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INTRODUCCION

Los cafés especiales se encuentran en el plan de desarrollo Nacional, con la
respectiva oferta institucional que desde el Gobierno Nacional se hace para la
Cadena Productiva de Cafés Especiales del PCC.

Se aprovecha la buena imagen que tiene el consumidor estadounidense del café
especial colombiano.

Las Asociaciones de Productores de Cafés Especiales aun no tienen definida una
estrategia clara de comercializacion, el proyecto de desarrollar a nivel industrial el
café, ofrece una solucibn de comercializacion a través de las capsulas de
monodosis tipo Keurig, con café especial tostado y molido para consumo nacional
y para exportacion hacia los Estados Unidos.

Las capsulas de monodosis tipo Keurig nacen en Estados Unidos.

Esta monografia permite determinar el proceso de obtencion de café tostado molido
en capsulas monodosis tipo Keurig a partir del café en cereza.

Se tiene previsto analizar teéricamente el proceso desde la cereza hasta la taza
usando 7 gramos de café tostado molido dentro de una capsula tipo Keurig.

La metodologia consistio en el analisis de los componentes de la materia prima del
café, la evaluacion del despulpado en baba, la fermentacion, el lavado, el secado,
el almacenamiento, el transporte, analisis de calidad en laboratorio, analisis
sensorial, proceso de trilla y proceso de torrefaccion.

Es este estudio se analizaron

en la materia prima y en el producto terminado los diferentes componentes del
mismo como el agua, sustancias pécticas, los acidos, las bacterias, los hongos, el
pH, los polisacaridos, los lipidos, las proteinas, la sacarosa, los acidos clorogénicos,
los minerales, la cafeina, los acidos alifaticos, la trigonelina, los aminoacidos, los
azucares reductores y no reductores, los compuestos aroméaticos. Ademas, se
tuvieron en cuenta las diferentes reacciones quimicas que se dan en el proceso.

El consumo de cépsulas de monodosis tipo Keurig con una gran variedad de

opciones diferentes ha venido posicionandose con gran fuerza en el mercado y



principalmente ha generado la posibilidad de diversificar la oferta de bebidas frias y
calientes, con gran potencial comercial en los mercados nacional e internacional.
El campo donde se aplica este estudio es en la agroindustria en las asociaciones

de productores de cafés especiales.

JUSTIFICACION

Esta posibilidad que ofrece el desarrollo de la tecnologia de café tostado molido en
las capsulas en monodosis se puede articular con los planes de gobierno y las
proyecciones de los productores de café de la region del Paisaje Cultural Cafetero,
al considerar la creciente oferta de cafés especiales, el afianzamiento de las
relaciones de este sector a través de las 51 Alcaldias que hacen parte de los
municipios del Paisaje Cultural Cafetero, al ratificar el compromiso de elevar la
calidad de vida de los cafeteros colombianos.

Los cafés especiales se encuentran en el plan de desarrollo Nacional, con la
respectiva oferta institucional que desde el Gobierno Nacional se hace para la
Cadena Productiva de Cafés Especiales del PCC.

Se aprovecha la buena imagen que tiene el consumidor estadounidense del café
especial, pues este les entrega una prima superior de calidad, y el momento
coyuntural que atraviesa el negocio cafetero Colombiano, donde las Asociaciones
de Productores de Cafés Especiales aun no tienen definida una estrategia clara de
comercializacion, el proyecto de desarrollar a nivel industrial el café, ofrece una
solucion de comercializacion a través de las capsulas de monodosis con café
especial tostado y molido para consumo nacional y para exportacion hacia los
Estados Unidos.

La calidad del café es el resultado de un conjunto de procesos que permiten la
expresion, desarrollo y conservacion de las caracteristicas fisico — quimicas hasta
el momento de su transformacién y consumo.

Se define como el 6ptimo estado de este en la prueba de taza, y es el conjunto de

cualidades sensoriales.



La calidad depende de las buenas practicas agricolas -BPA y las buenas practicas
de manufactura -BPM.
En las BPA se debe tener cuenta entre otros factores:

- Una buena recoleccion, cosechando solo frutos maduros, realizando una
Recoleccién cada 15 dias, usando estopas limpias, cocos recolectores y
cinchones en buen estado, llevando a cabo un vaciado frecuente a la estopa,
haciendo amarre de la estopa y su colocacién en lugar fresco, en el arbol no
mas de cinco granos maduros sin recolectar, no mas de cinco granos en el
piso y no recolectar granos del piso de cosechas anteriores. Con la
subsecuente afectacion en taza ->

Verdes: sucio, acre, astringencia. El acido clorogénico esta en mayor composicion
en granos verdes, que pintones y menor en granos maduros, es responsable de
notas amargas y astringencia en la taza.

Sobre maduros: Agrio, vinagre, fermento, stincker, pulposo.

Negros: acre, carbonoso, linea de vinagres.

Recogidos del suelo: infestan con hongos al café sano, pone en riesgo la calidad
sanitaria del café.

Segun la variedad, la pulpa puede ser del 40-65% del peso total del grano con un
80% de agua, con 33% de sustancias pécticas, 30% de azUcares reductores, 20%
de azucares no reductores, 17% de celulosa y cenizas. Y en menor porcentaje
azlcares arabinosa, xilosa, galactosa, fructosa y glucosa.

- Un buen despulpado, haciéndolo lo mas rapido posible, ideal 2 veces al dia.
Teniendo en cuenta que si no despulpo a tiempo el cafe se mancha, pierde

peso y afecta la taza.



OBJETIVO GENERAL
Determinar el proceso de obtencion de café tostado molido en capsulas monodosis

a partir del café en cereza

MARCO TEORICO Y REFERENCIAL

En los dltimos 3 afios, apenas el 7,6% de todas las exportaciones de café
procedentes de paises productores, fueron en la forma de café elaborado, este
indice es un 40% mayor que hace 10 afios, pero dado el bajo punto de remesa
(cantidad de moneda nacional o extranjera proveniente del exterior, transferida a
través de empresas), el progreso sigue siendo bastante lento.

El grueso de las exportaciones (97%) de café elaborado lo constituye el café
instantaneo, porque las exportaciones de café tostado nunca han sobrepasado el
0,3% del total de las exportaciones de café procedentes de paises productores; sin
embargo, consecuencia del desarrollo de los sectores de cafés de especialidad y
gourmet en muchos paises, ahora existe una amplia oferta de café tostado de un
solo origen, entendiendo que la expresion “cafés especiales” se ha convertido en
una etiqueta genérica que abarca una gama de cafés diferentes que consiguen una
prima superior de precio a los demas cafés.

El café tostado sigue siendo el tipo mas popular de cuantos se consumieron en los
Estados Unidos en 2014, en una proporcion de 92 por cada 100 tazas consumidas,
cifras que parecen indicar un auge en la adopcion de los sistemas de infusion por
filtro para tazas individuales destinados al hogar.

El tamafio del mercado fue de $2.3 billones en 2014. Alrededor del 22% del café
gue se vende en los supermercados es pods, segun Peet. Las ventas de café de
una sola taza aumentaron de $ 381 millones en 2012 a cerca de $ 1,8 mil millones
el afio pasado, de acuerdo con Mintel Group Ltd. La compafia internacional de
investigaciéon de mercado dice que las copas de una sola taza ocupan el segundo
lugar, después del café molido, en las opciones de elaboracién café para el

consumo diario de los americanos.



Ademas, el consumo de las bebidas de café gourmet ha crecido un 31%, por lo que
el potencial del café especial parece casi ilimitado debido principalmente a la
constante innovacioén de productos, pero no todos los productos de especialidad
que existen actualmente incluyen siempre cafés excelentes, es mas, algunos solo
contienen cantidades de café muy pequefias; en cambio el consumo diario de café
tradicional ha disminuido en un 7% a 49%.

Mas del 85% de todo el café que se vende en Estados Unidos para consumir en el
hogar es tostado y molido, segun datos de la Asociacion Nacional del Café (NCA)
de los Estados Unidos, la cafetera de goteo es el sistema mas utilizado para
preparar café americano.

Algunas de las cifras mas relevantes que justifican este desarrollo son:

- Colombia es el mayor productor de café suave del mundo.

- El café colombiano es distinguido por su consistencia, aroma y sabor.

- En el pais, hay poca innovacion en la industrializacién y comercializacién de

cafe.

- La mayor parte del café tostado y molido que se consume en USA son
mezclas.

- Café y cacao en el top 10 de los productos comercializados mas valiosos a
nivel mundial.

- El café tostado: bebida mas popular de consumo en USA.

- Al por menor, en Estados Unidos, el negocio de las monodosis en 2008 tenia
el 1% del mercado, para 2015 paso al 34%.

- Keurig vendi6 2,8 millones de maquinas en este ultimo trimestre en Estados
Unidos.

- En 2014, Crecimiento en ventas globales de café ($11 mil millones) del 12%
mientras que el crecimiento en ventas para porcién individual fue del 1.218%

- En 2014, ventas por céapsulas fue de $15 mil millones y las empresas de
bebidas en monodosis crecieron al 42%

- 65% de las personas entre 18 y 34 afios consumen estas bebidas en los

Estados Unidos.



- El consumidor estadunidense cafés especiales como un producto premium.

- La familia tipica americana consume de 2 a 4 capsulas al dia = 1000 al afio,
con un costo aproximadamente entre $0.30 centavos y $1.00 al por menor.

- Demanda diaria en USA es de 27 millones de cépsulas.

- El mercado americano estd demandando: precios competitivos, nuevo
material de filtro, mas producto por cdpsula, productos con endulzantes, variedad
de opciones con excelente calidad, capacidad de ofrecer branding, que la entrega
sea rapida y 6rdenes de compra sin grandes cantidades, opcién de crearles obras

de arte para su marca, servicio al cliente centrado en consistencia y continuidad.

El sistema de cafeteras a base de capsulas con una gran variedad de opciones
diferentes ha venido posicionAndose con gran fuerza en el mercado Yy
principalmente ha generado la posibilidad de diversificar la oferta de bebidas frias y
calientes, con gran potencial comercial en los mercados nacional e internacional.
Por otra parte, el grueso de las exportaciones (97%) de café elaborado lo constituye
el café instantaneo, porque las exportaciones de café tostado nunca han
sobrepasado el 0,3% del total de las exportaciones de café procedentes de paises
productores.

Durante el afio fiscal 2010 de la compafiia Keurig vendié mas de $330 millones de
délares en cafeteras que van desde los $79.95 hasta los $249.95 de délar cada una,
pero el dinero real para la compafia proviene de la venta de sus capsulas o copas
“K-Cup” de las cuales vendi6 un poco mas de $800 millones de ddlares en el afio
2010.

Las ventas de etiqueta de café porcién individual privada totalizaron alrededor de $
7,3 millones en 2.012, de acuerdo con Symphony IRI. Eso es menos de una décima
de un por ciento de la categoria de café equivalente a 7.8 mil millones doélares, pero
mientras que las ventas globales de café se elevaron 12% en 2012, las ventas de
café en porcién individual de marca privada se elevaron un 1.218%, un incremento
de cuatro cifras en las ventas, afio tras afio. Las ventas de unidades (cafeteras) se

elevaron 982%.



Se esperaba que la venta de capsulas de café monodosis o porciones individuales
podrian llegar a $959.1 millones de dodlares este afio, un 32 por ciento, segun
Euromonitor International. Eso explicaria el 10 por ciento del mercado del café en
general, que se espera que crezca so6lo un 6 por ciento este mismo afio (2012).

En Estados Unidos existe un auge en la adopcién de los sistemas de infusién por
filtro para tazas individuales destinadas al hogar y oficinas. Mientras el crecimiento
en las ventas globales de café fue del 12% para 2012, el de café en porcion
individual fue de 1.218%, con una demanda de 4,5 millones de K- cups diarias.
Durante el afio fiscal 2010 de la compafiia Keurig vendié mas de $330 millones de
dolares en cafeteras que van desde los $79.95 hasta los $249.95 de ddélar cada una,
pero el dinero real para la compafiia proviene de la venta de sus capsulas o copas
“K-Cup” de las cuales vendié un poco mas de $800 millones de ddlares en el afio
2010.

Las ventas de etiqueta de café porcién individual privada totalizaron alrededor de $
7,3 millones en 2.012, de acuerdo con Symphony IRI. Eso es menos de una décima
de un por ciento de la categoria de café equivalente a 7.8 mil millones dolares, pero
mientras que las ventas globales de café se elevaron 12% en 2012, las ventas de
café en porcién individual de marca privada se elevaron un 1.218%, no es un error
de imprenta, un incremento de cuatro cifras en las ventas, afio tras afio. Las ventas
de unidades (cafeteras) se elevaron 982%.

En la actualidad, la cantidad de maquinas en uso para las Capsulas (monodosis) es
de 26 millones, pues mas de una décima parte de los hogares estadounidenses
(12%), tienen cafeteras de porcién individual, dice la Asociacién Nacional del Café,
y la cifra va en aumento.

A su turno, en Colombia por tercera vez en el periodo 2011-2013, las mediciones
muestran que sigue en aumento la tendencia de consumo de café. Entre 2011 y
2012, el consumo de tazas de café tuvo un incremento de 1,5%, para un total de 60
millones de tazas adicionales; Y de cada 100 kilos que se venden de café, 86

corresponde a tostado y molido. El resto es instantaneo.



La demanda en las oficinas ya esta ahi. Roger Stewart, director del servicio de café
y agua de la National Automatic Merchandising Asociation”, dijo que su grupo
encontro que los consumidores estan interesados en un buen café durante todo el
dia. Bunn, el fabricante de equipos de bebidas comerciales, lanzé una version
doméstica de la maquina de café de una sola porcién. La maquina, llamada MyCafe,
es compatible con C4psulas de Keurig, a pesar de que no tener licencia para hacerlo
en esta fecha. (5 de octubre de 2012).

A su turno, en Colombia por tercera vez en el periodo 2011-2013, las mediciones
muestran que sigue en aumento la tendencia de consumo de café. Entre 2011 y
2012, el consumo de tazas de café tuvo un incremento de 1,5%, para un total de 60
millones de tazas adicionales; Y de cada 100 kilos que se venden de café, 86

corresponde a tostado y molido. El resto es instantaneo.



METODOLOGIA

0. Componentes de la materia prima del café

Componente quimico arabica %
Polisacaridos 50,8
Lipidos 16,2
Proteinas 9,8
Sacarosa 8
Acidos clorogénicos 6,9
Minerales 4,2
Cafeina 1,2
Acidos alifaticos 1,1
Trigonelina 1
Aminodcidos 0,5
AzUcares Reductores 0,1
Compuestos aromaticos Trazas

llly, A. and Viani, R. Espresso Coffee: the sciense of quality, Elsevier, Amsterdam, 2005. 398 p.

1. Evaluacion del despulpado en baba
En 100 granos de café en baba no debo encontrar mas de 1 grano Trillado; 1 grano

Mordido; 1 grano sin despulpar; Nada de pulpa en el grano; Y ningan grano en pulpa

Segun la norma Icontec 2090 para evaluar la calidad del despulpado.

2. Fermentacién
Se tendra en cuenta la variedad del café, a.s.n.m, el grado de maduracion, la
temperatura, el PH, la variedad, el espesor de la masa, el tiempo, la micro flora
existente, la concentracion de iones del medio y la aireacion.
En la primera fase se fermentan los acidos acético y lactico, por la degradacion de
los azlcares por los microorganismos, donde desciende el pH del licor de

fermentacién de 6 a 4.



Se deben de tener muy presente los acidos indeseables como el propiénico, el
butirico; y el etanol e hidrégeno.
Algunas de las bacterias presentes son las productoras de &acido lactico, las

coliformes y algunas pectinoliticas (Masoud y Jespersen, 2006).

Al bajar el pH hasta 4.3, las acido lacticas promueven la inhibicion de la actividad
de las enzimas pectinoliticas. Generando una barrera para el crecimiento

microorganismos contaminantes, que equivalen a sabores indeseables en taza.

Levaduras capaces de degradar la pectina durante la fermentacion del café son:
luyveromyces marxianus, Saccharomyces bayanus, Saccharomyces cerevisiae var.

ellipsoideus y Schizosaccharomyces sp.

Hongos del género Penicillium, Aspergillus y Fusarium contienen enzimas

presentes en la degradacion del mucilago (Mahmoud y Jespersen, 2006).

La pérdida de peso es equivalente entre un 3 y un 12% de la semilla de café tratada
debido a la difusion de varios componentes durante esta etapa de fermentacion, lo
gue conduce a un incremento de la calidad de la semilla, que se refleja en la calidad
de la bebida final.

Las altas pérdidas de peso son observadas en las fermentaciones himedas y esta
magnitud de pérdida podrian convertir a la fermentacién en un ejercicio costoso; no
obstante, la fermentacion natural de Coffea arabica es el método preferido de

desmucilaginacion.

“Sabemos que si el café sobrepasa a la fermentacion etilica — propionica el resultado
son los (granos) stinkers. Los stinkers vienen de la sobre fermentacion,...” (Brando,
2004)



Cuando el mucilago se ha fluidificado la fermentacion continua. Pero precisamente
porque su contextura ha cambiado, ahora es fluido, es que se dan las condiciones
para que las mieles fermentadas puedan pasar a traves del pergamino e impregnar
su sabor al grano. Aqui es donde ocurre el dafio en la calidad del café que es
detectado por los catadores. Consiste en la presencia de un sabor muy
desagradable a avinagrado.

Cuando el mucilago se ha fluidificado la fermentacion continda. Pero precisamente
porgue su contextura ha cambiado, ahora es fluido

“El pergamino no constituye una barrera infranqueable, por lo que hay que admitir
la posibilidad de difusion de agua y de los cuerpos en ella disueltos (que puedan

modificar el sabor) desde el mesocarpio hasta el endospermo” (Wilbaux, 1964)

grano de café (endosperma) . 4o central

piel plateada (tegumento)
pergamino (endocarpio)

capa de pectina
pulpa (mesocarpio)
piel exterior (pericarpio)

3. Lavado.

Se utilizar4 agua limpia, las tuberias purgadas, quedara prohibido el consumo de
alimentos, bebidas y cigarrillos; se debe escurrir maximo una hora;

Cabe resaltar que despulpar con agua genera contaminacion, se emplean hasta 40
litros por kg de café pergamino seco -CPS. Mientras que el despulpado ecoldgico

gasta entre 4 y 5 litros por Kg de CPS.



4. Secado

Se tendra un lugar limpio y libre de cualquier objeto extrafio, sin granos de secas

anteriores. Propendiendo a que sea un rapido secado de la humedad.

Se debe revolver continuamente para un secado homogéneo y preservar el embridn

vivo. El secado es entre el 10 y el 12%, optimo del 10 al 10.5.

Con capas maximas de 4 cm; y por ultimo, pero no menos importante no se puede

pisar el café al revolverlo.

El producto terminado del proceso de beneficio himedo es el café pergamino seco
— CPS: semilla seca de café més endocarpio. Para su preservacion es necesario

dejarlo en esta condicidn hasta que el momento de entrega al tostado.

5. Almacenamiento
Considerar almacenar sobre estibas limpias, el retirado de la pared minimo 30 cm;
que el lugar sea seco y ventilado, y que no haya productos que contaminen.
Trabajando siempre con empaques limpios y de fique y calibrar sacos de 40 kg.

6. Transporte
Se debe verificar la limpieza del vehiculo, que no haya olores contaminantes, ni

Combustibles, agroquimicos y concentrados. El café debe ser protegido de la lluvia.

Y de ir identificado cada lote de café.



7. Analisis de calidad en laboratorio

7.1 Los equipos de laboratorio que se deben tener en cuenta son

Balanza.

Homogenizador.
Determinador de humedad.
Trilladora.

Mallas.

Calentador de agua.
Tostadora.

Molino.

Cartas Agtron

Y los accesorios son, entre otros:
Pocillos.

Cucharas de catacion
Escupideras.

Cronémetro.

Cocas plésticas

La importancia del laboratorio de calidades de café es que determina la calidad
fisicay sensorial de café, permite la creacion de curvas de tostion, la verificacion de

procesos y el mejoramiento de calidad desde el cultivo hasta la taza.
7.2 Procedimiento para el andlisis fisico
Se toma una muestra por cada saco de café pergamino seco recibido, se

homogeniza la muestra y se obtiene 2 submuestras de 250 gramos cada unay otra

de 400 gramos en pergamino.
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Con la muestra de 400 gramos se determina el porcentaje de humedad en

pergamino. Que debe estar entre el 10 y 12%.
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Luego se trilla una de las muestras de 250 gramos de pergamino, evitando la
pérdida del grano.



LIMPIEZA
TRILLA

CLASIFICACION

Se determina el peso total de la almendra sin despasillar.



Y se calcula el porcentaje de merma, aplicando la siguiente formula:
% merma = ((250 — peso total de la almendra) /250) *100

Luego, se tamiza las almendras obtenidas, utilizando las mallas 13/64” y O (cero); y
se determina el peso de cada una de ellas. Si se desea se puede utilizar las demas

mallas para evaluar el tamafio de grano.




DEGRANG

PREMIUM + Malla 18

SUPREMO + Malla 17

EXTRA +Malla 16

El paso a seqguir es despasillar la muestra y pesar. Granos bien formados con
defectos del primer grupo. Pasillas de maquinas: (Granos mordidos, cortados, con
huecos, incompletos o livianos) del segundo grupo.

Se determina el peso total de la almendra sana, constituida por los granos sanos

sobre la malla 13 y los incorporados como broca de punto.



Y se determina el Factor de Rendimiento aplicando la siguiente formula:

2509 x 70 kg de Excelso/ peso del excelso en gramos

El cual se define como la cantidad de café pergamino seco que se necesita para

obtener un saco de 70 kilogramos de café excelso, después del proceso de trilla.

Una vez se ha definido el factor el paso a seguir es analizar los defectos fisicos en
el café que tienen incidencia en taza

Las caracteristicas del Café Excelso o en normas para exportacién son: color
uniforme, libre de defectos, de cisco y de impurezas. Los defectos no deben de
exceder en 500 gramos de muestra de 8 definidos del primer grupo y 35 definidos

del segundo. La humedad entre el 10% y el 12%.



7.3 Defectos fisicos del grano

n VINAGRE 0

NEGRO TOTAL CARDENILLO PARCIALMENTE VINAGRE

0 PARCIAL Grano con coloracion del crema al carmelito
oscuro. Hendidura libre de tegumentos. Pe-
licula plateada puede tender a coloraciones

Grano con coloracion del pardo al negro. En- . paito ojeass
cogido. Arrugado. Cara plana hundida Hen- | Grano atacado por hongos, recubiertodepol-  CAUSAS:

didura muy abierta. villo amarillo o amarillo rojizo. -~ Retrasos entre la recoleccion y el despul-
pado.
_F ——
CAUSAS: CAUSAS: - Deficiente limpieza en los tanques de fer-
- Faltade aguadurante desarrollo del fruto. — Fermentaciones prolongadas. mentacion.
- Fermentaciones prolongadas. - Interrupciones largas del procesodeseca-  — Uso de aguas contaminadas.
~ Cerezas sobremaduras recogidas del suelo| g, ~ Sobrecalentamiento.
- Malos secados o decimientos. —A jento humedo del producto. - Almacenamiento himedo del café.
| Adriana Maria Mafla Yepes- Ingeniera de
Alimentos

?

CRISTALIZADO
DECOLORADO DECOLORADO
VETEADO REPOSADO
Grano de color gris azuloso; fragil y quebra- .
dizo. Grano con vetas blancas. Grano con alteraciones en su color normal.
CAUSAS CAUSAS: CAUSAS:
: Rehumedecimiento después del proceso de | - Aimacenamiento prolongado.
- ng?;;?mpe'a'u'as Dol soenkiIRE® | goonch - Malas condiciones de amacenamiento.




DECOLORADO
AMBAR
0 MANTEQUILLO

Grano de color amarillo ~ traslucido

CAUSAS:
- Problemas de nutrientes en el suelo.

PICADO
POR INSECTOS

Grano con pequefios orificios

CAUSAS:
- Mtaque de insectos como el gorgojo y
la broca.

Grano aplanado con fracturas parciales.

CAUSAS:

- Pisarel café durante el proceso de secado.

— Trilla de café humedo.

DECOLORADO
SOBRESECADO

Grano de color &mbar o ligeramente amari-
[lento.

CAUSAS:
-~ Demasiado tiempo en el secado.

AVERANADO
0 ARRUGADO

Grano con estrias.

CAUSAS:
- Desarrollo pobre del cafeto por sequia.
- Debilidad del cafeto.

CAUSAS:

¥

MORDIDO
0 CORTADO

Grano con herida o cortada.
Oxidado.

CAUSAS:

~ Despulpado con méquina mal ajustada o
camisa defectuosa.

- Recoleccion de cerezas verdes

INMADURO
Y/0 PALOTEADO

Grano con color verdoso o gris claro. La
cuticula no desprende. Superficie marchi-
ta. Tamaiio menor que el normal. En este
grupo se incluye el grano del paloteo.
CAUSAS:
- Recoleccion de granos verdes o pinto-

nes. - Inmaduro -
- Cultivo zonas marginales
- Falta de abono
- Roya-sequia

Grano de color gris oscuro.
Blando.

— Falta de secamiento.



CONCHA

Grano malformado, la
parte externa tiene
forma de concha de
mar, la parte interna
tiene forma conica o
cilindrica.

MATERIA EXTRANA E
IMPUREZAS

Contaminacion
materia
producto de un
proceso inadecuado
de seleccidon del café,
afecta la apariencia de
la almendra

con
extrafia

Algunos de los defectos de mayor frecuencia y su afectacion en taza son:

Defecto Afecta
Sabor | Aroma | Aspecto

Grano negro X X X
Cardenillo X X X
Vinagre X X X
Cristalizado X X
Decoloreado veteado X X
Decolorado reposado X X X
Ambar o mantequillo X X X
Decolorado sobresecado X X
Mordido o cortado X X X
Broca o gorgojos X X
Arrugado X X X
Inmaduro o paloteado X X
Aplastado X X
Flojo X X X

7.4 Andlisis sensorial

La degustacién o cata de café es una accién fisica que permite mediante los

sentidos, definir un conjunto de impresiones y sensaciones buenas o malas al nivel



del tacto, vista, olfato y gusto; permite describir las percepciones y confrontarlas con

relacion a las normas determinadas por un comprador en particular.

El protocolo de preparacion de la muestra es el siguiente:

- Debe ser trillada y despasillada previamente.

- Debe ser tostada y debe reposar por lo menos 8 horas antes de la catacion.

- El perfil del tostado debe ser ligero a ligero /medio de la escala Agtron aprox.
58 en grano entero y molido 63.

- Eltostado debe estar terminado entre 8-12 minutos.

- La muestra debe ser enfriada inmediatamente.

- Larelacion optima es de 8,5 gramos por cada 150 ml de agua.

- Las muestras deben ser pesadas como granos enteros, y debe ser molida
inmediatamente antes de ser catada.

- El tamafio del molido debe ajustarse para que de un 70 a un 75% de las
particulas puedan pasar a través de un filtro.

- Se deben catar al menos 5 tazas de cada muestra, para asi evaluar su
uniformidad.

- El agua que se va a utilizar debe estar fresca, limpia y sin olores; y a 93°C.

- El agua caliente debe ser vertida directamente al café molido, mojando todo
el café en una forma uniforme, luego se esperan de 3 — 5 minutos para

realizar el analisis sensorial.
El andlisis sensorial es una herramienta imprescindible para evaluar y analizar la
calidad del café. Se realiza con el fin de evaluar: la limpieza de la taza, la calidad de
la bebida y para identificar posibles atributos o notas del café.

Los 3 tipos de catacion son:

- Taza limpia. Sin defectos



- Comercial. En cafés con algun tipo de sello y para mercados con
caracteristicas especiales (segundas, estandar)

- Perfilacion. Buscando sabor y caracteristicas consistentes.

Basicamente se verifica que no esté presente ningun olor ni sabor extrafio, que

conserve sus caracteristicas, consistencia y uniformidad

Los defectos que normalmente se encuentran en taza son:

DEFECTO

ORIGEN

AGRIO, VINAGRE,
CEBOLLA,
FERMENTO,

PULPOSO, STINKER.

Desaseo,

Sobre fermentacion,

Mezcla de cochadas,

Recoleccion de granos sobre maduros y secos,

Lavado.

CEREAL, MADERA,
REPOSO,
ENVEJECIDO.

Mal almacenamiento,

Tiempos prolongados de almacenamiento,

Desaseo.

Malas condiciones de humedad en el
almacenamiento.

Mal almacenamiento,

MOHO, TERROSO, | M2l secado,
suclo, FENoL | Desaseo,
Re humedecimiento (desarrollo de
microorganismos)
Contaminacion cruzada por fuentes de
HUMO combustion.

ACRE, METALICO

Contaminacidn con aguas sucias o reposadas.

La percepcion sensorial ocurre en combinacion con los receptores del gusto y del
olfato. En una evaluacién sensorial es obligatoria la descripcion, la evaluacién y el

analisis de las siguientes caracteristicas:



- Fragancia / Aroma
- Sabor

- Sabor residual

- Acidez

- Cuerpo

- Uniformidad

- Balance

- TazaLimpia

- Dulzura

- Impresion global
- Defectos

Los aromas mencionados dentro del proceso de catacion son: tierra, patata,
guisante, pepino, paja, cedro, clavo de olor, pimienta, grano de cilantro, vainilla, rosa
de té, flor del cafeto, cereza del cafeto, grano de grosella negra, limén, albaricoque,
manzana, mantequilla fresca, nota melosa, cuero, arroz basmati, pan tostado, malta,
nota de regaliz, caramelo, chocolate amargo, almendra tostada, cacahuete tostado,
avellana tostada, nuez, aves asadas, olor ahumado, tabaco, café tostado, nota

medicinal, caucho.

8. Proceso de trilla

El producto que resulta de este proceso es grano de café verde o café oro, sin el

pergamino.

Lo anterior genera el inicio de un rapido proceso de oxidacién que facilita la pérdida

constante de los atributos de calidad mas su envejecimiento.



9. Proceso de tostidn

Las reacciones que se producen en el proceso de torrefaccion son las que aparecen

a continuacion:

café verde

carbohidratos

proteinas

lipidos

acidos
clorogénicos

acidos alifaticos

alcaloides

compuestos
volatiles

metoxipirazinas

piridina

aminas

furanos

aldehidos

alcoholes

Reacciones

Despolimerizaciones

café tostado

Caramelizacién
(pirolisis)

agua

Reaccion de
Maillard

carbohidratos

Reaccion de Strecker

proteinas

Degradaciones de
aminoacidos

lipidos

Oxidaciones

acidos
clorogénicos

Degradacion de
acidos fendlicos

acidos alifaticos

Degradacion de
lipidos

cafeina

Degradacion de
trigonelina

melanoidinas

Formacion de acidos

compuestos
volatiles (850)

Formacion de
compuestos
volatiles

furanos,
cetonas,
piridinas

Formacion de color

pirroles,
pirazinas,
tioenos, tiazoles,
aldehidos,
aminas,

Formacion de
melanoidinas

oxazoles,
ésteres,
alcoholes

tioles, fenoles




cetonas lactonas, acidos

hidrocarburos,
piranos

azufrados

Dependiendo de la temperatura los cambios que se dan en el grano son:

Temp 2C Efecto en el grano
Volatilizacién del agua; el color verde pasa a amarillo. Se manifiesta la
Cerca de . (4 . o
100 desecacion y pérdida del agua ligada por el desprendimiento de vapor

de agua

100-130 Evaporacion del agua; hay coloracién castafia

Coloracion mas oscura. Hay reacciones de reduccion de azlcares y de

130-180 C
aminoacidos

Comienza a desarrollarse, como producto de la pirolisis el diéxido de
carbono, aldehidos, cetonas, éteres, acido acético, metanol, aceite
180-230 vegetal, vapor glicerol, etc., que son volatilizados en el grano. El grano
aumenta su volumen, hay pérdida de peso y se desarrollan bien el
sabory el aroma

Los desprendimientos de humos se acentuan, los granos se
230-270 ennegrecen y se toman mates; su volumen ya no aumenta, su aroma
desaparece por completo y se dice que los granos estan carbonizados

Fuente. La torrefaction du café: procesos technoloque et transformation chimiques. PICTET G.A., ASIC No.12, Montreux, pp
282-293



Grafica 1. Reduccién de agua (dehidrolisis) de un café durante el tostado.
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Gréfica 2. Composicion quimica de granos tostados. llly y Viani (2013)
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La composicion de los diferentes acidos dentro grano tostado es aproximadamente:

Acido %
Citrico 1,16-1,38
Malico 0,46-0,67
Fosforico 0,11
Oxalico trazasa 0,2
Succinico trazas a 0,15
Férmico trazas a 0,14
Acético trazas

Y a continuacion se mencionan los diferentes sabores que producen cada uno de

los acidos:

Acido Sabor
clorogénico | amargo, astringente
quinico amargo y acido
citrico acido intenso
acético agrio
malico manzana verde
férmico acido fuerte, acre
fosférico acido refrescante
glicdlico acido fuerte
lactico agridulce

fumarico muy dacido

maléico irritante, acre

succinico amargo y salado

tartarico acido fuerte, uvas negras




Gréfica 3. Variacion de acidos del café con la pérdida de peso en la torrefaccion.
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Gréfica 4. Compuestos aroméaticos del café tostado
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A focha de hoy, s han identificado unos 850 componentes aromaticos on ol cafd tostado

De manera detallada se muestra cada uno de los componentes quimicos

continuacion:

Componente quimico Componente aromatico o de sabor

Furanos caramelo, paja, césped, azucar quemado, almendra, ahumado,
astringente, café tostado, frutal

Tioles café tostado, envejecido, descompuesto, animal, carne asada

Tofenos cebolla, mostaza, fétido

Tiazoles tierra, papa, verde, nueces

Esteres frutal, dulce, grasa, rancio, irritante, floral

Lactonas melocotoén, coco, nuez, dulce, especia, quemado, grasa




Fenoles tabaco ahumado, clavo, fendlico, quemado, caucho astringente,
amargo, picante, terroso, madera

Acidos vinagre, dulce, rancio, floral, mentolado, frutal, verde herbal,
grasa, rancio, mohoso, terroso
floral, dulce, frutal, mohoso, tierra, tostado, verde, herbal,

Alcoholes .
rancio

Piranos dulce, eucalipto

Pirazinas chocolate, tierra, mohoso, nuez, tostado, graso, maiz, alquitran,
pimentdn, mani, rancio

Oxazoles almendra, leguminosas, dulce, avellana, tierra, papa, verde

Piridinas amargo, astringente, caramelo, mantequilla

Cetonas mantequilla, caramelo, dulce, frutal, manzana cocida, floral,
grasa, rancio, madera

. dulce, maiz, cereal, aceite, medicinal, setas, comestibles, grasa,

Pirroles
nuez

Hidrocarburos fétido, petrdleo, tabaco, manteca, terroso, madera

Compuesto quimico

Olor o sabor

Causas

2- metil isoborneol
(geosmina)

tierra, madera humeda

mohos penicillium expansum y bacterias
streptomyces coelicolor

2, 4, 6 - tricloroanisol
(fenol)

riado, fendlico

degradacién de procloraz, mohos,
contaminacion con sustancias quimicas

2 - isopropil - 3 -
metoxipirazina

sabor a papas y arvejas

infeccion bacteriana de granos dafiados por
insectos

4 - heptenal

pescado podrido

granos inmaduros

etil - 2 - metilbutirato, etil -
3 - metilbutirato

fermentado, frutal

fermentacién no controlada

metanotiol, metilpropanal,
hidroximetifurfural, 2, 3 -
pentanodiona

reposo, viejo, grasa

almacenamiento inadecuado

2 - isobutilmetoxipirazina
(ésteres, dicetonas)

stincker, nauseabundo

degradacién en el beneficio




RESULTADOS
El resultado de producir un café filtrado con 7 gramos por 100ml de agua a través

una capsula de monodosis tipo Keurig es:

Agua 98,75%, acido clorogénico 100 mg, acido quinico 40 mg, acido citrico 60 mg,
acido acético 35 mg, acido malico 20 mg, acido fosférico 15 mg, acido lactico 10mg,
acido nicotinico 1 mg, otros acidos 30 mg, cafeina 90 mg, azucares reductores 19
mg, polisacéridos 236 mg, melanoidinas 272,8 mg, péptidos 75 mg, lipidos 1 mg,
potasio 105 mg, otros minerales 140 mg, volatiles de olor dulce, tostado, frutal,
ahumado, a especie 0,2 mg

4 — hidroxi — 2, 5 — dimetil — 3 (2H) — furanona, 5 — etil — 4 — hidroxi — 2 — metil — 3
(2H) furanona, 4 — metil — 2, 3 — pentanodiona, etil — 2 furfuril — cetona, vainillina, 2
— furfuritiol — 2, 3 — butanodiona, 4 — vinilgualacol, guayacol, 4 — etilguayacol,
sotolona, eugenol, metional, 2 - - pentanona, € - B — damascenona, 4 — metil — 2, 3
— pentanodiona. 2, 3 — hexanodiona, 5 — etil — 3 — hidroxi — 4 — metil — 2 (5H) —
furanona, 2 — metilbutanal, 3 — mercarpio — 3 metil — butilformato, acetaldehido mas
800 compuestos adicionales

Brix 1,25% y pH 4,89

CONCLUSIONES

La alta complejidad que lleva consigo todos los procesos inherentes a la produccion
de café en taza a través de capsulas de monodosis tipo Keurig con café tostado
molido, requiere que exista un equipo humano interdisciplinario.

Los procesos de fermentacion y torrefaccion por los componentes quimicos que
intervienen y las reacciones que alli suceden, nos indica que se debe prestar
atencion particular en los mismos.

Se deja claro que este puede ser el inicio de un proyecto exitoso en la elaboracion

de un producto de consumo masivo en el orden nacional e internacional.
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