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Calidad de cafe: identifique sus componentes para su gestion
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Resumen

La calidad del café se asocia con el compromiso del caficultor en toda la cadena productiva para lograr
una bebida con atributos sensoriales sobresalientes. La combinacion de las caracteristicas del cultivo
(especiey variedad),ambientales (climay suelo) y los factores humanos, permiten la maxima expresion de
las cualidades intrinsecas del café, generando los elementos necesarios para lograr su posicionamiento
en el mercado de calidad superior. La calidad del café se determina por el conjunto de caracteristicas
guimicas, microbioldgicas, fisicas y sensoriales que pueden motivar a un comprador a pagar un precio
mayor por el producto lo que representa un mejor ingreso y mayor rentabilidad para el caficultor. Para
la evaluacion de la calidad de un producto se requiere del conocimiento de las propiedades y cualidades
gue permiten clasificarlo dentro de los valores de calidad, asi como aquello que constituye un defecto
0 Una caracteristica no aceptable para el consumo. El andlisis fisico y sensorial del café describe las
principales caracteristicas de la calidad del café que comprenden: los granos negros, vinagres, flojos,
aplastados, granos sanos, entre otros granos, y las sensoriales como aroma, cuerpo, acidez. En este
seminario se presentan los diferentes componentes que permiten realizar la evaluacion de la calidad del
café asi como los principales criterios de clasificacion del mismo.
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Qualidade de cafeé: identifique seus componentes para a sua gestao

Resumo

A qualidade do café esta associada ao compromisso do cafeicultor em toda a cadeia produtiva para
alcangar uma bebida com atributos sensoriais diferenciados. A combinagao das caracteristicas
da cultura (espécie e variedade), ambientais (clima e solo) e fatores humanos, permitem a maxima
expressao das qualidades intrinsecas do café, gerando os elementos necessarios para alcancar
sua posicao no mercado de qualidade superior. A qualidade do café é determinada pelo conjunto de
caracteristicas quimicas, microbioldgicas, fisicas e sensoriais que podem motivar um comprador a
pagar um preco mais elevado pelo produto, o que representa uma melhor renda e maior rentabilidade
para o cafeicultor. Para a avaliagdo da qualidade de um produto, é necessario o conhecimento das
propriedades e qualidades que permitem sua classificacao dentro dos valores de qualidade, bem como
0 gue constitui um defeito ou uma caracteristica nao aceitavel para o consumo. A analise fisica e
sensorial do café descreve as principais caracteristicas da qualidade do café que incluem: graos pretos,
vinagres, soltos, amassados, saos, entre outros graos, € as sensorials como aroma, Corpo, acidez.
Neste seminario sao apresentados os diferentes componentes que permitem a avaliagao da qualidade
do café, bem como os principais critérios para sua classificagao.
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Coffee quality: identify its components for management
Abstract

Coffee quality is associated with the commitment of the coffee grower throughout the production chain
to achieve a drink with outstanding sensory attributes. The combination of the characteristics of the crop
(species and variety), environment (climate and soil) and human factors allow the maximum expression
of the intrinsic qualities of coffee and generates the necessary elements to achieve its position in the
superior quality market. Coffee quality is determined by the set of chemical, microbiological, physical and
sensory characteristics that can motivate a buyer to pay a higher price for the product, which represents
a better income and greater profitability for the coffee grower. To perform the quality evaluation of a
product, it is necessary to know both the qualities that allow it to be classified within the quality values
and the features that characterize a defect as not acceptable for consumption. The physical analysis
of coffee describes the main characteristics of coffee quality that include black, sour, loose, crushed,
and healthy beans, among other types. The sensory analysis include aroma, body, and acidity. In this
seminar, the different components that allow the evaluation of coffee quality as well as the main criteria
for its classification are presented.
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