por cada catador y un total

por cada una de las muestras en el método tradicional comparado con el
desmucilaginador.

Tabla 16. Cataciones tradicional vs desmucilagiandor en mitaca.

MITACA
TRADICIONAL | DESMUCILAGINADOR
YURIDIA 83.3 83.5
JOSE JOAQUIN 82 82.5
FABIAN 83 83.5
LORENA 82.25 82.75
TOTAL 82.6 83.1

En la figura 12 se pueden observar diferencias no muy significativas entre una
muestra y la otra. Donde los resultados predomina un mejor resultado para el
método de desmucilaginador.

Esta figura nos indica que si quisiéramos en esta época de recoleccién llevar

nuestro café con el método de desmucilaginador a una prueba de taza el resultado
seria muy bajo y el café no entraria dentro de los cafés especiales.
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Figura 12 Cataciones tradicional vs desmucilagiandor en mitaca.

Para la etapa de principios de cosecha se puede observar que los resultados entre
los dos métodos son muy parecido con diferencias no muy notorias en los

resultados.

Tabla 17. Cataciones tradicional vs desmucilagiandor e principios de cosecha.

PRINCIPIOS DE COSECHA

TRADICIONAL | DESMUCILAGINADOR

YURIDIA 82.5 82.75
JOSE JOAQUIN 84.25 82.5
FABIAN 83.75 83.5
LORENA 83.5 84
TOTAL 83.5 83.2

La figura 13 nos muestra un resultado donde los catadores se inclinan a la
muestra con el método tradicional.
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Figura 13 Cataciones tradicional vs desmucilagiandor en principios de cosecha.

En la etapa de recoleccion mas importante para los caficultores se puede observar
que con el método de desmucilaginador no se presentan cambios tan significativos,
pues en relacién el despulpado tradicional y el desmucilagonador hay una diferencia
tan solo de un punto en la calificacion total por parte de los catadores, el resultado
no es significativo en el momento de llevar estas muestras a un concurso de taza

de excelencia.

Tabla 18. Cataciones tradicional vs desmucilagiandor en cosecha.

COSECHA
TRADICIONAL | DESMUCILAGINADOR
YURIDIA 84.3 83.75
JOSE JOAQUIN 83.5 83.25
FABIAN 84.25 84.75
LORENA 84.25 84.25
TOTAL 84.1 84.0
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Figura 14. Cataciones tradicional vs desmucilagiandor en cosecha.
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5. ANALISIS GENERAL

El saber el manejo de la fermentacién del café puede brindarnos mayor eficacia al
momento de buscar cafés especiales, esto se demuestra en los resultados
encontrados en este trabajo donde las horas de fermentacion del café son un
indicativo del tiempo ideal en el momento de la fermentacion. Los resultados nos
indican que para la empresa de café especial el dorado del macizo colombiano
S.A.S, el tiempo establecido para que la fermentacién de su café es de 42 horas en
inicio de cosecha y final de cosecha, desde el momento de ser despulpado el café.

En la hora 42 para la época de recoleccién de principios de cosecha y cosecha
siendo las épocas mas importantes para los caficultores, donde la produccion de
café es mas alta. Con los resultados adquiridos se determina que para la finca los
pinos de la empresa de café especial del macizo colombiano S.A es el tiempo de
fermentacién adecuado en buscas de un posible premio en concursos taza de
excelencia, es de 42 horas.

En relacion al desmucilagonador no es favorable la utilizacién de este cuando se
tienen los propdsitos establecidos por la empresa de café especial del macizo
colombiano S.A.

RESULTADOS DE LAS CATACIONES

88
83

78

PUNTAJE

73
68

63
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

NUMERO DE MUESTRAS

MITACA PRINCIPIOS DE COSECHA COSECHA

Figura 15. Resultados de las cataciones.
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6. CONCLUSIONES

Al evaluar la produccion de café en la empresa de café especial el Dorado del
macizo colombiano S.A.S., en la finca los pinos, segun los resultados obtenidos de
las cataciones se puede concluir que el mucilago de café es de gran importancia a
la hora de buscar un resultado favorable al llevar el producto a un concurso de taza
de excelencia.

El tiempo recomendable para la fermentacion del café para la finca los pinos se
establecen a las 42 horas después de ser despulpados los granos de café maduros
para las épocas de principios de cosecha y cosecha, y para mitaca entre las 36 y
39 horas.

Se pudo observar desde el momento mismo luego de ser despulpado y
desmucilaginado el café que la presencia de mucilago era muy baja en los granos
y por lo tanto no se podia establecer una fermentacién adecuada. Lo anterior fue
reflejado en las pruebas de taza que no superaron un puntaje adecuado para un
concurso de taza.

Se determind una importancia significativa en el mucilago del café con relacion a
las pruebas de taza, esto fue establecido en la toma de muestras en diferentes
tiempos de fermentacién, donde la concentracibn de azucares presentes fue
disminuyendo en la medida que se fermentaba el café.

Se identific6 cambios significativos de la presencia de mucilago en los granos de
café a medida que estos eran fermentados, con menor tiempo de fermentacion, al
ser lavados los granos quedaba presencia de mucilago en los granos, pero en los
que se presentaba una fermentacién de mayor tiempo del mucilago se extraia con
mayor facilidad.
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7. RECOMENDACIONES

Se debe tener muy claro que el tiempo de fermentacion que se obtuvo en este
trabajo corresponde solamente a la finca los pinos de la empresa de café especial
el dorado del macizo colombiano S.A.S., donde las condiciones climaticas y del tipo
de terreno cambian sustancialmente de una finca a otra. Para tener definido este
tiempo especifico de fermentacion se debe realizar el mismo trabajo en la finca
donde se quiere realizar pues no se puede estandarizar los resultados para todas
las fincas del pais y menos de la misma region.

Todo el proceso de beneficio debe hacerse de una manera adecuada puesto que
cualquier error puede afectar la prueba de taza por este motivo es recomendable
seguir los pasos como se establecen en este trabajo.

No hay que des meritar el trabajo del desmucilaginador, ya que con este método la
cantidad de agua que se utiliza es muy baja, y favorece el medio ambiente, por otro
lado, al momento de secar el café es rapido, no hay que esperar la fermentacion
para llevarlo a secar, pero para llevar la produccion de café a un concurso en prueba
de taza no se recomienda utilizar el desmucilaginador.

Al momento de realizar un estudio se debe tener en cuenta la especie o varietal de
café, asi como también la temperatura ambiente, la altura msnm, la pluviosidad
media anual, brillo solar, la humedad, época del afio, tipo de fertilizante y calidad
del suelo. Estos valores son muy variables.
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