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Resumen

Se realizo el registro durante 80 horas continuas del comportamiento de algunas
variables (pH, T° ambiente, H° relativa, grados °Brix) asociadas al proceso de
fermentacion de café Coffe arabica y se determin6 como el tiempo de fermentacion
afecta la calidad de la bebida de café. La variedad utilizada fue Caturra de la finca
Villa Sofia del corregimiento de Bruselas, municipio de Pitalito, Huila, Colombia. Se
realizaron nueve repeticiones en recipientes abiertos (baldes). Se pudo determinar
la disminucién de la concentracion de pH, grados brix en funcién del tiempo de
fermentacion e incremento de la calidad entre la hora 50 y 60 pero disminucién
considerable después de esta hora hasta la 70 presentdndose caracteristicas en taza
como: alcohol y hongos. La temperatura ambiental y de la masa de café tuvieron
comportamiento similar sin embargo, la temperatura dela masa fue siempre superior
debido posiblemente al efecto de la actividad microbial. El estudio se realizé entre el
mes de enero y agosto del 2014 en el Centro de Gestion y desarrollo sostenible Sur-
colombiano con el apoyo de aprendices del Tecndlogo en Produccion agropecuaria
Ecoldgica del centro de Gestion y desarrollo sostenible surcolombiano.

Palabras claves: Fermentacion, grados brix, calidad de taza, Coffea arabica.

Abstract

Registration was performed for 80 continuous hours of behavior of some
variables (pH, T° environment, Br relative degrees Brix) associated with the
fermentation of arabica coffee Coffee and determined as the fermentation time
it affects the quality of the coffee beverage . The variety used was Caturra farm
Villa Sofiass district of Brussels, municipality of Pitalito, Huila, Colombia. Nine
repetitions were performed in open containers (buckets). It was determined the
decrease in concentration of pH, Brix degrees depending on the fermentation
time and increased quality between 50 and 60 hours but decreased significantly
after this time until the cup 70 presenting characteristics as alcohol and fungi. The
ambient temperature and the mass of coffee had a similar behavior however, the
dough temperature was always higher effect possibly due to microbial activity.
The study was conducted between January and August 2014 at the Centre for
Management and Sustainable Development South Colombia with the support of
learners Ecological Agricultural Production Technologist center surcolombiano
management and sustainable development
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Introduccion

Segun Sunarharum et al (2014), para el consumidor,
el sabor es el mas importante aspecto para definir un
buen café. El sabor es extremadamente complejo y se
origina por numerosos procesos quimicos, bioldgicos
y fisicos de la variedad, madurez dela cereza, ubicaciéon
geografica, produccion, procesamiento, torrefaccion y
preparacion en taza. La relacion entre los componentes
del sabor y las propiedades presentes en la compleja
matriz adn no se entienden completamente.

El mismo autor, afirma que en el procesamiento del
grano de café verde, las dos principales técnicas son:
el procesamiento seco (natural) y el beneficio humedo
(lavado), la diferencia entre los dos, es la operacion
de despulpado, asi como el proceso de fermentacion
y lavado. El procesamiento en seco produce un café
“fuerte” con un sabor medicinal, mientras que el
beneficio humedo produce un café de mejor calidad,
con menos cuerpo, mayor acidez y aroma que el
procesamiento en seco. Por ejemplo, Gonzalez
et al 2007, afirma que en México, la poscosecha
convencional del café usa mucilago microbioldgico
removido bajo condiciones secas, mientras en Kenya
es usualmente llevado fuera del agua para prevenir la
sobrefermentacion del mucilago.

Evangelista et al (2009), afirma que durante la
fermentacion del café algunos microorganismos
pectinoliticos estan asociados con la degradacion de
la pulpa y el mucilago, lo que produce alcohol, acidos
y otros compuestos metabdlicos que interfieren en
la calidad final de la bebida. También afirma debe
entenderse atn la influencia de los grupos especificos
de cepas dentro de la actividad fermentativa procesada
por métodos secos, semisecos y himedos. Ademas, los
metabolitos microbioldgicos producidos se pueden
difundir dentro del grano e influenciar la calidad final
de la bebida.

El beneficio del café consiste en transformar el café
cereza en café pergamino seco (CPS). En el proceso
se separan las partes del fruto y se baja la humedad
del grano para conservarlo. Existen dos tipos: el de via
himeda y de via seca, en Colombia es generalizado
el primero el cual comienza con la recepcién de la
cereza, el despulpado, lavado y secado del fruto.

El beneficio del café tiene influencia en la calidad en
taza, para Folmer (2014) existen varias formas de
innovar en el proceso, como la adicién de microbiota,
que causan cambios en la composicion precursora
y generan nuevas dimensiones sensoriales en el café

tostado, afirma por ejemplo que la fermentacién o el pre
tratamiento del café verde antes del tostado proporciona
una interesante ruta para el desarrollo de sabores y
aromas. En un estudio realizado por la misma autora,
compara café tostado por diferentes tratamientos
(humedo, seco y sin procesar), en el cual encontré que
el café procesado en seco presenta un perfil de aroma
mas afrutado, el procesado por via himeda presenta
un sabor tostado sulfuroso y el café sin tratamiento
presenta un sabor dulce menor que los demas.

La fermentacién puede influir en otro tipo de
compuestos importantes, Charlotte et al (2013)
indica que existe poca informacién de la influencia de
procesamiento de café en niveles precisos de acidos
clorogénicos (CGA) entregados por la taza, pero que
la fermentacién puede tener un impacto significativo
en el contenido de 4cidos clorogénicos.

La fermentaciéon es un proceso natural mediante
el cual, la baba se desprende del grano, ocurre en
los tanques que se recibe el grano despulpado. Este
proceso se realiza por la accién de microorganismos
en que provocan un leve aumento de la temperatura.
Puerta (2010), menciona que las fermentaciones son
procesos metabolicos de las levaduras y de varias
bacterias que transforman compuestos quimicos
organicos, principalmente aztcares, en  otras
sustancias orgdnicas mas simples como etanol,
acido lactico y 4cido butirico. A nivel industrial la
mas usada es Saccharomyces cerevisiae. (Vazquez &
Dacosta 2007)

La importancia de la fermentacion radica en que la
separacion de la baba, facilita el secado del grano y es
indispensable para producir bebidas suaves y de alta
calidad. Cualquier defecto que se ocasione por falta
de control es un daio irreversible no corregible en las
etapas subsiguientes. Puerta (2010). Algunos defectos
ocasionados en esta etapa son: grano manchado,
vinagre, y los sabores agrios y fermento en la bebida.
Puerta (2012).

Actualmente la falta de conocimiento por parte
de los cafeteros a cerca del comportamiento de las
variables asociadas a la fermentacién del café y su
influencia en la calidad de taza, conlleva a realizar
inadecuadamente el proceso y deteriorar la calidad de
la bebida, esto, se refleja en el rechazo por parte de
los compradores y la perdida de nichos de mercado
especializado. Este estudio se realizo en el marco del
aprendizaje por proyectos en el Centro de Gestion y
Desarrollo Sostenible Surcolombiano para determinar
el comportamiento de algunas variables del proceso
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de fermentacién y la relacién entre el tiempo de
fermentacion y la calidad del café bajo condiciones
especificas de finca en el corregimiento de Bruselas,
municipio de Pitalito, Huila, Colombia.

Metodologia
Localizacion

El experimento se realiz6 en el corregimiento de
Bruselas en la finca Villa Sofia de propiedad de la
seiora Luz Marina Quinayas Bambague situada a una
altura de 1420 msnm y temperatura promedio de 16
grados Celsius durante el experimento.

Seleccion de muestras

Se seleccioné un lote de café variedad caturra en
produccién. Para la cosecha del café se recogieron
solo frutos rojos presentando madurez fisioldgica.
(Fundacién Manuel Mejia 2010). La cantidad de
café cereza cosechado fue de 40 kg para obtener
aproximadamente 16 kg de café baba segtin la constante
de conversion (1,81) propuesta por Montila et al (2008).

Posterior a la cosecha se hizo un proceso de “balseo”
que consiste en sumergir los granos en agua y por
densidad eliminar granos flotantes, sobremaduros
y secos, finalmente una seleccién manual en malla.
El proceso de despulpado se hizo manualmente en
despulpadora marca Gaviota de dos chorros.

Los frutos fueron sometidos a fermentacién con
mucilago (sin agua) en nueve recipientes separados
pero situados dentro del drea de beneficio de la finca.

Variables de medicion
°Brix en lote

Se adapt6 la metodologia propuesta por (Arcila 1997)
para calculo de prondstico de cosecha en la cual se
toman 15 arboles/ha y todos los frutos de una rama
de la zona productiva del arbol. A estos frutos se les
midid grados °brix con refractometro para determinar
el grado promedio en el que se encuentran los frutos
en el lote.

°Brix en fermentacion

Se realizé con refractometro cada cuatro horas, se
sumergié una paleta en los nueve recipientes para
toma de muestras y se impregno el refractometro para
determinar los grados °brix promedio.
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La medicién durante el proceso de beneficio se hizo al
lixiviado y a la masa de café.

pH

Se hizo registro del comportamiento del pH con
pHmetro en el lixiviado acumulado de la masa de café
en fermentacion.

Temperatura y humedad

Se hizo registro de temperatura ambiente y humedad
en el sitio de estudio con termohidrometro, ademads,
de las condiciones dentro del sustrato de la masa de
café.

Todas las mediciones de las variables mencionadas se
realizaron cada cuatro horas durante 80 horas.

Toma de muestras para catacion

Durante el periodo de registro de tomaron muestras a
la hora 30 que es la que normalmente realiza el duefio
de la finca ademas, 50, 60, 70 para llevarla a panel de
catacion.

El analisis sensorial se realiz6 con la aplicacion del
protocolo SCAA, con el apoyo de un catador Q-grader.
La mesa de catacion estuvo compuesta por seis tazas,
dos por muestra y los resultados se registraron en el
formato correspondiente. Los parametros sensoriales
que se midieron fueron: Fragancia, aroma, dulzor,
acidez, sabor residual, balance, uniformidad y puntaje
del catador.

Resultados y discusion

Grados °brix

La medicion de los frutos de café determin6 un
promedio de 16°brix inferior a lo reportado por
Puerta (2010) con 17,1 lo que esta relacionado con
el estado de maduraciéon del fruto. Con respecto
al comportamiento de los grados brix durante la
fermentacion hubo decrecimiento en funcién de las
horas de fermentacion, cabe mencionar que desde la
hora cero alahora 15los grados °brix disminuyeron de
cuatro grados para continuar hasta un minimo de seis
grados. Comportamiento similar fue descrito Puerta
(2010) para sistemas de fermentacién sin agua los
grados °brix muestran un decrecimiento exponencial
y son mds lentos al disminuir la temperatura externa.
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Figura 1: Comportamiento de los grados °brix en funcién de
las horas de fermentacion.

Temperatura

Se registrd una temperatura ambiente promedio de
17,9 °C y una temperatura de la masa de 16,4 °C con
una diferencia de 1,5 °C entre las dos, la temperatura
maxima se registré entre las 11:00 y 15:00 horas y la
minimaentrelas22:00y3:00 horas. Elcomportamiento
fue similar con incremento en la mafana y descenso
en la noche, similar a lo reportado por Puerta (2012);
quien argumenta que durante la fermentacion del
café se presentan variaciones de la temperatura de
los granos debido a los procesos metabolicos de los
microorganismos con la consecuente produccién de
energia, asi, en algunos momentos la temperatura
del sistema es mayor que la temperatura del aire
externo tal como se present6 en este estudio. Con
respecto a la reaccion Jimenez (2011) reporta que las
altas temperaturas aceleran considerablemente todos
los cambios que le suceden a los monosacaridos en
condiciones tanto acidas como alcalinas; pero a pH
neutro, catalizan las reacciones de caramelizacion y de
oscurecimiento no enzimatica. El calentamiento de los
azucares también favorece algunos mecanismos que
implican la polimerizacién y la epimerizacién de
los monosacaridos. Por ejemplo, cuando la glucosa
se somete a tratamientos intensos se propicia la
sintesis de oligosacaridos tales como gentiobiosa,
isomaltosa, maltosa, panosa, celobiosa y otros mas
complejos.

Segtin Borbon et al (S.F), la temperatura de la masa
del café desciende en zonas frias lo que retarda el
proceso de fluidificacién, por el contrario en zonas
mds calidas se reduce el tiempo de la fermentacion.
Igualmente la temperatura ambiente es una variable
que puede controlarse construyendo tanque angostos
y altos para mantener mas caliente la masa de café.
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&
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Figura 2: Comportamiento de la temperatura ambiente y la
temperatura de la masa de café.

pH: El comportamiento del pH a partir de la 15 hora
de fermentacion fue fluctuante, hubo incremento
y disminucién relacionado de forma inversa con la
temperatura ambiente y de la masa del café (figura 3).
Los valores promedio fueron 3,71 y 3,62 para el pH del
sustrato y lixiviado respectivamente valores inferiores
alo reportado por Puerta (2010) con pH de 5,4.

Durante la fermentacion del café, el pH del sustrato
disminuye mas rapido en las primeras 20 horas, por
la formacidn y disociacion de acidos, principalmente
el acido lactico que se genera en las fermentaciones
lacticas, el acido acético que se produce en las
heterolacticas y en la acetificacion del alcohol (8, 9),
por el acido malico presente en los granos de café y
otros generados en el metabolismo celular como el
citrico, oxalico, férmico, fosforico y succinico; también
por el acido propidnico cuando se fermenta el acido
lactico y por el butirico de la fermentacion butirica. Es
mads fuerte el efecto en el pH del 4cido lactico que del
acido acético.
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Figura 3: Comportamiento del pH del sustrato y lixiviado de café.
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Pruebas de catacion

Los resultados de las pruebas de catacién indican
que el periodo comprendido entre la hora 50 y 60
es el que genero la mayor calidad en la taza de café y
después de la hora 60 pueden presentarse problemas
de sobre-fermentacion, lo que se refleja en la caida de
la fragancia, el sabor, sabor residual y el puntaje total
de la catacion.

FRAGANCIA/AROM

PUNTAJE CATADOR 9,3 SABOR

SABOR RESIDUAL

TAZA LIMPIA ACIDEZ

BALANCE CUERPO

UNIFORMIDAD

------ 30 —_—60
Figura 4. Resultados de la prueba de catacion.

A continuacion se presenta el resultado final de
la prueba de catacién, puede concluirse que para
la prueba realizada fermentar el café durante un
periodo de entre 50 y 60 horas puede incrementar
significativamente la calidad al pasar de 84, 5 puntos
que puede considerarse como un café de calidad
corriente a 87 puntos que se considera como un café
con mayor calidad sensorial.

85,42 pZ

83,50

Puntaje total

80,00

30 50 ) 70
Horas de fermentacion

Figura 4: Resultados de la prueba de catacion.
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Conclusiones

Losgrados°brixyel pH disminuyen considerablemente
durante la fermentacion lo que es evidencia de la
actividad microbial dentro de la fermentacién.

El pH disminuye considerablemente hasta la 15 hora
y se mantiene fluctuante en funcién de la temperatura
ambiente durante el dia y la noche.

La calidad del café puede incrementarse al aumentar
las horas de fermentacién sin embargo, debe tenerse
cuidado de no sobrepasar el punto critico en el
cual la calidad decae y se presentan caracteristicas
indeseables en la bebida.
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