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Introducción

Calificación del nivel de calidad

Rango Descripción

90-100 Excepcional

85-89.9 Excelente

80-84.99 Muy bueno

<80 Por debajo de calidad especial

12 millones de agricultores (Latinoamérica)
50% de la producción mundial de café

Falta de acceso a tecnología

A merced de bajos precios por falta de CALIDAD



Fermentación

Desmucilaginado

Proceso microbiológico

Maceración carbónica

Mejoras en características sensoriales

Eficiencia en proceso de beneficio de café



Objetivos

 Cuantificar los principales grupos de microorganismos presentes en la

fermentación anaeróbica de café.

 Evaluar el efecto producido por la adición de levaduras, la inyección de

CO2 y el tiempo de fermentación sobre los atributos sensoriales del

café y sus características fisicoquímicas.



Metodología

https://haciendaesmeralda.com/

Finca Cañas Verdes (1,688 msnm)
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Metodología

pH

Análisis microbiológicos

(Levaduras, Hongos y BAL)

Secado  11-12%

Catación

Cafeína y ácidos clorogénicos



Resultados

7.1 Log UFC/ml



Resultados
>89.4 3 puntos
Flores, cítricos y miel

Kiwi, Sandía, miel y durazno

Balanceado, cremoso, jugoso, 

excelente percepción en la boca



Resultados



Conclusiones y 

recomendaciones

 Control de fermentación.

 Mejora en características

sensoriales en fermentación

prolongada.

 Seguir innovando en este proceso

 Mejora de atributos sensoriales

 Menor tiempo

 Menor uso de insumos



Buena actitud es como 
una buena taza de café, 

no puedes empezar el 
día sin ella


