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“ Calidad del café colombiano

e Factores determinantes

GENOTIPO

FACTORES
AMBIENTALES

FACTORES PROCESO
AGRONOMICOS POSCOSECHA

Beneficio

humedo

Especies y
variedades

g

Diferentes
cahdades

Clima, latitud,
altitud,
pendiente,
fertilidad del
suelo

4

Perfiles
caracteristicos

Densidad, fertilizacion,
ciclos de renovacion
Buenas Practicas
Agronomicas en general
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Mantener la calidad del café

Mesocarpio '
Mucilago -

‘& * Objetivo de la poscosecha o beneficio del café

Exocarpio
Cascara

Endocarpio
Pergamino

Endospermo

\ Semilla

‘ (Café verde-grano)

3 O/ w.

Entregar un café de excelente calidad 2
N




‘™ Defectos del café verde

Fermentacion

F/cién prolongada Almacenamiento
Sobremaduros del ~ Prolongada Retrasos prolongado
suelo Interrupcion recolecciony Altas Rehumedecimi Malas Deficiencia de
Mal secado o del sec.ado despulpadt_:' temperaturas ento después condiciones de hierro en el
rehumedecido Allm/mlento Fermentacion en el secado del secado almacenamiento suelo
himedo prolongada (mds de 50°C)
Negro total o Decolorado Decolorado Decolorado ambar
parcial Cardenillo Vinagre Cristalizado veteado reposado o mantequillo

X%

X

Decolorado Mordido o Picado por Averanado Inmaduro y/o Aolastado Floio
sobresecado cortado insectos o arrugado paloteado p )
Demasiado Despulpadora Ataque de Desarrollo Frutos verdes Pisar el café Falta de \ k
tiempo o mal ajustada o insectos como pobre x sequia 0 pintones. durante el secado “&
temperatura en camisa el gorgojoy la Debilidad por Falta de Abono secado
el secado defectuosa broca falta de Roya -sequia Trilla de café
Recoleccion de fertilizantes humedecido

OFNC-Cenicafé 2020 cerezas verdes




«d Proceso poscosecha del cafe
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PULPA O
CASCARA

MUCILAGO
AGUA RESIDUAL

—————— Despulpado

A= === === Lavado

FRUTOS DE CAFE

Recoleccidon

P
«

y

Recibo

FRUTOS DE CAFE l

Clasificacion/frutos

»

Clasificacién/granos despulpados

CAFE DESPU LPADOV

Eliminacion de mucilago

l

CAFE LAVADO |

Secado

CAFE PERGAMINO SECO

Clasificacidon/granos lavados
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/. | Proceso poscosecha del café

FRUTOS DE CAFE

Recoleccidon

v

Clasificacion/frutos

v

Recibo
CAFE DESPULPADO  +
Despulpado
v

Clasificaciéon/granos despulpados

v

Eliminacidon de mucilago

v

Lavado

v

Clasificacién/granos lavados
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CAFE PERGAMINO SECO




Asegure la calidad de Ia
recoleccion del café

=)
A

Federacion Naciomal de
Cafeteros de Colombia

Obtenga y mantenga

cps con humedad

entre 10 y 12%
Procese
separadamente
cada tanda de café

Retire
completamente
el mucilago

Retire frutos y granos
de inferior calidad

Monitoree la fermentacion N R—
con Fermaestro® \ A Mantenga limpios y
calibrados los equipos




1. Asegure la calidad de la recoleccién

| estacién Il estacién 111 estacién Postmaduracion
1,8+ . P .

‘ Frutos '
1,6 | cosechables |

materia
fresca

1 L] 1 || I 1 1 T I 1 I I I T L.
2 4 6 8 1012141618202224262830323436 Semanas /-‘\
5[\6‘5% 3&:&

MR
W “p‘\_\mt“
U




ALY A,

A 4

*¢ Evaluacion de la
maduracion en el recibo

/

** Monitoreo de la calidad
de la recoleccion en campo

Menos de 2,5% de frutos verdes
Mas del 85 % de frutos maduros
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1. Asegure la calidad de la recoleccién

Efectos

* Mejor manejo en el procesos

* Homogeneidad de la masa

* Mayor contenido de materia seca
* Menor riesgo de defectos



™ 2. Procese separadamente cada tanda de café

No mezclas

Momentos de recoleccidn - de un dia para otro
Despulpado - mafiana y tarde

Fermentacion o de secado - diferentes dias

Contar con la infraestructura necesaria
* Tanques de fermentacion

« Area o capacidad de secado
Efectos

e (Calidad mas homogénea

* Trazabilidad de los procesos

* Posibilidad de lograr consistencia

* Facilita el seguimiento de procesos

como fermentacion y secado/-_\
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1 3. Retire frutos y granos de inferior calidad

Efectos

Separacion de
frutos secos,

brocados, con
problemas de

* Disminucion de defectos
fisicos de café

* Homogeneidad de la masa

* Disminuye riesgos de

Separacion de

llenado e pulpa, frutos sin o N 1y

: q | c 5 d contaminacion

impurezas espulpar o racion ran

P aesp pl N bepa ZCO € granos * Mayor control de los
incompletos r n
P ’ 0cados, o procesos
algunos verdes  problema de llenado K‘-\
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¥ 3. Retire frutos y granos de inferior calidad

Masa de café Masa de café
sin clasificacion clasificado
Disminuye Permite una temperatura
la calidad del café mas estable
Aumenta la Prolonga la
temperatura fermentacion
Mauor riesgo para Disminuye riesgo para
generar fermento generar fermento
Disminuue el tiempo Mantiene la calidad
de fermentacion del café
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¥ 3. Retire frutos y granos de inferior calidad

+* Uso eficiente de agua limpia
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¥ 4. Mantenga los equipos limpios y calibrados
los equipos

*¢ Uso eficiente de agua limpia

Efectos

* Evitar granos trillados

* Evitar granos mordidos

* Mejorar la calidad del
despulpado

* Eficiencia en los procesos

* Evitar contaminaciones

e Disminucion de defectos
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L, 5. Monitoree de la fermentacion con Fermaestro®

= 123; /—J/\ Momento
~°; BO% oo seguro para ———
B 70% / lavar el café
5 60% -
E 500'/0 o m et e 0 SR
= 40% -
2 30%
Q (O
£ 20 - * El ti iteri definir |
z tiempo no es un criterio para definir la
g 10% - . . .z Iy
o finalizacion de la fermentacidon, cada masa de
0123456 7 8 91011121314 15 16 17 18 café tiene una evolucion diferente en el tanque.

Tiempo (h)

Evitar sobrefermentaciones o fermentaciones
incompletas
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£ 5. Monitoree la fermentacién con Fermaestro®

Efectos

 Determinacion objetiva del
punto de lavado.

e Disminucion de riesgo de
defecto vinagre y fermento
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+* Uso eficiente de agua limpia

6. Retire completamente el mucilago

Efectos

Eliminacion adecuada de
los residuos del mucilago
que alteran la calidad de |a
bebida.

Disminucion de riesgo de
defecto vinagre, fermento,
terroso.
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A7. Obtenga y mantenga cps con humedad del 10-12%

Principal etapa de conservacion de la calidad del café

¢ Iniciar el secado lo antes posible
¢ Altura de capa maxima y uniforme de 2,5 cm
+** Revolver al menos cuatro veces al dia

** Usar Gravimet

©FNC-Cenicafé 2020

Café estable para
almacenamiento

Disminucion de defectos

fisicos y sensoriales f\
: \
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Evitar pérdidas econdmicas “\:\w
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7. Obtenga y mantenga cps con humedad del 10-12%

-
Principal etapa de conservacion de la calidad del café

+* Temperatura maxima 50°C SILO SECADOR
) DE CALOR
% Altura de capa B -
. . . LD Ventilador
% Invertir flujo de aire o capacada6a8horas | .. |
¢ Usar Gravimet SM -l‘ — ‘J[ -
Plénum J : J :.\ o o q‘

Efectos
e (Café estable para
» almacenamiento
* Disminucion de defectos
7 . . i 0“0‘&\:&
fisicos y sensoriales. ks PR

e Evitar pérdidas econdmicas ‘“@
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7. Obtenga y mantenga cps con humedad del 10-12%

Evitar rehumedecimiento en el grano con adecuados empaque y almacenamiento

s Utilizar empaques nuevos o que sean de uso exclusivo para cps P o
""'"‘E’“NN ST

* Disponer de estibas para colocar el café, para evitar el contacto
con el suelo.

*

L)

L)

*

L)

L)

%* El cuarto de almacenamiento debe estar ventilado y libre de
humedad, ademas protegido del sol.

*

%* Los arrumes deben estar separados de la pared o ventanas

Efectos
e (Café estable para
» almacenamiento
e Disminucion de defectos /\
SP‘(’%?,“&‘}J\&:X

fisicos y sensoriales. W
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WA Resumen 7 practicas

ETAPAS DEL PROCESO PRACTICA RELACIONADA

Practica 6.

Lavado Retire el mucilago

Secado Practica 7.

Obtenga y mantenga cps entre 10 y 12%
Empague y Almacenamiento
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