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Metodos de fermentacion
modificados v su influencia
en la calidad de la bebida

En afos recientes, el consumo de café se ha dirigido hacia nuevas percepciones
sensoriales motivando la busqueda de factores diferenciadores que sean bien
valorados por el mercado. En esa blsqueda, tanto caficultores como investigadores
de diferentes partes del mundo, han recurrido a modificaciones en la etapa de
fermentacién. El punto de partida para estas modificaciones es el conocimiento
tradicional a partir de los métodos de procesos poscosecha basicos, como son:
seco, semiseco y humedo. En cualquier caso, es fundamental conocer la calidad del
café que se produce en las fincas, y aplicar las recomendaciones técnicas para la
variedad, el climay las practicas agronémicas,
complementarias a las del proceso 7P®,
las cuales deben garantizar una
calidad minima, a partir de
la cual se realicen las
modificaciones.
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Las variaciones como prolongar el tiempo, modificar la temperatura de
fermentacién, la adicién de agua o la restricciéon de oxigeno, o de una
manera mas compleja la adicién de pulpa de café o microorganismos
entre otros, han sido algunos de los métodos mas explorados. Para
su aplicacion, debe tenerse una estandarizacién previa, para evitar
implicaciones negativas en la calidad y lograr el mejoramiento en el
perfil sensorial deseado.

Este Avance Técnico tiene como propésito informar acerca de los
Métodos de Fermentacion Modificados (MFM), los resultados de la
evaluacién de algunos de ellos y su efecto sobre la calidad del café.

Aspectos a considerar para desarrollar
meétodos de fermentacion
modificados (MFM)

Composicion de la masa de
frutos de cafeé

Para lograr la estandarizacién de los métodos de fermentacion
modificados, el primer paso para obtener café de buena calidad y la
primera préactica del proceso 7P® es garantizar que mas del 80% de
los frutos recolectados tengan una madurez compuesta por los colores
4,5y 6, segln la escala de color Cromacafé® (Pefiuela et al., 2022),
disminuyendo el riesgo de defectos por cantidades de frutos verdes
y pintones mayores a 2,5%, colores 1 y 2 en la masa de café segun
Cromacafé®. Para procesos modificados es de especial cuidado evitar
el uso de masas cuya madurez se concentre en frutos sobremaduros
(color 7), debido a que este tipo de frutos incrementa la presencia del
defecto fermento, especialmente cuando se realizan fermentaciones
prolongadas (Osorio et al., 2022) o cuando el café se somete a secado
con aire forzado a 50°C (Pefiuela-Martinez et al., 2023b).

Clasificacion de
frutos y granos

La clasificacién hidraulica y por tamafo del café despulpado tiene
como finalidad disponer de una materia prima homogénea y de mejor
calidad para la produccién de café con taza limpia. La ausencia de
estas clasificaciones permite el ingreso al tanque de fermentacién
de frutos secos, brocados, afectados por enfermedades y gran
cantidad de trozos de pulpa, que alteran la composicién de la masa,
influyendo en el tipo y cantidad de microorganismos presentes, y
a su vez en su actividad sobre el mucilago, lo cual se traduce en



un incremento de la temperatura durante la
fermentacién. Este incremento reduce el tiempo
de proceso y genera riesgo de sobrefermentacion,
que finalmente deteriora la calidad con notas
asperas, astringentes, leflosas, no agradables, que
conllevan a una menor calificacién en la impresién
global respecto al café con clasificacién previa al
despulpado (Pefiuela-Martinez et al., 2010).

Temperatura del
ambiente

Es uno de los factores que mas afecta el desarrollo
de la fermentacién, ya que varia entre el dia y la
noche, dependiendo de la ubicacién geografica y
de las condiciones del lugar donde se realiza el
proceso, si hay ventilacién o no, si esta bajo techo
0 a cielo abierto, entre otros.

La temperatura de fermentacién se deja afectar
por la temperatura del ambiente, sobre esta
variable inciden factores como:

= El calor de campo de los frutos al momento
de la recoleccién, el cual genera mayor
temperatura a menor altitud del cultivo.

= El uso de la clasificacién hidréulica de los
frutos, ya que sumergir los frutos en agua
permite disminuir la temperatura generada
por el calor de campo e iniciar la fermentacién
a menor valor.

= La cantidad de café utilizada para las
fermentaciones, mayores volimenes de café
tienden a concentrar calor, mientras que en
menores cantidades la temperatura es similar
a la del ambiente (Pefiuela-Martinez et al.,
2010).

= El momento del dia en el que inicie la
fermentacién, si ocurre en horas de la noche
tendra temperaturas mas bajas, contrario
a lo que sucede si las primeras horas de la
fermentacién ocurren durante el dia.

= Enfermentaciones espontéaneas la temperatura
puede incrementar desde 4°C hasta 14°C
0 méas dependiendo de la condicién al
final del proceso (Pefiuela et al., 2010,
2018). Por lo anterior, es recomendable

mantener condiciones estables de temperatura
del ambiente durante la fermentacién. Es
necesario disponer de adecuada ventilacién en
el lugar donde se realice el proceso y mantener
alejados los tanques o recipientes de los rayos
del sol para evitar el calentamiento de la masa.

Punto final de
la fermentacion

Una buena fermentacién se obtiene cuando se
conoce de manera precisa el momento en el cual
ha finalizado la degradacién del mucilago; es
asi como el método Fermaestro®, utilizado en el
proceso estandar, sirve como referencia para la
determinacién de este punto. Independiente de
la modificacién a la fermentacién que se realice,
es necesario conocer el momento en el que
se obtiene este punto, ya que fermentaciones
incompletas conllevan a una disminucién de la
calidad. El 66%, de las muestras de café obtenidas
de fermentaciones con 259% del mucilago sin
remover, presentaron defecto en taza (Sanz &
Velasquez, 2022). Por consiguiente, se recomienda
el uso de un tratamiento de control con el método
Fermaestro®, que sirva como indicador de la
finalizacién de la fermentacién. Ademas, este
proceso sera testigo de la calidad que se obtiene
con el proceso estandar.

Métodos de Fermentacion
Modificados (MFM)

El propdsito de utilizar fermentaciones modificadas
es el de producir café con caracteristicas de
calidad sensorial Unicas y diferenciadas del café
estandar. Dentro de estos métodos se incluyen:

Fermentaciones prolongadas

Consiste en dejar el mucilago fermentado en
contacto con el grano por un tiempo adicional
después de la degradacién completa, con el
propésito de permitir la formacién de compuestos
que mejoren la calidad sensorial. Este tiempo
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adicional, al igual que en el proceso estandar,
depende de varios factores, por lo que para llegar
a una estandarizacién es necesario partir de la
informacién generada con el método Fermaestro®.

»« Con6horasadicionales, a partir de Fermaestro®,
se obtuvo el 100% de las muestras con taza
limpia y calificacién superior al testigo en el
569% de ellas (Sanz & Velasquez, 2022).

« Con la adicién de 8 horas se obtuvieron
calificaciones superiores al testigo (Pefiuela-
Martinez et al., 2018).

« La extensién por 10 y 20 horas no mejoré la
calidad sensorial (Osorio et al., 2022).

Fermentacion con
adicion de agua

Este es uno de los MFM mas tradicionales, ya que se
puede realizar sin necesidad de grandes cambios
en la infraestructura de beneficio. Se aplica
para lograr homogeneidad en la masa y evitar la
concentracién de calor en puntos especificos de
la misma. Al adicionar agua limpia se genera una
dilucién de los azlcares del mucilago y se facilita
el proceso de difusion de compuestos hacia el
grano (Pereira et al., 2020). Este método consiste
en la adicién de agua limpia en proporciones
conocidas y el uso del Fermaestro® para identificar
el punto final de la fermentacién. Con el uso de
agua limpia en proporcién de 30 L por cada 100
kg de café despulpado se obtuvieron buenas
calificaciones en la calidad sensorial (Puerta
Quintero & Echeverry-Molina, 2015), en amplios
rangos de tiempo y temperaturas. Para el lavado
se recomienda utilizar el agua de la fermentacién
como parte del primer enjuague, para mantener
el agua residual bajo los niveles recomendados,
con minima afectacién del medio ambiente.

Fermentacion con mezclas
de café despulpado

Este método consiste en la adicion de café

recién despulpado a masas de café con un
avanzado estado de fermentacién, con el fin de
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renovar el sustrato y la carga microbiana inicial,
y asi prolongar el tiempo de fermentacién.
Recientemente, se ha explorado el uso de este
método para mejorar la calidad sensorial; es
asi como para la estandarizacién se controla
la calidad de la recoleccién y se realizan las
clasificaciones necesarias para obtener una
masa de café despulpado homogénea y de buena
calidad. Este método se aplicé con ventajas
sobre la calidad en fermentaciones realizadas
bajo procesos estandarizados con y sin agua
(Pefiuela-Martinez et al., 2018). Sin embargo, es
importante considerar que toma largos tiempos,
lo que implica cuellos de botella en el uso de
infraestructura de beneficio. Adicionalmente, esta
practica no es recomendada en épocas de inicio o
fin de cosecha, porque reduce la calidad sensorial,
debido a las caracteristicas de baja calidad del
café recolectado.

Fermentacion
en fruto

También conocido como reposo en tolva, doble
fermentacion o cereza previa. Consiste en dejar los
frutos un tiempo de reposo antes del despulpado,
para continuar con la fermentacién normal.
Durante este tiempo ocurre una fermentacién al
interior del fruto, que puede mejorar o reducir
la calidad sensorial del café, dependiendo de la
condicién dada. El uso de este método implica
un proceso riguroso de eliminaciéon de frutos
de inferior calidad e impurezas mediante la
clasificaciéon hidraulica; también requiere la
estandarizacién del tiempo de reposo antes
del despulpado, con el fin de disminuir la
variabilidad, considerando tiempos desde 24
horas. Después del despulpado no es posible
utilizar el Fermaestro® dentro de la masa de café,
debido a la degradacién de mucilago en los frutos
(Pefiuela-Martinez et al., 2018). Es necesario
realizar simultdneamente una fermentacién con
Fermaestro® como referencia para establecer el
tiempo méaximo de fermentacién. Este proceso
se caracteriza por tomar largos periodos de
tiempo y dependiendo de la forma como se realice
puede requerir infraestructura adicional para el
almacenamiento de los frutos.



Fermentacion con
control de temperatura

Este método se basa en conseguir la homogeneidad
entre la temperatura de control y la temperatura
de la masa para permitir que la fermentacién
ocurra bajo el pardmetro de temperatura deseado
(Pefiuela-Martinez et al., 2023). Los resultados
obtenidos en este método han mostrado que es
mas favorable manejar temperaturas inferiores al
ambiente para elevar la calidad de |la bebida. Para
su implementacién se requiere de infraestructura
complementaria a la tradicional, generando la
necesidad de realizar inversiones, lo que dificulta
su aplicacion.

Fermentacion con
restriccion de oxigeno

La fermentacion implica una ausencia de oxigeno
para generar las reacciones de transformacion;
sin embargo, en los tanques usados para este
proceso se presentan condiciones aerobias
en la parte superficial y microaerobias en los
intersticios o espacios entre los granos, y en capas
inferiores en los cuales hay oxigeno al inicio de la
fermentacién. Estas condiciones van cambiando
a medida que avanza el proceso, ya que en estos
espacios el oxigeno es desplazado por el diéxido
de carbono (CO,) que se forma como subproducto
en la fermentacién de los azlcares. Este MFM
consiste en acelerar este desplazamiento,
restringiendo el oxigeno de la capa superficial
desde el inicio de la fermentacién, permitiendo
la acumulacién acelerada de CO,. No obstante, el
tiempo adecuado para este MFM es desconocido.
Tampoco es posible monitorear la fermentacién
con el Fermaestro® debido a la perturbacion de
las condiciones anaerobias. En consecuencia, este
método requiere de mayor informacién practica
para su implementaciéon en fincas, asi como de
infraestructura adicional a la tradicional, ya que es
necesario el uso de contenedores especiales que
generen la condicién anaerobia y la evacuaciéon
del CO,,.

Fermentacion con .
adiciones o suplementaciones

Este MFM tiene varios enfoques; uno es acelerar
el tiempo de degradacion de mucilago mediante
la adicién de microorganismos, otro es enriquecer
el sustrato para mejorar la actividad microbiana a
partir de la adicion de azlicares y el aumento de la
carga de microorganismos. Para este ultimo, una
de las fuentes mas usadas es la adicién de pulpa
de café (Pereira et al., 2020). Estos procesos son
mas complejos que los anteriormente descritos,
ya que se debe tener especial cuidado de las
concentraciones utilizadas y el procedimiento
empleado. En la adicién de microorganismos,
los grupos microbianos mas utilizados han sido
levaduras y bacterias acido lacticas, en los que
se ha identificado que seria posible mejorar las
caracteristicas de un café con baja calidad (Elhalis
et al., 2023). Para la aplicacién de este método
se requieren procedimientos rigurosos y uso de
infraestructura complementaria.

Resultados de la
evaluacion de algunos
Métodos de Fermentacion
Modificados

En Cenicafé se llevé a cabo una investigacion
dirigida a evaluar diferentes métodos de
fermentacién modificados, como parte de las
actividades del proyecto “Desarrollo experimental
para el mejoramiento de la competitividad del
sector cafetero del departamento de Cesar”,
cofinanciado por el Sistema General de Regalias
en Convenio con la Federacién Nacional de
Cafeteros. Durante la ejecucién se contemplé una
primera fase en la que se tuvieron condiciones
controladas de la materia prima y del ambiente
en el que se realizaron las fermentaciones, en
cuarto con temperatura controlada entre 18°C
y 20°C. Adicionalmente, se usaron proporciones
definidas de café despulpado, adicién de agua y
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pulpa, asi como el tiempo de reposo de los frutos
antes del despulpado (Figura 1). Del mismo modo,
fue importante conocer la finalizacién de los
métodos evaluados, partiendo de la determinacién
de la degradacién de mucilago mediante método
enzimatico (Pefiuela-Martinez et al., 2010), con el
fin de establecer un tiempo de referencia, para la
aplicacién en otros lugares de produccién.

Las pruebas iniciales correspondientes a
tratamientos de fermentacién en un cuarto
con temperatura controlada, se realizaron en
el laboratorio de Poscosecha de Cenicafé. Se
utilizé café variedad Cenicafé 1°, procedente de
la Estacién Experimental Naranjal, durante la
cosecha 2021 y 2022. De acuerdo con la escala
Cromacafé® (Pefiuela et al., 2022), los frutos
utilizados para la investigacién se concentraron en
los siguientes rangos: colores 4, 5y 6 de 87,02%
+8,17% y colores 1y 2de 2,0% + 1,87%.

Se utilizé un disefio experimental de bloques al
azar (DBA) con seis tratamientos correspondientes
acinco MFM y un testigo, con el fin de seleccionar
el mejor de ellos, respecto a la calidad sensorial,
para asi continuar con la siguiente etapa de la
investigacion en la Estacién Experimental Pueblo
Bello. Los seis tratamientos fueron: fermentacién
en fruto previa al despulpado (FFFD), fermentacién
con mezclas de café despulpado (FMCD),
Fermentacién con agua (FCA), Fermentacién
en café despulpado con pulpa de café (FCDP),
Fermentacién sin oxigeno (FSO), y como testigo la
Fermentacién con Fermaestro® en el proceso 7P®
que fue la base para realizar las modificaciones
(Figura 1).

Tiempo de fermentacion

Los métodos de fermentacién modificados
mostraron que, para obtener la degradacién del
mucilago, mas del 959%, se requieren entre 23 a 53
horas, mientras que para el testigo (Fermaestro®)
se requirié un tiempo menor a 19 horas (Figura
2). Los tiempos de fermentacién entre los MFM
probados presentaron diferencias de 3,5 a 33,0
horas. Los procesos previos a la fermentacién
del café despulpado, como la fermentacién en

6

fruto (FFFD) y cuando se aplicaron mezclas de
café despulpado (FMCD) presentaron las mayores
diferencias en el tiempo. Las fermentaciones sin
oxigeno (FSO) tomaron entre 5,0 y 6,5 horas
mas que el proceso testigo (Fermaestro®), ya que
cuando este dltimo indic6 punto de lavado, la FSO
presenté un 89,17% * 5,32% de degradacién
de mucilago. La fermentacién anaerébica tiene
el riesgo de ser una fermentacién insuficiente o
excesiva, lo que puede conducir a la produccién
de cantidades excesivas de acido acético, acido
butanoico o acido propidénico que produciran un
sabor y aroma indeseables en el café (Elhalis
et al., 2023), por lo que es importante conocer
el momento en el que el mucilago se encuentra
degrado.

Caracteristicas fisicas
Y quimicas

La evolucion de los procesos de fermentacién
puede observarse a partir de los cambios que se
generan en la temperatura, acidez a través del pH
y el consumo de azlcares, principalmente glucosa,
y la formacién de &cidos organicos como el lactico
(Tabla 1). Debido a las condiciones del ambiente
donde se llevaron a cabo las fermentaciones, la
temperatura de todos los métodos evaluados
presentd tendencia a disminuir hacia el final de
la fermentacién entre 1,0 y 4,5°C. EI método de
fermentacién en fruto (FFFD) fue el que menor
cambio presentd, e inicié con menores valores de
pH, sélidos solubles totales (°Brix) y glucosa en
el mucilago. El uso de agua en la fermentacion
(FCA) permitié un mayor equilibrio entre la
temperatura de la masay el ambiente, a la vez que
presenté la menor disminucién del pH, indicando
probablemente que, aunque la degradacién de
mucilago fue mayor del 95%, la fermentacién
puede prolongarse.

Por otra parte, la concentracién de acido lactico
fue mayor para el método (FSO), debido a que
las condiciones anaerobias son favorables para
la actividad de microorganismos productores
de este acido, como las bacterias acido lacticas.
Estas condiciones pueden ser también generadas
parcialmente en los métodos con adicién de
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Fermaestro®
FSO
FCDP
FCA
FMCD
Figura 2.
FFFD Tiempo de proceso
en diferentes

) 10 20 30 40 50 60
Tiempo de fermentacion (h)

MFM para obtener
degradacién de
mucilago mayor al

95%.

* Fermentacién en fruto previa al despulpado (FFFD), fermentacién con mezclas
de café despulpado (FMCD), Fermentacién con agua (FCA), Fermentacién en café
despulpado con pulpa de café (FCDP), Fermentacién sin oxigeno (FSO).

Tabla 1. Valores promedio y desviacién estandar para temperatura, pH, sélidos solubles totales, contenido
de glucosa y acido lactico obtenidos al inicio y final de diferentes métodos de fermentacién realizados en
condiciones controladas en Cenicafé

Temperatura
(°C)

232+1.2 22,1919  4,34%0,45 3,39+0,10 12,9+1,5 13,3+1,2 22,95+244 7,45+6,34 0,89+0,46

SST (°Bx)

A
Método Glucosa (g L")

22,906  205%19  548:017 346%0,18 13,912 6,74+3,89 0,98:0,51
23,0413 185+1,18 585:0,19  4,26+0,33 6,16+0,9 18,63+145  2,32+1,29
232409 216+1,8 536016 3,63+0,18 14,4+10 14,6%1,1 27,37+170 2024156  234+184
23,0+0,7 209%17  543:014  4,07+0,17 15,4+1,9 17,79:9,88  4,57+2,24
o 23,1+10  195+#11  547:0,12  3,67+0,15 14,718 16,05£6,45  0,85:0,09

* Fermentacion en fruto previa al despulpado (FFFD), fermentaciéon con mezclas de café despulpado (FMCD), Fermentacién
con agua (FCA), Fermentacién en café despulpado con pulpa de café (FCDP), Fermentacién sin oxigeno (FSO).

anterior, relacionado también con caracteristicas
intrinsecas de la variedad Cenicafé 1°, la cual
presenta buena calidad sensorial sin realizar
variaciones en el proceso, dados los resultados
de la fermentacién con Fermaestro®. Solamente
la fermentacién en fruto (FFCD) presentd un
promedio descriptivamente mayor al testigo
y con menor variabilidad, a la vez que fue

agua (FCA) o pulpa de café (FCDP), el cual
presenté mayor contenido de glucosa al final de
la fermentacién, dada la adicién de pulpa de café.

Calidad sensorial

Debido a las condiciones cuidadosas en las que
se realizaron los procesos, se obtuvo el 100%

de las muestras con taza limpia, y con puntajes
superiores a 83 puntos SCA (Figura 3). Lo

oo

diferente a la fermentacién con agua (FCA). Otro
criterio considerado para la evaluacién, fue la
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FSO Fermaestro®

Métodos de fermentacion

70%
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0%

22.2%
FCA

FFFD FMCD

Métodos de fermentacion

Figura 3.

Promedios e intervalos
de confianza al 95%
para el puntaje total
SCA de las muestras
obtenidas en MFM

y fermentacién con
Fermaestro® (A) y
Probabilidad de
obtener puntajes en
taza superiores al
testigo (Fermaestro®)

(B).

22,2%
FSO

FCDP

* Fermentacién en fruto previa al despulpado (FFFD), fermentacién con mezclas de café
despulpado (FMCD), Fermentacién con agua (FCA), Fermentacién en café despulpado con

pulpa de café (FCDP), Fermentacién sin oxigeno (FSO).

probabilidad de obtener puntajes superiores
al testigo (Fermaestro®) que fue del 669 para
FFFD.

Debido a que la aplicaciéon de este tipo de
métodos busca ademés de mejorar los puntajes

en taza, obtener descriptores sensoriales que generen
un perfil diferente del obtenido con el café estandar,
en la Tabla 2 se realiza una representaciéon mediante
la intensidad del color de la frecuencia de cada
descriptor en las muestras de café de cada método
de fermentacién, un color més oscuro representa la
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mayor cantidad de la presencia del descriptor o
sin color en caso de no presentarse. Descriptores
como dulce y frutal, se presentaron con mayor
frecuencia en la fermentacién FFFD, mientras
que herbal predominé en la fermentacién sin
oxigeno (FSO). La fermentacién con agua (FCA)
fue la que menor cantidad de descriptores recibié
y la fermentacién en mezcla (FMCD) resalté
descriptores como el chocolate. Las sensaciones
percibidas por los catadores pueden provenir de
la variedad y del proceso de fermentaciéon con
Fermaestro® y los MFM tienden a elevar algunos
de ellos, asi como a disminuir la astringencia o
resaltar las notas herbales o secas.

Dado el mayor puntaje en taza y probabilidad de
superar la calidad del testigo, en el departamento
del Cesar se realizaron las fermentaciones FFFD y
con Fermaestro®, para lo cual se utilizaron 200 kg
de frutos clasificados de café variedad Castillo®,
que fueron divididos en dos partes iguales para
asignar a cada fermentacién. Las condiciones
de experimentacién fueron diferentes, ya que
el promedio de la temperatura ambiente fue de
23,3°C, en un rango entre 18,40 y 31,6°C, que
incidi6é en la temperatura de los frutos durante
el reposo, los cuales presentaron un promedio

de 26,3°C en un rango desde 21,3 hasta 39,1°C.
Debido a la mayor concentracién de la cosecha en
el Cesar, se garantiz6 la calidad de la recoleccién
con un promedio de 90,2% * 1,86% de frutos
maduros en colores 4, 5 y 6 del Cromacafé® y
una cantidad inferior a 3,7% + 1,90% de frutos
en colores 1 y 2. Con menores tiempos de
fermentacién para los dos procesos, el principal
cambio respecto a las evaluaciones realizadas bajo
condiciones controladas en Cenicafé, se observé
en la temperatura (Tabla 3), ya que present6
incremento hacia el final de la fermentacién, con
valores que estuvieron entre 1,5y 3,7°C para el
testigo y entre 0,8 y hasta 8,8°C para la FFFD. Los
valores de pH y de contenido de glucosa al final de
la fermentacién fueron menores, indicando mayor
avance de la fermentacién.

El café de la variedad Castillo® producido en
la Estaciéon Experimental Pueblo Bello, es de
buena calidad sensorial, con la aplicacién de
las préacticas de la estrategia “Méas Agronomia,
Mas productividad, Méas calidad”, lo mismo
que por la concentracién de la cosecha, por
lo que el MFM evaluado no generd diferencias
significativas en la calificacién promedio de las
muestras provenientes de las dos fermentaciones,

Tabla 2. Descriptores organolépticos otorgados a las muestras provenientes de diferentes métodos de

fermentacion.

Métodos de
fermentacion
modificados
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Caramelo
Chocolate

Fermaestro®

Frutos amarillos

Ligero Floral
Astringente

FCA

FCDP

FMCD

* Fermentacion en fruto previa al despulpado (FFFD), fermentacién con mezclas de café despulpado (FMCD), Fermentacién
con agua (FCA), Fermentacién en café despulpado con pulpa de café (FCDP), Fermentacién sin oxigeno (FSO).
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Tabla 3. Valores promedio y desviacién estandar para temperatura, pH, contenido de glucosa y acido lactico
obtenidos al inicio y final de dos métodos de fermentacion realizados en la Estacion Experimental Pueblo Bello.

Temperatura Glucosa Acido
lacti
(oL Final

EIETNIIETETTNETE

26,2+1,6 29,5+2,4 4,33+0,09 3,75+0,14 20,76%2,76 5,92+2,59 1,64+0,13

Método (°C)

45,2+1,8
Fermaestro® 18,1+1,3 23,740,2 25,9406  5,65+0,02  3,43+0,05  23,13+1,69  11,04+3,28 0,98+0,20

* Fermentacién en fruto previa al despulpado (FFFD).

las cuales presentaron valores promedio de 83,0 las muestras correspondiente al MFM presenté
para el testigo y 83,4 para la FFFD. Sin embargo,  defecto, con notas calificadas como “sucio”, y
la tendencia descriptiva indica valores maximos  coincidié con la mayor temperatura alcanzada
de 84,25 puntos SCA y mediana de 83,75 puntos  al final de la fermentacién (34,2°C) con un delta
SCA para FFFD. La probabilidad de superar la  de temperatura de 8,8°C y el mayor tiempo de
calidad del testigo se mantuvo en el 66,6%, como  fermentacién después de despulpado (17,0
en la etapa anterior, con puntajes superiores horas).

entre 0,25 y 1,25 puntos SCA. Ademaés, una de
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Antes de apllcar s asegurese
de cumpllr con los requisitos minimos para obtener café con taza
limpia.

Existe una amplla p05|b|I|dad de apllcar mecanismos para modificar
la fermentacion y potenciar la calidad para produclr café con
perfiles diferenciados que satlsfagan al consumidor, para lo cual
deben tenerse cuidados y procedimientos que obedezcan a las
recomendaciones técnicas, que garanticen la repetitividad y
consistencia de la calidad. Ademas, evitar las fermentaciones
indeseadas que deterioren la calidad y causen pérdidas econémicas.

Después de la fermentacion es necesario tener cuidados especlales
en las etapas de secado, almacenamiento y transporte, para evitar
la pérdida de los atributos obtenidos mediante la fermentacion.
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