Fermentacion en café:
innovando sobre
lo construtido

es una etapa valorada por la capacidad de producir

compuestos que modulan la calidad del café. Este proceso
se caracteriza por tener una gran diversidad microbiana que
transforma los sustratos presentes en el mucilago del café. Para
conducir una transformacion de manera intencional y obtener
perfiles deseados es necesario controlar los factores que
afectan el comportamiento microbiano, tales como el tiempo, la
temperaturay la disponibilidad de oxigeno, entre otros.

E n la produccion de cafés suaves lavados, la fermentacion

En las ultimas dos décadas, la creciente demanda de café de alta
calidad ha Iimpulsado la exploracion de meétodos de
fermentacion alternativos al enfoque tradicional, lo que ha
resultado en un mayor conocimiento cientifico y tecnologico
sobre esta etapa del proceso poscosecha.

Este seminario presentara informacion de investigaciones
realizadas por Cenicafé que han contribuido a |la evolucion en el
conocimiento y desarrollo tecnologico en el proceso de
fermentacion en café.
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