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O PAISAJE CULTURAL
CAFETERO, PATRIMONIO DE
LA HUMANIDAD

La creacion de la Convencioén sobre la Proteccion
del Patrimonio Mundial, Cultural y Natural fue
el primer paso para reconocer y proteger areas
geograficas donde las actividades humanas han
evolucionado de forma sostenible con el medio
ambiente y la naturaleza. En 1992, el Comité de
Patrimonio Mundial de la Unesco adoptd una se-
rie de lineamientos que se deben seguir para que
una region sea catalogada como patrimonio cul-
tural. Segun el comité de la Unesco, un patrimo-
nio cultural es el resultado de la combinacidon de
procesos naturales y antropicos que son el reflejo
de la evolucién ambientalmente sostenible de las
sociedades a lo largo del tiempo. Dicha evolucién
estd influida por procesos naturales que definen
la adaptacién social, econdmica y cultural del
hombre a una determinada regién. En este senti-
do, un paisaje cultural comprende una diversidad
de manifestaciones e interacciones entre el hom-
bre y el ambiente que lo rodea. Es por este motivo
qgue los paisajes culturales son la consecuencia
de un uso sostenible de la tierra, lo cual pone de
presente la relacidon entre el ambiente natural v,
en general, la naturaleza, y las manifestaciones
culturales del hombre. La proteccion de los pai-
sajes culturales puede contribuir al desarrollo
sostenible de las regiones, resaltar las caracteris-
ticas naturales del paisaje y mejorary preservar la
diversidad bioldgica.

Existen tres tipos de paisajes culturales: el
primero abarca parques diseflados y creados por
el hombre (p. ej., jardines y parques), generalmen-
te asociados a manifestaciones religiosas o po-
liticas; el segundo agrupa los paisajes naturales
que han evolucionado sin intervencion del hom-
bre; la tercera categoria comprende aquellos lu-
gares donde se combinan procesos naturales y
antrépicos.

o Colinas tipicas del paisaje cultural cafetero de
Colombia.
Fotografia de la Federacion Nacional de Cafeteros
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o Localizacion de los sitios considerados paisajes culturales y declarados por la Unesco
patrimonio de la humanidad. El paisaje cultural cafetero de Colombia hace parte de los
once sitios de América y el Caribe declarados patrimonio. Cabe resaltar la presencia de
otro paisaje cultural cafetero en Cuba.

Pintura de Karina Andrea Portilla Mendoza

o Cultivos de café de los picos centrales. Notese la alta pendiente donde estan ubicados
los cultivos. La ubicacién en altas pendientes ha requerido la aplicacion de técnicas
centenarias de manejo de cultivos. Concordia, Antioquia.

Fotografia de la Federacién Nacional de Cafeteros



En la actualidad existen 102 sitios declara-
dos por la Unesco patrimonio cultural de la hu-
manidad, de los cuales diez estdn ubicados en
el continente americano y en el Caribe. El Paisa-
je Cultural Cafetero de Colombia (PCCC) es uno
de estos Ultimos sitios patrimoniales declarados
por la Unesco. Dicha declaracion fue realizada en
2011 por tratarse de un ejemplo del excepcional
modo de produccidn de café en forma sostenible.
Dicha produccion se basa en tradiciones cultura-
les ancestrales y se preocupa por la preservacion
del medio ambiente. A pesar de que en la mayoria
de las zonas cafeteras de Colombia se siguen las
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mismas directrices en la produccion del grano de
café mas apetecido en el mundo entero, solo la
region de la parte central de los picos centrales
ha sido incluida en el area de influencia del pai-
saje cultural cafetero de Colombia. Esta regidn,
conocida también como el gje cafetero del viejo
Caldas, comprende dieciocho municipios en-
clavados en zonas medianamente montafiosas,
donde predominan bosques tropicales.

Las condiciones geograficas, climaticas vy
geoldgicas del territorio colombiano han hecho
que los caficultores se adapten a cultivar en con-
diciones adversas. Mientras que el eje cafetero

0 Arquitectura tipica de algunas regiones cafeteras de Colombia. Narifio.

Fotografia de la Federacion Nacional de Cafeteros
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° Ejemplo de la integracién familiar como base de la cultura cafetera. Narifio.

Fotografia de la Federacion Nacional de Cafeteros

se caracteriza por tener colinas de baja inclina-
cion, zonas cafeteras como las del occidente de
Antioquia (norte de los picos centrales), las de las
montafas de oriente y las de las altas cumbres
del Caribe se caracterizan por ocupar pendientes

mucho mas pronunciadas. Esto ha resultado en
diferentes practicas de manejo de cultivos y de
relacionamiento del hombre y el ambiente.

El PCCC es un ejemplo del desarrollo cente-
nario de la cultura cafetera, de su sostenibilidad



y de su productividad. Es también el resultado
del esfuerzo colectivo de muchas generaciones
de campesinos que preservan las practicas so-
cioecondmicas, culturales y productivas como
una institucion. Durante varias generaciones, los
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campesinos han perfeccionado practicas de de-
sarrollo sostenible en armonia con la naturaleza
y el medio ambiente, especificamente desarrolla-
das para su entorno natural.

Es por este motivo que las tipicas fincas cafe-
teras comprenden pequeiias parcelas (dreas efec-
tivas de cultivo) que son facilmente manejables en
un entorno montafioso, en las que se observa una
arquitectura especifica que sustenta una identi-
dad cultural e institucional y un estilo de vida que
permite vivir en sinergia con el medio ambiente.
Estas caracteristicas, que se han desarrollado a lo
largo de mas de cien afios, hacen del eje cafetero
una zona con un paisaje unico en el mundo. Es-
tas caracteristicas han permitido desarrollar una
cultura cafetera con manifestaciones territoriales
tangibles e intangibles que constituyen un legado
Unico para la cultura colombiana y que compren-
den cocina, musica, arquitectura y educacion. Un
ejemplo de esto son las casas tipicas cafeteras,
que se construyen con materiales naturales nati-
vos y técnicas ancestrales.

La adaptacion sociocultural a un paisaje uni-
coy el desarrollo de tradiciones culturales espe-
cificas aportan un alto valor agregado a la zona
del eje cafetero, donde se logra una produccion
de café con altos estdndares de calidad.

El fortalecimiento de estas caracteristicas y
la resistencia al cambio demuestran un alto nivel
de integridad del paisaje cultural cafetero, que
tiene como base la sostenibilidad del desarrollo
humano. La autenticidad del paisaje cultural ca-
fetero es producto de la adaptacion de las comu-
nidades a las condiciones climaticas, geoldgicas,
hidrolégicas y bioldgicas, y de un plan detallado
de manejo basado en la inclusion, tanto institu-
cional como comercial, de todos sus habitantes.
El manejo del paisaje cultural cafetero también
incluye la investigacién y el desarrollo humano,
basado en instituciones de educacion primaria,
media y superior, que implementan programas
enfocados en el desarrollo socioecondmico y so-
ciocultural de laregion, en el contexto de adapta-
cion y mitigacion del cambio climatico.



152

Cenicafé « Servicio Geoldgico Colombiano

O PROCESO SOCIAL DERIVADO
DEL DESARROLLO CAFETERO
Y EL IMPACTO ECONOMICO

El desarrollo socioeconémico de Colombia ha
estado ligado a la actividad cafetera. La historia
de este producto tan importante para la econo-
mia colombiana se remonta al siglo XVIII, cuando
los jesuitas trajeron semillas de café a la Nueva
Granada. Los primeros cultivos se localizaron en
las montafias del oriente (Santander y Norte de
Santander). Alli se dio la primera produccién co-
mercial, que produjo 2560 sacos de café en 1835.
La expansion de las zonas cafeteras a los picos
centrales (Antioquia vy el viejo Caldas), a finales
del siglo XVlll e inicios del XIX, permitié que a me-
diados de este ultimo las exportaciones de café
se afianzaran.

Esto coincidié con el gran crecimiento de la
economia mundial. Durante este periodo, Esta-
dos Unidos se consolidé como el mayor consu-
midor americano de café colombiano, mientras
Francia y Alemania se convertian en los mayores
clientes europeos. La importancia econémica de
laindustria cafetera crecié en Colombia de mane-
ra significativa en los Ultimos treinta afios del si-
glo XIX. En ese periodo las exportaciones pasaron
de 60000 a 600000 sacos de café por afio. Por
entonces las regiones de Santander y Cundina-
marca aglutinaban casi el 80% de la produccidn
nacional. Este auge de las exportaciones propi-
cid la creacidon de grandes haciendas cafeteras
en Santander, Norte de Santander, Antioquia y el
viejo Caldas.

Con la llegada del siglo XX, las expectativas
econdmicas de los caficultores estaban en su
punto mas alto. La expansién de las haciendas
cafeteras continud y la economia crecié a tal
punto que los caficultores adquirieron préstamos
internacionales. Entonces se desatd uno de los
eventos mas tragicos en la historia colombiana:
la guerra de los Mil Dias. Este conflicto afectd a
los caficultores, quienes no pudieron cultivar y
mantener sus haciendas en buenas condiciones.

Esta situacion condujo a la quiebra a muchos ca-
ficultores, en especial en las zonas de Norte de
Santander y Santander.

El desastre socioecondmico que dejo la Gue-
rra de los Mil Dias en la industria cafetera generd
un cambio significativo en la cultura y socioeco-
nomia relacionada con el café. Al finalizar la gue-
rra, las grandes haciendas fueron reemplazadas
por fincas cafeteras que eran manejadas por pe-
quefos productores, quienes estaban localiza-
dos principalmente en Antioquia y el viejo Caldas.
Este modelo de economia se fue expandiendo
hacia el sur, a los departamentos del Valle y To-
lima, gracias a la migracién/colonizacion antio-
quefia. El nuevo modelo de produccion de café
también ayudd a disminuir el impacto de la agri-
cultura expansiva en el medio ambiente, ya que,



la agricultura tradicional, intensiva y a pequefia
escala, evitaba la degradacién de los suelos.

El cambio de concepto sobre las dimensiones
de los cultivos de café resultd en un mejoramien-
to de las condiciones de vida de las comunida-
des campesinas. Este cambio, sin embargo, im-
plicaria nuevos retos para dichas comunidades.
Por este motivo en 1927 fue creada la Federacion
Nacional de Cafeteros de Colombia (FNC), que
ayudod a los pequefios campesinos a mejorar pro-
cesos relacionados con la logistica y comerciali-
zacion de su produccioén. La Federaciéon también
impuls¢ la investigacion cientifica sobre la indus-
tria del café, para lo cual cred, en 1938, el Centro
Nacional de Investigaciones de Café (Cenicafé).
Este Centro, que cumple ochenta afios de fun-
cionamiento en 2018, ha dedicado sus esfuerzos

153

De la geologia al café  La huella del café

a mejorar el bienestar del caficultor colombiano
mediante la generacion de tecnologias apropia-
das, competitivas y sostenibles para beneficio de
los caficultores colombianos. Este conocimiento
ha sido la base para que Colombia se caracteri-
ce por su caficultura tecnificada, donde las altas
densidades, el uso de variedades resistentes a
la roya, la apropiada luminosidad y los ciclos de
produccidn entre 5y 7 aiios, resulten en cafetales
sanos, con uso minimo de productos plaguicidas
que mejora las condiciones de trabajo y del propio
habitat de los caficultores, y con una adecuada
proteccion del suelo. La tecnificacion conlleva
una satisfaccion de los requerimientos de los
clientes en cuanto al compromiso ambiental y de
sostenibilidad, a la par de producir un café con un
alto potencial de calidad de taza excelente.

Exportaciones de café a lo largo del Rio °
Magdalena a principios del siglo XIX.
Fotografia de la Federacion Nacional

de Cafeteros
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O CAFES DE ORIGEN

En los ultimos afos, el Gobierno colombiano vy
el sector privado han realizado un gran esfuer-
zo para implementar la denominacién de origen
controlada en la industria cafetera, con el objeto
deresaltar las caracteristicas especiales de algu-
nos cafés colombianos. La FNC, en su Plan Estra-
tégico 2008-2012, propuso posicionar el café de
Colombia y su portafolio marcario avanzando en
la implementacion de una estrategia de diferen-
ciacién de los cafés por su origen. Esta estrategia,
innovadora en términos cientificos y técnicos,
busca segmentar la oferta de café de acuerdo
con los atributos fisicos, quimicos, sensoriales
y culturales asociados a su origen regional, de
manera que los cafés de Colombia se conviertan
en un referente cultural y un activo intangible de
gran valor en el mercado.

En la 50.2 Asamblea del Banco Interamerica-
no de Desarrollo (BID) se aprobaron los primeros
incentivos para el desarrollo de cafés con deno-
minacion de origen de Colombia. El programa
destind a este objetivo un total de 3.4 millones de
ddlares y tuvo como objetivo principal crear una
vitrina mundial para el café colombiano basada
en el posicionamiento de denominaciones de
origen. De esta forma, la Federacion Nacional de
Cafeteros puso en marcha una serie de iniciativas
que no solo contribuirian a defender y posicionar
el café de Colombia, sino también a mejorar los
precios del grano y la competitividad de regiones
cafeteras seleccionadas, como Huila, Santander
y la Sierra Nevada.

Taza de café Colombiano. La mayor o
expresion de la cultura cafetera.
Fotografia de Cenicafé
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Colombia cuenta en la actualidad con veinte
productos que orgullosamente llevan el sello dis-
tintivo denominacién de origen. Estos cafés son
100% arabicos y producidos en diferentes zonas
cafeteras del pais (terroirs). Un terroir es una ex-
tension geografica bien delimitada y homogénea
que presenta alguna particularidad llamativa en
su produccion agricola. Actualmente, los principa-
les terroirs de cafés con denominacién de origen
son Narifio, Santander, Cauca, Huila, paisaje cul-
tural cafetero y Sierra Nevada. Para garantizar la
sostenibilidad del café de Colombiay sus regiones
se desarrollaron estudios técnicos con los cuales
selogrd que la Superintendencia de Industriay Co-
mercio concediera la denominacion de origen para
las siguientes regiones cafeteras del pais: Cauca
(2011), Narifio (2011), Huila (2013), Santander (2014),
Tolima (2015) y café de la Sierra Nevada (Cesar, La
Guajira y Magdalena) en el afio 2015.

El café de Narifio, dadas las condiciones geo-
graficas, de suelo, luminosidad y climatoldgicas
de dicho departamento, es uno de los mas valo-
rados en Colombia y en otros paises. El café de
Narifio se destaca por su alta acidez, sus notas
dulces, su suavidad, su cuerpo medio, taza limpia
y Su aroma pronunciado.

El café del Cauca, catalogado como 100%
arabico, es de caracteristicas suaves. Su cultivo,
recoleccion y procesado tienen lugar en peque-
fAas parcelas. Este café se diferencia del resto de
cafés de Colombia por ser muy homogéneo. Esta
cualidad esta relacionada con las condiciones
especiales (geografia, sueloy clima) en las que se
cultiva. Es un café con un aroma fuerte y acara-
melado, acido, con algunas notas dulces vy flora-
les, y un cuerpo medio.

El café de Santander se caracteriza por ser de
taza limpia y presentar cuerpo medio-alto, acidez
media y sabores frutales ligeramente citricos. Su
aroma esta entre dulce y herbal. Estas caracteristi-
cas se dan por las condiciones del cultivo y del suelo.

0 Diversidad étnica en la caficultura colombiana. a) y c)
Indigenas Kogui de la Sierra nevada de Santa Marta y b)
Indigenas Guambianos del Cauca.

Fotografias de la Federacién Nacional de Cafeteros
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El grano del Huila es considerado un café ara-
bico lavado suave con notas dulces y acidas, de
cuerpo medio-alto, con un aroma intenso y sen-
saciones frutales y acarameladas.

El de la Sierra Nevada es un café cultivado
en un lugar que no tiene parangodn en el resto del
mundo. Su produccidn es primordialmente orga-
nica y se realiza en fincas donde predominan ar-
boles nativos del neotrépico. Su sabor es fuerte
e intenso. Presenta baja acidez, aroma intenso y
dulce, y un cuerpo robusto de taza limpia.

El café del paisaje cultural cafetero proviene
de fincas donde el café es cultivado junto con
maiz, platano y frijol. En esas fincas el café es el
producto predominante, con una participacion
promedio del 57% de la totalidad del area culti-
vada de las mismas. Es un café ardbico de aroma
suave, con cuerpo medio-alto, taza limpia y sen-
saciones acarameladas.

O ELEMENTOS
DETERMINANTES DE LA
CALIDAD DEL CAFE

Durante muchos afos el café fue el principal pro-
ducto de exportacion de nuestro pais, y por tanto
el principal generador de divisas. Esto permitid
que los productores dispusieran de los ingresos
necesarios para asegurar la rentabilidad del ne-
gocio cafetero y, adicionalmente, la creaciéon de
una institucionalidad que apoyé al Estado Co-
lombiano en la provision de bienes publicos para
garantizar el bienestar socioecondmico de la
zona cafetera colombiana.

Las condiciones actuales de globalizacion
implican una apertura de los diferentes merca-
dos, en los que prevalecen productos que propor-
cionan un mayor valor agregado al cliente o con-
sumidor final. La comercializacion de café en el

o Factores que influyen en la calidad del café.
Fuente: Cenicafé



mundo se encuentra en permanente cambio. Por
ejemplo, ahora se reconocen primas adicionales,
dependiendo del origen del café, sus caracte-
risticas fisico-quimicas, su proceso de cultivo y
beneficio y las condiciones sociales y culturales
bajo las cuales es producido.

El posicionamiento de la marca Café de Co-
lombia tiene una larga trayectoria en la historia
del mercadeo de este producto, logro que se ha
alcanzado mediante la diferenciacion del origen
del grano, lo cual promueve el acceso a primas
de precio por calidad, en comparacién con la pro-
duccion de otros paises. Lo mas importante es
que esta prima sobre el precio internacional se
ve reflejada en un incremento de los precios in-
ternos del grano y, por tanto, en mejores ingresos
para los caficultores colombianos y sus familias.
En consecuencia, el reconocimiento mundial de
la calidad del café colombiano no seria posible
sin el firme compromiso de los productores en
el estricto control de las adecuadas practicas de
cultivo, cosecha y beneficio.

La calidad del café se determina por el con-
junto de caracteristicas quimicas, microbiol6-
gicas, fisicas y organolépticas que motivan a un
comprador a pagar un precio mayor por el pro-
ducto, lo que representa un mejor ingreso y mayor
rentabilidad para el caficultor. En este capitulo se
realiza una revision de los principales elementos
que influyen en la calidad, asi como de los proce-
sos y practicas desarrollados para garantizar di-
cha calidad, y se ha estructurado de la siguiente
manera: i) factores ambientales, ii) variedad, iii) re-
coleccidn, iv) beneficio, v) calidad de café y vi) de-
nominaciones de origen del café de Colombia.

Colombia cuenta con caracteristicas ambien-
tales (clima y suelo) especiales y con la experien-
cia de los caficultores que permiten la maxima
expresion de las cualidades intrinsecas del café.
Estas condiciones generan los elementos nece-
sarios para continuar con su posicionamiento en
el mercado de calidad superior. Dicha calidad de-
pende de numerosos factores, entre los cuales se
destacan la especie, la variedad cultivada, las con-
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diciones ambientales, las practicas agrondémicas
propias de los diferentes sistemas de produccion,
el método de beneficio empleado, las condiciones
de almacenamiento del grano, el procesamiento
industrial y la preparacion de la bebida.

Factores ambientales

Las zonas cafeteras de Colombia se localizan en-
tre los 800 y 2000 m de altitud a lo largo de las
tres cordilleras andinas (Occidental, Central y
Oriental), ademas de los sistemas montafiosos
de la Sierra Nevada de Santa Marta y la serrania
del Perija. Las caracteristicas climaticas de estas
zonas tienen efectos en el crecimiento vegetativo
y reproductivo del café. La precipitacion anual dp-
tima debe fluctuar entre 1200 y 1800 mm/afio, y la
temperatura media, entre 18 y 21 °C. Por encima o
por debajo de estos limites se producen alteracio-
nes en el crecimiento y produccion del café. Por
su parte, las mayores altitudes (temperaturas del
aire mas bajas) permiten una mejor expresion de
calidad de la bebida. En Colombia, la temperatura
6ptima para el café se encuentra entre 18 y 22 °C;
por debajo o por encima de esta temperatura tie-
nen lugar trastornos florales. En los climas mas
frios, donde la temperatura es inferior a 18 °C, las
variedades de café presentan una menor tasa de
crecimiento y produccion, y pueden presentar-
se enfermedades como la muerte descendente
(Phoma). En los climas mas calientes, donde la
temperatura es superior a 21 °C, las plantas se
agotan y su vida productiva es mas corta; ade-
mas, el ataque de la roya es mas agresivo sobre
las variedades susceptibles de contraerla, como
Borbodn, Tipica, Maragogipe y Caturra.

El suelo constituye un recurso natural que se
forma con el pasar del tiempo por efecto de la
interaccidn del material parental (roca), el clima,
el relieve, la actividad de los organismos (micro,
meso y macro), entre los cuales se encuentran los
seres humanos. Dado que las zonas cafeteras de
Colombia son diversas con respecto a estas con-
diciones, es posible encontrar diferentes tipos de
suelos aun en la misma zona, algunos con mayor
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potencial que otros en funcidn de sus caracteris-
ticas fisicas, quimicas y bioldgicas que facilitan la
nutriciéon y el flujo de elementos como la hume-
dad, que son necesarios para cumplir las funcio-
nes metabolicas de la planta de café. La naturale-
za del suelo se determina por sus caracteristicas
fisicas (textura, estructura, porosidad), niveles de
materia organica y clima. Estas caracteristicas
condicionan el almacenamiento de humedad y
tienen relacion con las caracteristicas fisicas del
fruto. Por este motivo puede haber en una misma
region, suelos con alta o baja materia organica,
condicién que determina el suministro de nutrien-
tes como el nitrodgeno, fésforo y azufre (N, Py S).
La materia orgdnica y las caracteristicas fisicas
del suelo, principalmente la textura (porcentaje
de arenas, limosy arcillas), la densidad aparente y
la porosidad, son factores que determinan la dis-
ponibilidad hidrica, que otorga al suelo la capaci-
dad de almacenar suficiente humedad para que
las funciones fisioldgicas del cultivo no se limiten,
aun en temporadas de baja pluviosidad. Esto indi-
caque las caracteristicas del suelo tienen una alta
incidencia en la calidad fisica del grano. En cuanto
a las condiciones quimicas del suelo, las investi-
gaciones no han llegado a un consenso sobre el
efecto en la calidad sensorial ante la carencia o
abundancia de alguno de los citados nutrientes.

Variedad

En Colombia, la produccién comercial del café se
limita principalmente a las plantas de la especie
Coffea arabica (cafés arabicos) y Coffea canepho-
ra (café robusto). Estas dos especies se diferen-
cian por su forma, condiciones de crecimiento y
desarrollo, composicién quimica, sabor y aroma.
Las bebidas preparadas con café arabico se ca-
racterizan por tener mas acidez, cuerpo medioy un
aroma afrutado, mientras que la variedad robusta
es mas fuerte y amarga, y contiene mas cafeina.
Entre los principales productores de café robusta
estan Brasil, Vietnam, Indonesia y Uganda. Por su
parte, Colombia, Etiopia, México y Centroamérica
son grandes productores de café arabigo.

En Colombia solamente se cultiva café de la
especie arabica, de la que se obtiene una bebida
mas suave. Diferentes variedades de esta especie
se adaptan a los entornos especificos de la geo-
grafia colombiana, principalmente Tipica, Borbdn,
Maragogipe, Tabi, Caturra, la variedad Colombiay
Castillo.

Cosecha

La cosecha de los frutos se hace habitualmente
con el criterio practico del color de la cereza que
presenta varias tonalidades rojizas. La cosecha
que se realiza en Colombia se denomina selec-
tiva, puesto que se realiza de forma manual, se-
leccionando de manera oportuna frutos maduros;
esto se logra a partir de la observacidn continua
del lote y las labores oportunas de recoleccion
que evitan que queden frutos en la planta y se
conviertan en hospedantes de la broca (insecto
que ataca el fruto).

Las variaciones en las condiciones climaticas
de cada una de las zonas cafeteras colombianas
afectan tanto la floracién como la uniformidad de
la maduracidon, de modo que en una misma rama
es posible encontrar frutos de diferentes estados
y varios grados de madurez. Por este motivo, la
observacion constante de los lotes por los cafi-
cultores durante la maduracion del fruto permite
planificarlacosecha del café cereza, cuando este
se encuentre en su estado dptimo de desarrollo.
Cuando en la masa se encuentran granos verdes,
pintones, maduros, sobremaduros y secos, cada
uno de ellos presenta una caracteristica especifi-
ca que finalmente afecta la cantidad y la calidad
del producto final.

Con relacion a la calidad en taza, algunos es-
tudios han determinado que los mejores atribu-
tos sensoriales de la bebida se obtienen de fru-
tos maduros, mientras que los verdes y pintones
pueden deteriorar la calidad debido a multiples
defectos, como la astringencia, cereales y acri-
tud. De igual manera, los frutos sobremaduros y
secos originan defectos que van desde el fermen-
to a mohos, sabores y olores extrafios.



Colombia cuenta en la actualidad
con veinte productos que
orgullosamente llevan el sello
distintivo denominacion de origen.
Estos cafés son 100 % arabicos

y producidos en diferentes zonas
cafeteras del pais (terroirs).

Un terroir es una extension geografica
bien delimitada y homogénea que
presenta alguna particularidad
llamativa en su produccion agricola.
Actualmente, los principales terroirs
de cafes con denominacion de origen
son Narifo, Santander, Cauca, Huila,
paisaje cultural cafeteroy Sierra
Nevada.
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Beneficio

Los granos de café o semillas estan contenidos
en el fruto, que en estado de madurez toma to-
nalidades rojas y reciben el nombre de cerezas.
Estas cerezas, por su alto contenido de agua son
altamente perecederas, y por tal motivo son so-
metidas a un proceso denominado beneficio,
definido como el conjunto de operaciones que se
realizan para transformar el café cereza en café
pergamino seco. Este proceso debe conservar la
calidad exigida por las normas de comercializa-
ciony evitar pérdidas del producto.

En el mundo se reconocen basicamente tres
tipos de beneficio: seco, semiseco y humedo.

El método seco da lugar a los cafés conoci-
dos como cafés naturales, y es el mas antiguo de
los métodos de transformacion. Luego de que el
café es recolectado, se realiza una clasificacion
para retirar los granos defectuosos e impurezas
y posteriormente es sometido al proceso de se-
cado. Frecuentemente la primera etapa de este
secado se realiza utilizando el secado solar, en
el cual el café se dispone en una capa delgada
en patios y es sometido a constante movimiento
para mantener la temperaturay lograr un proceso
homogéneo.

El método semiseco da lugar a los cafés co-
nocidos como honey. Es un proceso intermedio
entre el proceso seco y humedo. El café es des-
pulpado, eliminando la cascara y dejando ex-
puesto el mucilago y posteriormente es sometido

Natural

Honey

al proceso de secado. El porcentaje de mucila-
go presente durante el proceso define la clasifi-
cacion del café en esta categoria: black honey
(100%), red honey (75%) o yellow honey (25%).
Esta clasificacion tiene origen en el color del per-
gamino después de secado.

El método hiumedo da lugar a los cafés co-
nocidos como /lavados, cuyo proceso es el mas
utilizado en Colombia. Como su nombre lo indica,
este proceso involucra el uso de agua e implica la
eliminacion de la pulpay el mucilago del café, asi
como también un lavado antes de que sea some-
tido al proceso de secado (solar o mecénico).

El despulpado es el primer paso del beneficio
del café y consiste en retirar la pulpa de cereza
por medio de la presidn y friccion que ejerce el
cilindro de la despulpadora contra el pechero y
la camisa. El ajuste de estos componentes res-
pecto al tamafio y madurez del grano determina
la calidad del café despulpado. Esta operacién
debe iniciarse inmediatamente después de que
se cosechen los frutos. El café con un grado o6p-
timo de maduracion contiene mucilago, baba o
"miel”, que permite un facil despulpado (al pre-
sionar la cereza), lo que hace innecesario el uso
de agua en esta etapa. Posteriormente, el café
despulpado es clasificado en cribas o zarandas
por tamafo y/o peso. Esta clasificacion permiti-
ra separar aquellos frutos verdes o pintones que
no fue posible separar durante la clasificacién de
recoleccion.

Lavados

o Tipos de granos de café obtenidos a partir de diferentes procesos de beneficio.

Fuente: Pixabay, Pxhere - CCO
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o Etapas del beneficio hiumedo del café y su influencia en la calidad.

Fotografias de Cenicafé

Después de despulpado, el café es sometido
a la remocion del mucilago. El mucilago es un hi-
drogel de 0.4 a 2 mm de espesor que recubre el
grano despulpado, y estd compuesto principal-
mente por agua, azucares y sustancias pécticas.
Su volumen que representa aproximadamente el
22% del peso del café despulpado. La cantidad
de mucilago depende en gran medida del grado
de madurez del grano.

En el método de beneficio humedo, el muci-
lago debe removerse mediante el proceso de fer-
mentacion natural o mecanica. La composicion

guimica del mucilago, en combinacién con las
levaduras y bacterias presentes en el ambiente y
en los equipos en los que se realiza el beneficio
humedo, explica la ocurrencia natural de la fer-
mentacion a temperatura ambiente, sin recurrir
a inoculaciones. Durante el proceso de fermen-
tacion del mucilago, que es un proceso bioldgico,
las enzimas producidas por las levaduras vy las
bacterias descomponen los azlcares contenidos
en aquel. Esto ocasiona el rompimiento de la es-
tructuray facilita su eliminacién completa duran-
te la etapa de lavado. En este proceso intervienen
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numerosos factores bioldgicos, quimicos vy fisi-
cos; sin embargo, se han referenciado los princi-
pales factores que pueden incidir en su duracion:
temperatura del ambiente, uso de agua durante
el despulpado o fermentacion y el grado de ma-
durez asociado con la cantidad del mucilago en el
grano, aunque se desconoce especificamente el
efecto de estas variables sobre el tiempo de fina-
lizacion de la fermentacion del mucilago.

En el pasado los caficultores recurrian a mé-
todos tradicionales para determinar el punto de fi-
nalizacion del proceso de fermentacién y de lava-
do del café. Los métodos mas utilizados han sido
el del orificio y el tacto (la observacion del agujero
dejado por un madero cuando es introducido en la
masa de caféy la sensacion dspera detectada por
el tacto al tomar una muestra de café y lavarla);
aungue son pruebas faciles de realizar, se consi-
deran mediciones subjetivas del punto de lavado.
La falta de controles objetivos en esta etapa tiene
incidencia directa en la calidad del café. Un retra-
so en el tiempo de fermentacidn mayor a dos ho-
ras después de que el proceso ha finalizado tiene
efecto directo en la aparicion de defectos en taza,
tales como vinagres y fermentos.

Cenicafé desarrolld un dispositivo sencillo
para verificar el momento de la finalizacion del
proceso de fermentacion, cuando el café debe
ser lavado. El dispositivo se llama fermaestro, y es
un recipiente perforado en forma de cono trunca-
do, que permite mejorar la sensibilidad alos cam-
bios ligeros de volumen, dados por el aumento de
la altura del espacio vacio en la parte superior del
dispositivo. Cuando se estabiliza la altura del café
en el dispositivo, significa que se ha alcanzado el
punto de lavado.

El mucilago también puede ser removido por
medios mecanicos, mediante el uso de agitado-
res que funcionan a altas velocidades y promue-
ven roces entre los granos de café recién despul-
pados y las partes moviles y fijas del equipo para
realizar el desprendimiento. Este proceso debe
ser realizado de manera adecuada para evitar
que los granos gueden con restos de mucilago

que podrian continuar su proceso de fermenta-
cidn durante el secado y perjudicar con defectos
la calidad del café. Por el contrario, si la agitacion
dentro del equipo es mas fuerte que la requerida,
se corre el riesgo de causar dafio mecanico a los
granos. El desmucilaginado por medio mecdanico
puede verse afectado principalmente por el dia-
metro del rotor, la velocidad de rotacion, el tipo de
rotor y la viscosidad de la suspensién, que a su
vez depende de la velocidad de rotacion, la can-
tidad de agua utilizada por unidad de producto y
la calidad del café en baba que entra en el equipo.

Los procesos de remocidon humeda o meca-
nica del mucilago son complementados con un
proceso de lavado que permite retirar totalmen-



te el mucilago fermentado del grano. Este nor-
malmente se realiza afiadiendo agua limpia vy
filtrando en repetidas ocasiones en el tanque de
fermentacion o utilizando un canal de correteo. El
uso de agua limpia evita defectos fisicos y senso-
riales como grano manchado y sabor a fermen-
to. Para esta etapa, Cenicafé desarrolld el tanque
tina, que reduce el consumo de agua, lo cual con-
tribuye a hacer sostenible el proceso producti-
vo del café. El lavado en el tanque tina consume
menos de cinco litros de agua por cada kilogra-
mo de café pergamino seco. El lavado del café
fermentado se lleva a cabo dentro del tanque tina
haciendo cuatro enjuagues; en el cuarto y ultimo
enjuague se adiciona agua hasta cinco centime-
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tros por encima de la masa de café y se agita para
retirar los flotes o granos vanos. En producciones
mayores puede utilizarse el canal de correteo, el
canal semisumergido o el hidrociclon, dispositivo
que permite disminuir el consumo de agua.

Una vez terminado el proceso de lavado y la
remocion total del mucilago, los granos de café
son secados. Este proceso, que tiene como ob-
jetivo la eliminacién de agua del grano de café,
logra la conservacion y la estabilidad del mismo
durante su almacenamiento y comercializacion.
Es importante resaltar que el punto de equilibrio
corresponde a 12% de contenido de humedad; el
café con humedad mayor a 12.5% (actividad de
agua superior a 0.67) puede causar pérdida de
calidad del grano al producir calentamiento de la
masa y generar focos de hongos e insectos.

La temperatura del aire de secado tiene in-
fluencia significativa en la calidad del grano:
temperaturas excesivamente altas ocasionan
defectos como la cristalizacion del grano. Los
granos que van a ser utilizados como semillas
deben conservar un alto porcentaje de germina-
cién (las altas temperaturas matan el germen).
Para garantizar la viabilidad de las semillas se re-
comienda no dejar que la temperatura del grano
sobrepase los 38 °C durante el secado. Asimis-
mo, con el fin de asegurar una buena calidad, se
recomienda no secar los granos a temperaturas
superiores a los 50 °C.

En Colombia, el proceso de secado se efectla
de dos maneras: secado al sol y por medios me-
canicos, utilizando silos de capa estatica, princi-
palmente. El secado natural o al sol consiste en
disponer los granos humedos sobre superficies
que permitan su interaccioén directa con la ener-
gia proveniente del sol y del aire. Este tipo de se-
cado permite obtener un producto final con una
humedad muy uniforme a bajo costo. Las estruc-
turas mas utilizadas para este tipo de secado son
los patios, elbas, carros y secadores parabdlicos.

Proceso de lavado del café en tanque de tina. 0
Fotografia de Cenicafé
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Se ha establecido que en las zonas cafeteras
colombianas se requiere en promedio 1.5 m? de
area de secado solar por cada cinco arrobas de
café pergamino seco de produccién anual. En la
primera fase del secado, la capa de café debe ser
lo mas delgada posible; esto garantiza que to-
dos los granos tengan la misma oportunidad de
tener contacto con el aire que retira la humedad.
En la segunda fase, cuando el café se encuentra
seco, se utilizan capas de secado de maximo 2
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tienen incidencia directa en la duracion de este
tipo de secado: la radiacion solar, la temperatura,
la humedad del aire, el contenido de humedad del
grano, el tipo de material del secador, el espesor
de la capa, el procedimiento y periodicidad utili-
zados para revolver los granos. Por tal motivo no
es posible establecer tiempos fijos de finalizacion
del mismo.

El secado mecdanico en capas estaticas con-
siste en hacer pasar a través de una capa estati-
ca de café un volumen de aire determinado, im-
pulsado por un ventilador y calentado en forma
indirecta a una temperatura no mayor a 50 °C. La
capa de secado debe tener maximo 40 cm y es-
tar nivelada, y el flujo de aire debe intercambiarse
cada seis horas para garantizar una mayor unifor-
midad en el secado. El calculo de la cantidad de
aire que debe circular por el espacio intergranular
es muy importante, pues de él depende la trans-
ferencia de calor necesaria para producir la eva-
poracién vy retirar el vapor de agua de los granos.

cm de altura, parjaga_Lan1'Lza_LLmaimejigumitq%o
Técnicas de secado del café. a. Secador

midad del secado. Son muchas las variables que

parabdlico, b. Patio, c. Carros.
Fotografias de Cenicafé
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(0] EVALUA@ION DE LA CALIDAD
DEL CAFE

Para evaluar la calidad de un producto es nece-
sario conocer las propiedades y cualidades que
permiten clasificarlo segun los parametros de
calidad, asi como los defectos o caracteristicas
no aceptables para el consumo. El analisis fisico
y sensorial del café permite determinar las prin-
cipales caracteristicas de la calidad del café, que
comprenden los granos negros, vinagres, flojos,
aplastados y excelsos, entre otros, y caracteristi-
cas sensoriales como el aroma, cuerpo y acidez.

La calidad fisica del café se establece me-
diante un examen visual, a partir del cual se rea-
liza una valoracion de los defectos del café verde,
asicomo la evaluacion de su aspecto general. Por
lo regular se define la cantidad de almendra sana
libre de granos que no cumplen con los requisitos
exigidos por los cafés tipo exportacion.

En Colombia se cuenta con dos formas de
valoracion de la calidad fisica del café que se va
a comprar: ya sea por el porcentaje de almendra
sana o por factor de rendimiento en trilla. El pre-
cio del café obtenido en la comercializacion de-
pende de la calidad del café que se lleve al punto
de compra.

Los aspectos mas importantes evaluados re-
lativos a la calidad fisica del café son los siguien-
tes:

¢ Porcentaje de humedad: debe estar en el
rango de 10 a 12%.

¢ Porcentaje de almendra sana: el porcentaje
de almendra sana es la cantidad de granos
sanos, sin ningun defecto presente en una
cantidad determinada de café.

e Factor de rendimiento en trilla: es la canti-
dad de café pergamino seco que se necesita
para obtener un saco de 70 kilos de café ex-
celso.

Actualmente, en el pais el promedio del factor
de rendimiento es de 92.8 kilos de café pergami-
no seco para obtener 70 kilos de café excelso. Lo
restante, corresponde a cisco y defectos.

Cisco e impurezas
18.7 Kg

Limpieza
Trilla
Clasificacion

Subproductos
41Kg

Excelso
70 Kg

Pergamino

92.8 kg

o Factores de rendimiento del café.
Fuente: Cenicafé
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Defectos fisicos del café
Enla siguiente tabla se presentan las descripciones de los defectos
fisicos del café, su definicién y sus posibles causas.

NOMBRE DEL
DEFECTO

Negro

CAUSAS

Causado principalmente por sobrefermentacion de granos verdes,
otra causa es sequia, recoleccién de cerezas del suelo, enfermedades
(hongos). El oscurecimiento del grano se debe a la sobrefermentacion
de los pigmentos asociada a la actividad microbial.

MUESTRA

Vinagre

Agricolas y beneficio. El grano vinagre se produce por fermentacién,
que es el resultado de contaminacion microbial en varias etapas del
proceso de beneficio. Causas especificas: recoger cerezas sobrema-
duras, cerezas del suelo, contaminacién de aguas durante el proceso
de lavado.

Daiio por hongos
o cardenillo

Son causados principalmente por hongos que infectan el grano en
cualquier etapa del proceso desde la recoleccion hasta el almacena-
miento. Condiciones adversas de temperatura y humedad facilitan la
propagacion de hongos.

Cereza seca

Beneficio. Es el resultado de un deficiente proceso de despulpado y de
eliminacion de los flotes; falta de mantenimiento o mal ajuste de ma-
quinaria.

Agricola: sequia 0 enfermedades pueden causar que la fruta o cereza
se seque en el &rbol y caiga al suelo.

Daiado por insectos
(brocado)

La Broca (Hypothenemus hampei) perfora la cereza aln en el arbol,
formando tuneles en la blanda semilla, con el fin de reproducirse en su
interior. La incidencia de la broca tiende a disminuir a mayor altura del
cultivo.

Grano partido,
mordido, cortado

Granos partidos, mordidos o cortados, generalmente durante los pro-
cesos de despulpado, y trilla, por mal ajuste o calibraciéon de los equi-
pos, que causan excesiva friccion o presioén al grano.

Grano inmaduro

El grano inmaduro, no ha madurado correctamente debido a varios
factores que incluyen: una recoleccién de granos verdes o inmaduros,
una maduracién irregular en variedades de maduracidn tardia cultiva-
das en gran altura, falta de fertilizacién y cuidados del cultivo.

Grano averanado

Agricolas. El grano averanado o arrugado se debe principalmente por
falta de agua o sequia durante el desarrollo del grano. La intensidad del
dafio depende de la duracién e intensidad del verano o sequia.

Concha

Agricolas. Este defecto se debe a factores genéticos del arbol.

Flotador
(blanco de baja
densidad)

Beneficio: este defecto es causado principalmente por mal secado del
café o deficientes condiciones de almacenamiento. Granos de perga-
mino dejados en los rincones de los patios o secadoras, generalmente
se blanquean y pierden color y peso. Café pergamino mal secado o al-
macenado en condiciones extremadamente hiumedas, puede también
causar granos flotadores.
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Calidad sensorial del café
El analisis sensorial, es decir, el estudio de aque-
llas propiedades de los alimentos que afectan los
drganos de los sentidos, es hasta ahora el méto-
do mas eficiente para evaluar la calidad del café.
Las caracteristicas de color, aspecto, olory sabor
de los alimentos estimulan la vision, el olfato, el
tacto y el gusto produciendo estimulos que van
al cerebro, donde ocurre la percepcidon o correla-
cidon de impresiones sensoriales, que se convierte
en un juicio por medio del cual se determina si un
producto es aceptado o rechazado.

El analisis sensorial del café o cata tiene los
siguientes objetivos:

1. Definir si el café tiene defectos o sabores
desagradables

2. Describir los atributos y los sabores agrada-
bles

3. Evaluar suintensidad

4. Decidir si el café es malo, regular, promedio,
bueno, muy bueno o sobresaliente

5. Informar sobre los resultados obtenidos

Atributos sensoriales del café

¢ Fragancia/aroma: los aspectos aromaticos
incluyen la fragancia (definida como el olor

del café de la muestra molida cuando todavia
estd seca), y el aroma (olor del café mezclado
con agua caliente).

e Sabor: es la caracteristica principal de cafe,
y consiste en una impresion combinada del
sabory el aroma.

e Sabor residual: se define como la duracion
de las cualidades positivas del sabor que se
perciben en la parte posterior del paladar.

¢ Acidez: se describe como aquella sensacién
en la lengua que hace salivar. A menudo se
describe como “brillante”, cuando es favora-
ble, y “agria”, cuando es desfavorable.

e Cuerpo: esta calidad se basa en la sensacioén
de pesadez del liquido en la boca, especial-
mente como se percibe entre la lengua y el
paladar.

e Balance (o equilibrio): como los otros aspec-
tos del sabor (sabor residual, acidez, cuerpo
de la muestra) trabajan juntos y se comple-
mentan, o se contrastan uno al otro, lo resul-
tante es el balance.

Defectos sensoriales del café

Los defectos son los sabores negativos que ha-
cen que una muestra de café sea rechazada. En
la siguiente tabla se presentan las descripciones
de los defectos en el sabor del café.
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GRUPO

DEFECTO

DEFINICION NTC 2758

Sobrefermentado

Pulpa

Aroma y sabor que da en la bebida un gusto a fruto sobremaduro y que
evoca el aroma de la pulpa fresca.

Vinagre

Sensacioén olfativa y gustativa diferente a la de la acidez natural, caracte-
rizada por la descomposicion intermedia a 4cido acético, generalmente
ocasionada por una fermentacién excesiva.

Fermento

Sensacion olfativa y gustativa a materia organica descompuesta, inde-
seable en el café. Producido en la sobrefermentacion enzimatica de com-
puestos orgdnicos durante el beneficio.

Stinker

Sensaciéon de aroma y sabor fuerte y defectuoso a materia orgdnica pu-
trefacta. Se debe a una excesiva sobrefermentacion de las cerezas o a
deficientes condiciones de su beneficio.

Acre-aspero

Acre

Sensacion olfativa y gustativa dspera, amarga, astringente, picante y pe-
sada. Suele estar asociada a la presencia de granos defectuosos, espe-
cialmente negros.

Aspero

Sensacion tactil fuerte, rasposa o tosca indeseable, en el café, causada
por presencia de granos defectuosos.

Inmaduro

Percepcién de aromay sabor que puede ser ocasionada por la presencia
de frutos de café verdesy pintones que producen infusiones astringentes.

Sucio-terroso

Sucio

Sensacion de aroma y sabor asociada a polvo, pesada en el paladar e in-
deseable en el café. Se debe a deficiencias de la limpieza en el beneficio o
almacenamiento del café verde y pergamino.

Paja

Sensacion de aromay sabor caracteristico a hierba o grama seca o heno.
Puede presentarse en cafés frescos deficientemente secados.

Mohoso

Aroma y sabor caracteristico a moho, indeseable en el café, cuya causa
es el inadecuado manejo de la humedad durante el beneficio, en especial
en el secado del café y durante su almacenamiento.

Terroso

Aroma y sabor a tierra hUumeda o recién movida, indeseable en los cafés
ardbigos. En algunos casos se asocia al hollejo de la papa. Esta caracte-
ristica se puede presentar por un secado inadecuado del café sobre la
tierra durante el beneficio.

Reposo

Sabor y aroma caracteristicos del café verde que, debido al tiempo o a
condiciones de almacenamiento, han hecho que las caracteristicas de
aroma y sabor, especialmente la acidez, hayan disminuido. En el café
fresco, esta caracteristica se considera un defecto.

Contaminado

Humo

Sensacion olfativa asociada a la presencia de humo que se impregna en
el café en cualquier etapa.

Combustible

Caracteristica que presenta el café por contaminacion con derivados del
petrdleo, como ACPM o gasolina, durante su beneficio, transporte, alma-
cenamiento o torrefaccion.

Fenol

Aromay principalmente sabores indeseables en el café asociados acom-
puestos halogenados (como cloro y yodo). Se puede generar durante el
beneficio por lavado con aguas cloradas o con residuos de desinfectan-
tes o por rehumedecimiento del café durante el secado.

Metélico

Sensacién gustativa similar a la que toma el agua en contacto directo con
superficies metdlicas recién pulidas, indeseable en el café. Puede pre-
sentarse por el agua o los recipientes utilizados en la preparacion de la
bebida.

Quimico

Aromay sabor a compuestos quimicos medicinales o desinfectantes, ca-
racteristicos de los hospitales, e indeseables en el café. Se pueden pre-
sentar en cafés muy tostados.

Contaminado

Caracteristica de sabor o aroma indeseables en el café que no se puede
definir.
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0 MAaquina tostadora de café.
Fuente: Flickr - CCO

Tostion del café

La tostidn es la operacién en la cual el café es so-
metido a diferentes temperaturas, por distintos
lapsos de tiempo, debido a lo cual se producen
diversos cambios quimicos vy fisicos fundamen-
tales en su estructura y composicion. Estos cam-
bios sonen gran parte los responsables del aroma
y el sabor caracteristico del café. Dependiendo de
las diferentes combinaciones que se puedan dar
de las variables anteriormente descritas, a partir
de una misma materia prima, la bebida de café
resultante sera diferente desde el punto de vista
fisico-quimico y sensorial.

La tostion del café se realiza normalmente
en rangos de temperaturas que oscilan entre los
180 y los 220 °C. Dependiendo de la duracién de
la tostion, el grano de café sufre cambios relevan-
tes, como aumento de volumen y modificacion
de su estructura, textura, color, pérdida de pesoy

formacion de aproximadamente 800 nuevas sus-
tancias responsables del aromay sabor del café.
En laliteratura asociada a la determinacion del
punto final de la tostidn, con relacion al desarrollo
6ptimo de los compuestos quimicos y la calidad,
las variables mas comunes que deben controlar-
se son el tiempo, la pérdida de peso y las diversas
mediciones de color (Agtron, luminosidad).

Molienday preparacion del café

El principal objetivo de la molienda es la frag-
mentacion del grano tostado para crear un area
de contacto lo suficientemente amplia para que
el agua caliente pueda penetrar facilmente todo
el lecho del café, con el propdsito de lograr la ex-
traccion de aromas y compuestos solubles du-
rante la preparacion de la bebida.

Para realizar una molienda homogénea, el
café debe presentar una consistencia duray que-
bradiza, puesto que un contenido de humedad en
el café tostado por encima del 5% ocasiona pér-
dida de fragilidad.

Segun el tiempo en que el aguay el café estén
en contacto, se debe utilizar una molienda ade-
cuada que garantice la extraccion correcta. Los
equipos de preparacion, de acuerdo con su princi-
pio de funcionamiento, se toman diferentes tiem-
pos para preparar la bebida. Cuanto mas gruesa
sea la molienda, debe haber mas tiempo de con-
tacto de agua y café. La molienda gruesa debe
emplearse para preparar la bebida en sistemas

o Café en grano y molido.
Fuente: Pixabay - CCO



en los que el tiempo de contacto de agua y café varie entre seis
y hueve minutos, como el método de la olla, cafeteras de pistony
percoladores. La molienda media debe utilizarse en sistemas con
tiempos de preparacidon que duren entre cuatro y seis minutos,
como en las cafeteras de goteo, grecas y métodos en los que se
usen coladores de tela o filtros de papel. La molienda fina debe em-
plearse en preparaciones con tiempo de contacto menor a cuatro
minutos, como maquinas Espresso domésticas o institucionales.

Idealmente, el lecho granular debera estar compuesto de parti-
culas de café iguales en forma y tamanio, y, ademas, con las carac-
teristicas adecuadas al proceso de extraccion usado. Cuanto mas
alejado esté el lecho real del lecho ideal, la calidad de la bebida es-
tard mas alejada de la calidad ideal.
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0 MAaquinas para elaborar café. a. Cafetera de pistdn. b. Percoladores. c. Mdquina de Espresso.
Fuente: A. Pixabay, B. Flikr





