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Como se "‘Q
evalla la

calidad del Calidad Sanitaria
C a.f é (Sin cont!ﬂgg!cleisqggos - OTA,
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Calidad Sensorial
Aroma y Sabor

(Balance, sin defectos, agradables,

consistencia)
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Proceso de beneficio 2

Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

Cenicafeée

Conjunto de operaciones realizadas para transformar el café cereza en granos
de café seco (pergamino seco y/o cereza seca). Conservando la calidad exigida
por las normas de comercializacion evitando perdidas del producto.
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Tipos de beneficio

Tipo de Café Natural

Semi-seco
Tipo de — Recoleccion
Beneficio Recoleccion Recoleccidon Dg/spulpado ]
Secado Despulpado Remocion de mucilago
Secado Lavado

Secado
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= Benefici
" via humeda
Frutos maduros de café
‘ Clasificacion hidraulica
Despulpado
Clasificacion por tamafio
Remocion de mucilago
Lavado

Secado

- Federacion Nacional de
Cenicafe Cafeteros de Colombia

Beneficio
via seca

Frutos maduros de café
Clasificacion hidraulica

Secado

Solar - Mecanico
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- Federacion Nacional de
Cenicafe Cafeteros de Colombia

A el

cc: e nq’rurql

Se caracteriza por descriptores
sensoriales afrutados, dulcesy
- exoticos.

Analogo al vino tinto, asociado al
secado completo del fruto.
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Factores que
afectan la
obtencion del
cafe natural

e Resultados inconsistentes en la
evaluacion sensorial

e Pérdida de la inocuidad, asociado
a la presencia (Hongos -
Ocratoxina A)

Principalmente asociados con el secado
e Riesgos en la calidad de la bebida:

Fenol, Fermento y Moho
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Secado del café
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Secado Q

Proceso termofisico para eliminar la humedad de un
producto.

Involucra la transferencia de calor y masa; lo que
desarrolla una temperatura dentro del producto
humedo, y genera evaporacion de la humedad.

- Movimiento de humedad en los granos:
Difusion del liquido y de vapor
Movimiento agua

Montoya et al,1990
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Secado de café Q

),

A.

Federacion Nacional de
feteros de Colombia

AL
Ca

Cenicafeée

Preservacion del
producto alimenticio

NATURA HONEY LAVADO

Yy 4 "Q.Ag- el {\ \.4-;.
% R e )

.Crecimiento ) s
microorganismos Humedad final 10-12% actividad de agua 0,62

*Fuente:Osorio, 2020
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Procesos de secado y su
InCIdenC|a en |a Calldad del | sk

SECADO NATURAL

SECADO MECANICO

A.

El secado es un proceso
de eliminacion de agua
que logra la conservacion
y la estabilidad del café
durante su
almacenamiento y
comercializacion al
disminuir el contenido y
la actividad del agua en
el café.

Aumento de la temperatura
de 40 a 45°C da lugar a una
disminucion de las
actividades fisiolégicas como
la respiracion.

Consumo de materia seca.
Liberacion de calor (pérdida

de peso y calidad).
Alves et al .,2017
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¢, Qué se ha investigado en
café natural?

Estudio Referencia

La humedad inicial en la cereza es 60 - 75%; y el secado puede durar varias semanas, hasta Amorim et al. 1977;
alcanzar una humedad 12 al 20 %. Inestabilidad en el contenido de humedad y la aw (actividad de Wringler, 1998.
agua) en grano por la temperatura; puede causar focos de infestacion de hongos e insectos

A.

- Federacion Nacional de
Cenicafe Cafeteros de Colombia

Combinacion de secado de frutos de café en terrazas al sol, llegan a un % humedad entre el 30-35% :
Guimara, et al., 1998

Capa de café, puede variar de grosor. Una altura superior a 0,50 m causa problemas. La temperatura
temperatura no debe sobrepasar los 50°C en la masa de café, para no causar ningun dafo a la Silva, 2000

calidad del producto.

Para secar café natural se requiere una mayor area de secado comparado con en el lavado. Asociado
Asociado a la pulpa y el mucilago. Es necesario contar con 2,3 veces mas de area. El cambio de tipo Osorio et al.,2022

tipo de secado no tiene efecto en la calidad sensorial.
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Identificar el procedimiento de
secado para la obtencion de café
natural.
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Metodologia

Variedad: Cenicafé 1

Frutos 100% maduros
Estacion Central Naranjal

1
Tratamiento
S100%

Secado sol
100%
10-12 % H

2
Tratamiento
Combinado

S45%+M

Secado sol
45% H

Finaliza
mecanico
10-12% H

Dos afios de
Investigacion

3
Tratamiento

Combinado
S50%+M

50% H

9 repeticiones por
tratamiento

4

Tratamiento
Combinado

S5%+M

Secado sol

Secado sol
55% H

A.

Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

Cenicafeée

Secado solar y mecanico
combinaciones

Finaliza
— mecanico
10-12% H

Finaliza
mecanico

10-12% H

6
5 .
Tratamiento Trf_il_té‘STiIQGQtO
0
M100% S
Secado
mecanico 100% | Beneficio
10-12 % H Hamedo
Secado
— mecanico 100%
10-12 % H
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A.

S e C ad O S O I ar Cenicafe St o,

- Secador parabdlico con paseras
removibles en madera y malla plastica
con tamano de poro de 4x4mm.

- Capa de 2 cm de altura de café 100%
maduro.

- Temperatura entre 18°C y 28°C, vy
Humedad relativa de 82,2%.

- Con frecuencia de 4 volteos al dia para
evitar desuniformidad en la humedad
final, hasta alcanzarla entre el 10 y el 12%.
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%%
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A5)
A.

- Federacion Nacional de
Cenicafeé Cafeteros de Colombia

Secado mecanico

- Silo de capa estatica: el aire caliente es
forzado a traves de la capa de cafe.

- Combustion directa (gas propano) caudal del
aire de 100 m3/min/ton.

- Temperatura del aire de 40°C (no mayor a 50
°C), para no causar ningun dafno a la calidad
del producto.

« Altura de la capa de café de 35 cm, y cada
cajon con capacidad 18 kg, para garantizar el
manejo adecuado de los flujos de aire durante
el secado.
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MUESTRA DE CAFE
AnaI|S|s AnaI|S|s AnaI|5|s AnaI|5|s
-
Lipidos totales (Soxhlet) -

- A. grasos (GC/MS)
_. Cafelna Trigonelina Teobromlna
(HPLC PDA) ‘

F A. CIorogenlcos (UV-VIS)
. A. organicos (HPLC PDA)
A -

'ﬁa = !
«

B

CHNy Protema (Combustlon
directa) -

r

S
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Cenicafeée

Cafeteros de Colombia

Resultados
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Tiempos de secado | A
para los diferentes tratamientos

AL
A.
Federacion Nacional de

C10!
Cafeteros de Colombia

Cenicafeée

Tiempo de secado (dias)
Promedio Maximo Minimo

1 Solar 100% 19 27 11
2 Combinado inicia solar 45% + Mecanico 12 16 9
3 Combinado inicia solar 50% + Mecanico 12 15 9
4 Combinado inicia solar 55% + Mecanico 12 16 9
5 Mecanico 100% 10 12 8
6 Lavado 4 5 3
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Curvas de secado para los
diferentes tratamientos

- Solar 100%

y = -21,350Ln(x) + 64,5442
60 R2 =0,9542

—e— Valor observado —&— Valor estimado

% Humedad

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 80

dias

% Humedad

Humedad inicial del fruto de cafe 68,9% -
Humedad final del café seca natural 10,5 - 129 20

4
ore

AN
A.

Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

Cenicafeé

y-=-26,972Ln(x)+ 17,3399 Mecanico 100%
R? = 0,9224

—@— Valor observado —@— Valor estimado
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Curvas de secado para los
diferentes tratamientos

% Humedad

90

80

70

60

50

40

30

20

10

Secado sol 45% + mecanico

y =-29,832Ln(x) + 82,1249
R? = 0,9693

—@— Valor observado

—e— Valor estimado

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

% Humedad

0O 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Secado solar 50% + mecanico

y = -28,377Ln(x) + 76,8185
R?=0,9573

—e— Valor observado
—=e— Valor estimado

10 11 12 13 14 15 16
dias

()
A.

Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

Cenicafeée

% Humedad

80

70

60

50

40

30

20

10

Secado solar 55% + mecanico

y = -27,456Ln(x) + 75,3095
R? =0,9589

—e— Valor observado

—=e— Valor estimado

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

dias
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Calidad fisica
Contenido de humedad

16,0

- Federacion Nacional de
Cenicafe Cafeteros de Colombia

14,0 - -

.
12,0 - - - -
10,0 -

8,0

Humedad (%)

6,0
4,0
2,0
0,0

S100% S45%+M S$50%+M S55%+M M100% LM S100% S45%+M S50%+M S55%+M  M100% LM

a. Cereza seca y cps b. Café Almendra

(a) En el tratamiento testigo LM se refiere a % humedad en cps

6/,6 -71,2 % 50 - 55% 10-12 %

Cereza fresca Café Lavado Cereza seca Cafée almendra
‘ '

Meétodo ISO 6673
a 105°C x°

Humedad final

Humedad inicial Humedad inicial Humedad fial

68,9 % 542 % 12,7% 11,9 %
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Calidad fisica
Contenido de actividad de agua (aw) Contonrs | dERIE,

0.70 -
0.60 -
0,50 -

_ 0,40 4

3‘
0.30 -
0.20 4 .
Aspergillus ochraceus
0.10 - o offio
000 Penicillium verrucosum
) S100% S545%+ 550%+ S55%+M M100%

Tratamiento

M Cerezaseca CPS M Almendra

<0,7 a, a, 0,83-0,96

Produccion OTA
Cereza fresca Cafeé lavado Cereza seca Café almendra
e J/ . »eF
. - - . F e ’t:' { ”~ v

aw 0,56
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Federacion Nacional de

Calidad fisica

Frutos sanos y Ce[]eza S€ca, Sin Almendra ligeramente
maduros ongos, ni amarilla/rojiza
conglomerados

Aspecto
NIE]

% Humedad y 3, deleclo

' ' % pasilla
Contenido de agua Clantldad de % Almendra sana 0/o E
en la almendra cascara seca 6 broca
% negros y vinagres
Rango
10- 12,5% 50 - 54% 41,7-42,8% 6,07%
a,, 0,56-0,65 4,63%

2,83%



Calidad Sensorial
Metodo SCA (Specialiy Coffee Association)

Federacion Nacional de
Cenicafeé Cafeteros de Colombia

Promedio Desv. Est. Solar 100% I
S: 100 % Solar 83,52 1,2 Solar 45%+Mecanico
S45%M: Solar y mecanico 84,09 1,0 Solar 50%+Mecanico Iy Fermento
) Solar 55%+Mecanico I = Sin defecto
S50%M: Solar y mecanico 83,90 09
Mecdnico 100% IEEEEEEEE——
$55%M: Solar y mecanico 83,65 0,7 Lavado
M: 100 % mecanico 82,92 0,8 0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
LM: Lavado mecénico 82,93 0.8 (%)
<80.0 Debajo de calidad especial
4 . N
80 -84.99 Muy buena (Especial)
85 -89.99 Excelente (Especial)
90 - 100 Extraordinaria

©FNC - Cenicafé 2023



Atributos sensoriales

(Atributos /Descriptores)

- Federacion Nacional de
Cenicafe Cafeteros de Colombia

Solar 100% Pu— )
/ Z o
'agi;', c,'ifmma Mecanico 100% Fragf;ff'famma

-

S100%
M100%
Avellana _—
Uwas
JONELY SCA 82,9 - -
\ Frutal
Panela
Pasas
Almendra
Vinoso
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Atributos sensoriales

(Atributos /Descriptores)

- Federacion Nacional de
Cenicafe Cafeteros de Colombia

Combinado solar 45%

1N, Combinado solar 50%
+ mecanico

Fragancia/aroma + mecanico Fra]ggnda/aroma
10
8 e 8 &,
Puntaje Catador ..-..g ...... Sabor Puntaje Catador o < --(D e g Sabor
o® ‘ ,' 69 '
s > * : 4 :
2 2
0 0
i ‘ . . . . |
S N 3 Sebes Balance . - Sabor residual
@rocerrreeree = I Mo00000000000000 ®
B i Cuerpo Acidez
el S50%+M
Banano
Frutal Cammelo
Cedro Durazno
SCA 84,1 SCA 83,9

Vinoso Guayaba
Chocolate

Rojos z
©FNC - Cenicafé 2023



Atributos sensoriales

(Atributos /Descriptores)

- Federacion Nacional de
Cenicafe Cafeteros de Colombia

Combinado solar 55% Lavado 100%
+ mecanico

Fragancia/aroma
10 -~

o8 Fragancia/aroma
10 - ~.

i D|<“ Caramelo
SCA 83,7 SCA 82,9 Catia — 7
Avellana
/ Pasas
Miel

©FNC - Cenicafé 2023
Uvas



Composicion Quimica
Contenido de Lipidos totales y acidos Grasos
(contribuyen al transporte del aroma, sabor y cuerpo en la bebida de café)

% Lipidos

14,0
12,0
10,0
8,0
6,0
4,0
2,0

0,0

S 100%

S45% + M

S50%+M  S55%+M

Palmitico
Linoleico
Oleico
Estearico
Araquidico

M 100%

41,2
34,9
10,2
9,4
4,4

Natural

LM
(control)

41,1
34,9
10,3
9,3
4,4

Lavado

4
—1. \/
N NED
A.
Federacion Nacional de
Cenicafeée Cafeteros de Colombia

Lipidos totales (%)

Minimo -maximo

9,2-11,5

Natural

31-43
31- 46
7-11
6-12
2-4
Lavado
Echeverri et al, 2021

Minimo -maximo

9,2-10,5

Lavado

Minimo -maximo
10,7-12,2 %

Lavado
Echeverri et al,
2021
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Contenido de Alcaloides

Cafeina, Trigonelinay Teobromina

- Federacion Nacional de
Cenicafe Cafeteros de Colombia

(La cafeina es estable en latostacion y con latrigonelina
contribuyen al amargo en la bebida de cafée)

2,00

1,800

1,600

1,400

1,200

(%)

1,00

,800

,600

400

,200

T1

T2

T3 T4

T5

Cafeina (%)

T6

T1

Media e intervalos de confianza del
café natural y café lavado

Alcaloides
e © & o -
- = = - e
e e ® e = e
T2 T3 T4 T5 T6 T1 T2 T3 T4 T5 T6
Trigonelina (%) Teobromina (%)

porcentaje de contenido de alcaloides en

Compuesto Promedio (%) Referencia*(%)
Cafeina 1,2 1,2 0,8-1,4
Trigonelina 1,07 1,0 0,98-1,32
Teobromina 0,021 0,025 0,011-0,024
Natural Lavado Lavado

* Fuente: Lopez - Martinez et al,.2003, Puerta, 2013
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Contenido de acidos clorogénicos

- Federacion Nacional de
Cenicafe Cafeteros de Colombia

Proporcionan cuerpo, sabor y astringencia a la bebida.

6,00
5,00
S 4,00 ° ° ® . ° °
3,00 - - - _
2,00
1,00
Solar 100% Solar 45% + Solar 50% + Solar 55% + Mecanico 100% Lavado
Mecanico Mecanico Mecanico (control)

Media e intervalos de confianza del porcentaje de contenido de acidos clorogénicos totales (CGA) en café natural y café lavado

Resultados (%) Referencia *

, , . Minimo -Maximo Minimo -Maximo
Minimo -Maximo

3,082 — 5,469 2,11-5,52 52-76

Natural Lavado Natural

*Fuente: Marin et al, 2008 ; Scholz et al ., 2079
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Contenido de Proteinay C,H,N ag @

Federacion Naci ‘00
Cenicafé Cafeteros de Cgr:lmdb?n
B Nitrogeno Carbono m Hidrogeno M Proteina
60,00 !
50,00 _ _ = — R —
Las protelnas S€ componen de
40,00 . o .
aminoacidos y contiene C,H,N.
& 30,00
5 Los aminoacidos reaccionan con
o los azucares y producen los
' ll ll ll il il compuestos volatiles y
000 —= - - - » melanoidinas (pigmento marrén).
Solar 100% Solar 45% + Solar 50% + Solar 55% + Mecanico 100% Lavado
Mecanico Mecanico Mecanico
Resultados promedio (%) Referencia *
Carbono

Natural Lavado Lavado/Natural

*Fuente : Thaler y Gaigl citados por Clarke y Macrae 1985, Puerta, 2008
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Contenido de AzUucares

Sacarosa, glucosay fructosa
(Aportan dulzor y en el tueste afectan aromay sabor de la bebida cafe)

a a a a a a
7,5
6
4,5
3
1,5
0

A.

Federacion Nacional de
Cenicafeé Cafeteros de Colombia

Referencia (%)

Sacarosa (%)

Natural /Etiopia Lavado/Colombia
S100% S45%+M  S50%+M  S55%+M M%100 Control
W Sacarosa 8,759 8,662 8,845 8,8 8,774 8,533 *Fuente: Knopp et al ., 2005
0200 [
020 r .
a
g : 0,150 I a @ .
a & a

0115 r 9\-0/
S 3
& S 0,700 F
© O
6010 3
g b v o
=
i 0050 F

005

0,000
0,00 S100%  S45%+M S50%+M S55%+M M%100  Control
O, () O, O, O,
LELR g 0% M | 535%+M | M%100 | Control BGlucosa 0,163 0,138 0,143 0,131 0,133 0,059 OFNC - Cenicafé 2023

M Fructosa 0,142 0,162 0,163 0,17 0,15 0,075



Comunidades microbianas

Bacterias mesofilas, hongos y levaduras en cereza secay almendra (UFC/g)

1,20E+08

1,00E+08

8,00E+07

6,00E+07

UFC/g

4,00E+07

2,00E+07

0,00E+00

Bacteria/mesofilos

7,00E+05
6,00E+05
5,00E+05
o 4,00E+05
S~
@)
L
> 3,00E+05
2,00E+05
Solar 100% Solar 45%-+ Solar 50%-+ Solar 55%-+ Mecanico Lavado 0,00E+00
Mecanico Mecanico Mecanico 100%
M Cereza B Almendra

- Federacion Nacional de
Cenicafe Cafeteros de Colombia

Hongos y Levaduras

Solar 100% Solar 45%+ Solar 50%+ Solar 55%+ Mecanico Lavado
Mecanico Mecanico Mecanico 100%

B Almendra M Cereza

Valores promedio de bacterias mesofilas, mohos y levaduras.
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Contenido de Ocratoxina A

4
q'

A5)
A.

6

(Micotoxina, clasificada como posiblemente carcinogénica - OTA) e | S

12

00

Solar 100%

Combinado solar
45% + Mec.

Combinado solar
50% + Mec.

Combinado solar
55% + Mec.

Mecanico 100%

Lavado

Promedio de Ocratoxina A en café natural y café lavado. Las barras corresponden al error

estandar.

Cafe Natural: 7,1 ug/kg 6 ppb
Cafe Lavado: 6,4 ug/kg 6 ppb

Los rangos para el café almendra no se han establecido, Reglamento (C Europea) n° 1370/5

de Agosto 2022, pero si para el Café tostado 3 y 5 nug/kg café soluble instantaneo (LME).

©FNC - Cenicafé 2023



o

q’
§

AR

C ons I d eracC I ones o | ek

La seleccion y clasificacion de frutos maduros y sanos, representa el punto de partida para
obtener cafe natural con destacada calidad fisica y sensorial.

El manejo adecuado del secado fue determinante para mantener la inocuidad del café
natural. La humedad optima del cafe, puede alcanzarse entre 10 y 19 dias dependiendo del
proceso de secado utilizado.

En los procesos donde el secado solar se implemento para reducir el contenido de humedad
hasta alcanzar el 45% - 50% y se complemento con el secado mecanico; sobresalieron
descriptores en los atributos de Fragancia/Aroma a chocolate, frutas, caramelo, miel y vino.

- Desde el punto de vista de calidad quimica, el café natural se destaco por sus contenidos de

glucosa y fructosa, los cuales superaron 3 veces los contenido promedio registrados en el
café lavado (control).
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