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PROCESOS DE FERMENTACION
DE CAFE

;Qué es la fermentacion de café?

y bacterias degradan los azucares (fig.

1) presentes en el mucilago, mediante
sus enzimas naturales. Estos azucares se
oxidan parcialmente y producen energia
en forma de ATP y otros compuestos
como: Etanol, Acido Lactico, Acido Acético
y Diéxido de Carbono. Ademas de Acidos
organicos como succinico, férmico,
Butirico y sustancias responsables del olor
(Aldehidos, Cetonas y Esteres). Durante
este proceso también se degradan los
lipidos del mucilago del café y cambian
el color, el olor, la acidez, pH, sélidos
solubles, la temperatura y la composicién
quimica (Puerta, 2012).

E s un proceso durante el cual levaduras
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Figura 1. Proceso general de fermentacién




Tipos de fermentacion que pueden

ocurrir en el café

Esto depende si este proceso ocurre en presencia
(aerobio) o en ausencia (anaerobio) de Oxigeno. Ya que
si el proceso es anaerobio se favorecen la fermentacion
alcohdlica y lactica. Si el proceso es aerobio se favorecen
la fermentacidon acética, citrica, propidnica y butirica
(Inés et al., 2012).

Fermentacion Alcohdlica: Durante este proceso los
azucares del mucilago del convierten en alcohol intervienen
microorganismos, especialmente levaduras del género
Saccharomyces, Torulopsis (Inés et al., 2012).

Fermentacion Lactica: En este proceso Intervienen
microorganismos, Bacterias Lacticas Lactobacillus
y Streptococcus se generan sustancias aromaticas y
antioxidantes que contribuyen al desarrollo de atributos
del perfil sensorial del café en taza como el sabor «umami»
(Lépez et al., 2013).

Fermentacion Citrica: Intervienen hongos como la
candida generando acido citrico dando sabores en taza mas
citricos.
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Fermentacion Acética: Intervienen microorganismos
en presencia de oxigeno, generando aumento de la acidez
en taza. La acidez del café puede influir en su sabor, ya que
un café mas acido tiende a tener un sabor mas brillante y
agudo, mientras que un café menos acido puede ser mas
suave y redondo en el paladar (Alvarez et al., 2024).

Fermentacion Butirica y Propidnica: La lactosa
se convierte en acido butirico y en gas. El olor que se
desprende de dicha reaccién es el caracteristico olor a
putrefaccion, afortunadamente empiezan después de que
se logra la solubilizacién de las sustancias pécticas, asi que
pueden evitarse en un proceso llevado a cabo en forma
correcta (Puerta, 2010).

Fermentacién .

alcohdlica I

| Lactica y malolactica =
Acética, butirica y propiénica I




Clasificacion de la fermentacion

de café

Estos procesos dependen de la forma en que se
encuentra el café cuando se fermenta (fig. 2),
clasificandose en tres grupos principales; natural,
lavado y Honey.

Natural:
Las cerezas de café se cosechan y se extienden en camas
elevadas o en suelos para que se sequen al sol.

Durante el secado, la pulpa y el mucilago fermentan, y los
sabores se transfieren al grano.

Se requiere un seguimiento cuidadoso para evitar el moho
y garantizar un secado uniforme (Pefiuela et al., 2010).

Ventajas:
Menor uso de agua, lo que lo hace mas sostenible en
regiones donde el agua es escasa.

Produce cafés con notas afrutadas, a menudo con un
cuerpo mas completo y sabores complejos.
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Desventajas:
Riesgo de defectos debido a la fermentacién incontrolada
o al mal secado.

Puede haber variabilidad en el sabor dependiendo de las
condiciones climaticas durante el secado

Lavado:

Las cerezas se cosechan y luego se someten a un proceso
de fermentacion en agua para remover la pulpa (Puerta,
2010, 2012).

Se sumergen en tanques de fermentacion durante 12 a 48
horas, dependiendo de la temperatura y la variedad.

Después de la fermentacion, se lavany se secan al sol o en
secadores mecanicos.

Ventajas:
Produce cafés con perfiles de sabor mas limpios y acidos,
permitiendo resaltar las caracteristicas del grano.

Mayor control sobre el proceso de fermentacion, lo que
reduce el riesgo de defectos.




Desventajas:
Mayor consumo de agua, lo que puede ser un problema
en areas con recursos hidricos limitados.

Requiere mas mano de obra y atencién durante el
proceso.

Honey (miel)

Este método implica quitar parte de la pulpa de las
cerezas, pero dejar una cantidad significativa de
mucilago.

Los granos se secan con el mucilago, lo que permite que
una parte de los azucares fermente.

Dependiendo de cuanto mucilago se deje, se pueden
clasificar en honey negro, rojo y amarillo, segun el nivel
de mucilago (Galvez, 2018).

Ventajas:

Ofrece un equilibrio entre los métodos natural y lavado,
resultando en cafés con una dulzura agradable vy
complejidad.
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Puede ser menos susceptible a defectos que el método
natural.

Desventajas:

El control del mucilago y la humedad durante el secado
son cruciales, y puede ser mas dificil de manejar.

El tiempo de secado puede ser mas largo debido a la
mayor cantidad de azUlcar presente.
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Controles y buenas practicas para
el desarrollo de las fermentaciones
controladas.

Seleccion de Materia Prima

Cosecha: Asegurate de recolectar cerezas de café en
su punto 6ptimo de madurez. Las cerezas demasiado
verdes o pasadas pueden afectar negativamente la
fermentacion y el perfil de sabor.

Calidad: Selecciona solo las cerezas sanas y de alta
calidad, eliminando las defectuosas (Carbajal et al.,
2022).

Control de Temperatura

Ambiente: Mantén las condiciones de temperatura
adecuadas durante el proceso de fermentacion. La
temperatura ideal suele estar entre 20 °Cy 30 °C.

Sombra:
Si es posible, realiza la fermentacion en un lugar
sombreado para evitar el sobrecalentamiento, lo que
podria causar fermentaciones no deseadas (Carbajal et
al., 2022).
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Tiempo de Fermentacion

Monitoreo: Controla el tiempo de fermentacion.
Dependiendo del método (lavado, natural, honey), el
tiempo puede variar de 12 a 48 horas.

Pruebas: Realiza pruebas de sabor regularmente para
determinar el momento 6ptimo de detencién de la
fermentacion (Carbajal et al., 2022).

Humedad y Oxigenacion

Control de Humedad: Mantén un nivel de humedad
adecuado. Demasiada humedad puede favorecer el
moho y la fermentacion excesiva.

Oxigenacién: Asegurate de que los granos tengan
suficiente oxigeno. La fermentacién anaerdbica puede
dar lugar a sabores indeseados (Carbajal et al., 2022).

Uso de Agua

Agua Limpia: Utiliza agua limpia y fresca para el proceso
de lavado y fermentacion, evitando contaminantes que
puedan afectar el sabor.

Reutilizacidn: Si es necesario, reutiliza el agua de forma
controlada, asegurando que se mantenga la calidad
(Carbajal et al., 2022).
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Higiene

Equipos Limpios: Asegurate de que todos los equipos
y utensilios estén limpios y desinfectados para evitar la
contaminacién microbiana.

Manejo: Capacita al personal en practicas de higiene
personal y manipulacién de los granos.

Fermentacion Controlada

Inoculacién: Considera la posibilidad de inocular con
levaduras especificas para controlar el proceso de
fermentacién y obtener perfiles de sabor deseados.

Monitorizacidon Microbiana: Realiza un seguimiento de
las poblaciones microbianas sies posible, para garantizar
un proceso de fermentaciéon equilibrado (Carbajal et al.,
2022).

Almacenamiento y Secado

Secado Rapido: Después de la fermentacion, seca los
granos lo mas rapido posible para detener el proceso de
fermentacién y evitar la proliferacion de moho.

Condiciones de Secado: Asegurate de que los granos
se sequen en condiciones O6ptimas, controlando la
temperaturay la humedad (Carbajal et al., 2022).




Registro de Procesos

Documentacién: Lleva un registro detallado de todos
los parametros (temperatura, tiempo, condiciones) y
resultados de sabor, lo que permite la mejora continua
en futuros lotes.

Analisis: Realiza analisis regulares de los granos para
asegurar la calidad del producto final.

Sistemas de Fermentacion del Café

La fermentacién del café se puede clasificar en diferentes
sistemas, que varian segun su configuracion, el estado
de los sélidos, y los métodos de control como aireaciény
agitacion. Estos sistemas influyen significativamente en
el perfil de sabor y la calidad del café(Puerta, 2012).

Sistemas Abiertos y Cerrados

Los sistemas abiertos permiten que las cerezas o granos
se fermenten en recipientes no sellados, lo que facilita la
e T entrada de oxigeno. Este es el caso del método lavado,
e donde las cerezas se fermentan en agua en condiciones
= 5 - e abiertas, promoviendo el desarrollo de microorganismos
aerdbicos. Como resultado, los cafés obtenidos suelen
tener sabores mas limpios y brillantes.
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Por otro lado, los sistemas cerrados se llevan a cabo en
recipientes sellados, donde la fermentacién ocurre con
poca o ninguna entrada de oxigeno. Un ejemplo de esto
es la fermentacion anaerdbica, en la que las cerezas se
colocan en tanques herméticos. Este método favorece el
crecimiento de levaduras y bacterias especificas, lo que
puede dar lugar a perfiles de sabor unicos y complejos
(Puerta, 2012; Puerta & Echeverry, 2015)

Fermentacion por Estado de los Sélidos

Los sistemas de fermentacion también se pueden
clasificar segun el estado de los sdélidos involucrados.
En los sistemas soélidos, la fermentacion se realiza con
cerezas enteras, manteniendo la pulpa y el mucilago en
contacto con los granos. Este método, como el natural,
suele producir cafés con sabores afrutados y un cuerpo
mas completo.

Los sistemas sumergidos implican sumergir las cerezas
o granos en agua durante la fermentacion. Este enfoque
es comun en el método lavado, donde las cerezas se
fermentan en agua para facilitar la eliminacion de la
pulpa. Este método ayuda a reducir el riesgo de defectos
y permite un control mas preciso del proceso de
fermentacién (Puerta, 2012; Puerta & Echeverry, 2015).
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Control del Sustrato

El sustrato se refiere al material en el que se lleva a
cabo la fermentacién, y su eleccion tiene un impacto
significativo en el perfil de sabor del café. Por ejemplo,
en los sistemas honey, se deja el mucilago en los granos
durante el secado, lo que influye en la fermentacion y
contribuye a un sabor mas dulce y complejo (Puerta,
2012; Puerta & Echeverry, 2015).

Aireacion y Agitacion

La aireacion es el proceso de introducir aire en el
sistema de fermentacién, promoviendo la actividad de
microorganismos aerdbicos. En los sistemas abiertos,
la aireacién ocurre de forma natural, mientras que
en sistemas cerrados puede hacerse de manera
controlada. Una adecuada aireacion mejora la calidad
de la fermentacion y ayuda a desarrollar sabores mas
limpios.
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La agitacion, por su parte, consiste en mezclar los granos o cerezas
durante la fermentacion para asegurar una distribucion uniforme
de microorganismos y temperatura. Este proceso puede ser util
en fermentaciones anaerobicas, ya que previene la formacion de
capas de microbios y asegura que todos los granos se fermenten
de manera uniforme (Puerta, 2012; Puerta & Echeverry, 2015).
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