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Calidad de café

Conceptos de calidad

ISO Grado en el que un conjunto de caracteristicas cumple
N%

o con los requisitos.

El compromiso con el café para lograr un buen aromay
sabor
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Conceptos de calidad

Componente técnico de
la produccion del café

Investigacion Cientifica
Transferencia de tecnologia
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Conceptos de calidad

. Medicion
- Materiales
Maqguinaria

Medio

Ambiente ~ Mano o
de obra

Ishikawa, 1943
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Conceptos de calidad

METODO ==

Suaves lavados

Beneficio humedo

Obtenga café pergamino
seco con humedad entre
el 10% y 12%

Retire
completamente el
mucilago realizando
un buen lavado, con
agua limpia, antes de
llevar el café al
secador

Evalue el momento ideal
de finalizacion de la
fermentacion haciendo
uso del Fermaestro®

Asegure la calidad de la
recoleccion del café

+ Calidad

Procese cada lote de
café recolectado de
manera independiente

Retire frutos y granos
de inferior calidad

Realice el mantenimiento,

limpieza y calibracion de

la despulpadora y demas
equipos del proceso

acién Nacional de . P .
Cafeteros de Colombia Cenicafe
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Conceptos de calidad

- - - - - —_— — i
Trilla Preparacion e o

Especie
Variedad

Biologicos
Fisicos
Quimicos

Brillo Solar
Humedad
Relativa
Precipitacion
Temperatura

Consolida Consenva - Expresa

Federacién Nacios e .
Cafeteros de Colombia Cenicafeée
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Conceptos de calidad
R Calidad fisica

) Calidad sensorial
fi> Composicidon quimica

| Inocuidad )
A
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Calidad fisica

Café Pergamino Seco (CPS)

% \ Inspeccion

visual
Cantidad de Almendra
w» Contenidodeagua ' pergamino ' Almendra Sana defectuosa
% de Humedad % de Merma % Almendra Sana Grupo |
Actividad de agua Factor de Grupo Il
Rendimiento
10-12% 74 % 0
Rango 18 — 20 % <5%
8 <0,7 ° 94 kg
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Calidad fisica

e Directo

Contenido % de ’ A
Metodos * |ndirecto .

de Agua humedad

e, -

_}i} % ’,’* *‘q%—‘_— g

gua - ¢Nuevo parametro?

e Apariencia
e Merma en tueste

e Comportamiento
durante el
almacenamiento

e Probabilidad de
defecto sensorial

5 \

AG)

Contenido de humedad: 10,43% - a,,.0,6073 Contenido de humedad:11,78% - a,,.0,6116 L7 I

Cafeteros de Colombia

’
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Cenicafe
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Calidad fisica
¢ Qué es la actividad de agua?

- : =£
Po
p

HRE(%) = 100 x —

o

Disponibilidad potencial
del agua para participar
en reacciones

_ 25°C @ 20°C @ 15°C o 07 10
0,6254 06161  0,6059
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Federacién Nacional d
Cafeteros d
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Calidad fisica
Rangos de humedad y valores de actividad de

agua para café pergamino seco

Rango de Proporcion de Humedad (%) Actividad de Agua
Humedad muestras Promedio  Lim.Inf.  Lim.Sup. Promedio Lim.Inf.  Lim. Sup.
<10% 19,0% 9,23% 8,80% 967% 05380 05158  0,5603
10%-12% 60,00% 11,05%  10,90%  11,20% 6184  0,6118  0,6251
>12 % 21,0% 12,69%  1245%  12,92% 06747 06636  0,6859
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Calidad fisica

Es la cantidad de
café sano con
respecto a la

muestra total de

café

Almendra
sana

Factor de
rendimiento

Es la cantidad de
kg de CPS que se
necesitan para
obtener un saco
de 70 kg de café
excelso

7
&)
A.
Federacién Nacional de
Cafeteros de Colombia SLLLS
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Efecto en la calidad
e Grano negro total o parcial sensorial
* Grano vinagre total o parcial
 Grano dmbar o mantequillo ‘
* Grano decolorado reposado
* Grano cardenillo total o parcial

Calidad fisica

NUmero de faltas

9

Grupo |

 Grano cristalizado - sobresecado 1:1— Parciales 1:2
* Grano decolorado veteado

* Grano decolorado sobresecado

e Grano mordido o cortado Gru PO 1

* Grano picado por insectos

e Grano averanado o arrugado
e Grano inmaduro
e Grano aplastado
e Grano flojo

Coffee “C” Futures contract
Green Coffee Association
Jederacion Nagional de | @ ol Specialty Coffee Association
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Calidad sensorial

SUBJETIVOS

Preferencia o Aceptacion de un producto de acuerdo con las
preferencias individuales del consumidor frente a un producto.

Tipos de Analisis
Sensorial

Conocido como escala del placer, donde cada

panelista evalua si el producto es muy bueno, bueno,
regular, malo o muy malo.

Método de Aceptacion

En este test se le presentan al panelista varias
muestras y el selecciona la muestra que mas le guste.

Meétodo de Preferencia
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Tipos de Analisis

Calidad sensorial
Sensorial
 Comparacion Pareada

- Similar o Diferencia — * Duo—iro
Pruebas analiticas « Triangular
discriminativas __* Comparacion con el Patron

Sensibilidad | e Escalar de control
__* Ordenacion

Pruebas analiticas {‘ Marcacion o Clasificacion
descriptivas e QDA (Perfil del Gusto) ,
Se evallan <cada una de las

caracteristicas que describen |a
calidad de un producto tanto
cuantitativa como cualitativamente.

deracién Nacional de
Cafeteros de Colombia
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(©) icontec

2 Specialty Coffee Standards
Coffeg .
‘é“t Protocols and Best Practices .
€3 ~
A N

Federacién Nacional de
Cafeteros de Colombia | Temicafe
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Calldad I Fragancia/ 3%‘%
sensoria - RN - % Q
T—r - [0
Global / Puntaje Sabor
Catador . .
Dimension

/ \ Cuantitativa
| Calificacion final de l ‘

Dimension

la calidad sensorial :
Sabor . .
Balance Cualitativa

!
H
Cuerpo | Acidez &ﬁ% Q
<« A

Federaci
Cafeteros

Cenicafe
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Calidad sensorial

Norma Técnica Colombiana (NTC) 4883

|D ] |2 lg |4 |5 |5 IT lg lg |1D Escala de evaluacidn sensorial de
TR T T T T T T T T lexr Almacafé
BAJO B AJO MEDIO ALTO ALTO
Intervalos de

Calificacion

.ﬁ‘
. valoracién
(@0 I co n te C MUESTRA No. Defectuoso <4,0
S

i ol 1 Deficiente 40-4,5
Fragancia o T - ,
0 1 2z 3 4 g 6 7 & 8 10 Estandar 50-5,5
Aroma de la Bebida —H——— —H—— — Bueno 6,0-6,5
012 3 4 o 67 8 8 10
: it el a1 Muy Bueno 7,0-7,5
Acidez I T —
@ 1 2 3 4 5 6 7 8 8 10 Excelente 8,0-8,5
Amargo H—++—+—+++1 — Excepcional 9,0-9,5
@1 2 3 4 5 6 T & 8 10 Méxi 10
Cuerpo H A — aXimeo
0 1 2 3 4 g & 7 8 8 10
Sabor Residual : l : : : : : : I : -
0 1 2 3 4 o 6 7 8 8 10
(2
Impresidn Global 1 4 — A
g 1 2 3 4 £ 7 & © 10

Federacién Nacional de
Cafeteros de Colombia
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Sample Roast | Fregrance/Aroma Flavor Acidity Body Uniformity Clean Cup Overall
N . Level
“ e et b hnhofmlmlfimbnlnlnljooooojocooo [inlinfinfin]
:D"Y: Gualites _B;_M_L_ Aftertaste 'M:O"E‘Y High :L'”:| Heavy Balance Sweetness Defects (subtract)
— S| =5 S (B s # of cups i ity
I == —+ L|I|,|I|,|I|,|I|,|o == = 1!|Ill||1l|ll||l1LDD|:|DD et OxO=
Notes: Final Score
’ 6.0—-6.75 Buena
Specialty B
Coffee Calificaciones por atributo 70=7.75 Muy buena
c Association 8.0—8.75 Excelente
‘ ‘ 9.0-9.75 Extraordinaria

<80.0 Debajo de calidad especial
80-84.99 Muy buena (Especial) Clasificacion del Puntaje total

85—-89.99 Excelente (Especial)
90 - 100  Extraordinaria
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Calidad sensorial

Algunos
descriptores de los
atributos
sensoriales de café

Sabor Residual Sabor Residual

Fragancia/ Fragancia/ - Ay -
Aroma - Sabor ~ Aroma - Sabor .o

' \/
(2 i
Federacién Nacional di

(iafeteros de Colombia | Temicafe
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Calidad se

nsorial

Sobrefermentados

Pulpa

Defectos sensoriales

Vinagre

Fermento

Asperos Terrosos Contaminados
Inmaduro Terroso Fenol
Acre Moho Humo
Aspero Reposo Contaminado

Stinker

Quimico
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Defectos generados en la poscosecha

Deco|orado
veteado

veteado
Deco|orado
reposaclo

Cardenillo

Negros

inagres

Mordido

|nmaduro
ortado

D B
ey
- -
LA
¥

olos
Crlstahzado
ardem"o

Calidad
ISICa

Recoleccion

Remocion del mucilago

Despulpado

Ca li d a_ d Aftrir;aencia Terrﬁso Pul a Terroso Reposo

Moho oho

uro
SenSO rla l 'vé;jae X,s‘gel?o F§tm 2:0 Fenol Terroso
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Muestras representativas

Procedimientos de preparacion
Claves para desarrollar ectandarizados

catacion de manera
consistente

Equipos calibrados y con monitoreo de
variables de interes

@K‘ C Aseguramiento y proteccion de la

informacion
Federacidé ‘®

racién Nacional de -
de Colombia | Temicafe
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o Conocer los atributos del café
Desarrollar la memoria sensorial mediante el
Claves para desarrollar analisis de diferentes cafés
catacion de manera o |
consistente Comprender “mis” organos de los sentidos
A Of

L Y
en | §
A.
Federacié
Cafeter:

racién Nacional de -
s de Colombia | Cemicafe

Promover el aprendizaje continuo a traves de
la interaccion con otros catadores
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Café verde en
almendra excelso

Resoluciéon Nro.2
Comité Nacional de
Cafeteros
25/IV/2016

Café Pergamino Seco

Otras calidades

Inferiores EStandar

= Café con proceso de
produccion certificado

= Café con especificaciones de
preparacion

Malla 14 — 5% Malla 12
50% Malla 15 GCA
% Hum: 12,5%

Maximo 24 faltas 500 g
Taza sin defectos

Producto de Colombia

Pertil sensorial
SUPErIor

Café con proceso de produccion
certificado o) un proceso
diferenciado finca

Café con especificaciones de
calidad sensorial

Micro — nano lotes

Concursos

CAFES ESPECIALES
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« o7 /e Acidos clorogénicos:

COm pOS|C|0n q U | m |Ca Sabor, amargo, cuerpo y astringencia
Lipidos: Café verde: Arabica (6,9%) - Robusta (10,4%)
Acidos grasos
Tocoferoles

Acidos Organicos:

Se asocian con la acidez de la bebida
Contribuyen a un mejor sabor y aroma
Mas abundantes: citrico y malico

Mas de 900 compuestos volatiles
formados durante la tostacion.

Responsables del aroma del café. Fragancia

Carbohidratos:

Sacarosa

Azlcares reductores (fructosa, glucosa)
Café verde: Ardbica (6% a 9%) -
Robusta (3% a 7%)

Lipidos:
Acidos grasos

Ama rgo Tocoferoles

Compuestos Nitrogenados:
Alcaloides - Cafeina
Trigonelina
Proteinas y aminoacidos libres it | Contoars
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Composicion quimica

Acidos Clorogénicos

Aminoacidos @
Lipidos @

Acidos alifaticos 0
Cafeina @

Trigonelina 0

Polisacaridos @
Azucares reductores@

Proteina

@ Acidos Clorogénicos

@ Minerales
@ Aminoacidos

@ Lipidos

Café almendra  Café tostado @ Acidos alifaticos

@ Cafeina

| Trigonelina

m Sacarosa

@ Polisacaridos
@ Azucares reductores

A(S)
-
Proteina 24/ %
Jelenacin Nagionsl 8 | Cemicare
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Composicion quimica
Compuestos volatiles

Acidos ‘Alcoholes‘AIdehl’dos‘ Cetonas ‘ Esteres ‘ Furanos Pirazinas Pirroles

dh £ &£
&L .,;i 7’!’- &‘3 & ”Q&‘ ﬁ

.lir‘s
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Inocuidad . ;‘-..

No hace

. Inocuo

dano

Si hace dano
FAO NnoO es un
alimento

Micotoxinas
La OTA es el principal compuesto sefialado como contaminante

g 0 .
@\ Y o| oH © natural de material vegetal.
oy ?
H, ‘
H

_H . . s .
: La contaminacion por OTA suele asociarse a los cereales, las uvas
frescas, la fruta seca de la viiia, el vino, la cerveza, el café y el

CaCdao.

Ocratoxina A (OTA) Y.

‘ederacién Nacional de C i e
Cafeteros de Colombia enicale

v
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Inocuidad
Organismos que participan en la produccion de OTA en el café

Aspergillus carbonarius

Aspergillus
ochraceus

Estrategias de poscosecha
asociadas a la disminucion
rapida del contenido de
humedad y conservacion de
este nivel en la cadena

Aw 0,76

14,2%

Hongo Produccién

Federacién Nacional de
Cafeteros de Colombia
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. Selograen
\ el cultivo

A9 ool
“@‘sj‘my La calidad...

Se conserva en
el beneficio

Se refleja en
la taza

Gracias!l A |«

Federacién Nacional de
Cafeteros de Colombia

Cenicafe
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