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Introduccion

En una economia como la actual, las necesidades de obtener produc-
tos que se adecuen a normas, exigencias y estandares de calidad son la
base de la comercializacidon. En definitiva, la evaluacion sensorial del
café permite identificar los defectos presentes en la bebida, por lo que
la calidad es el resultado de los procesos realizados al grano, asi como
del monitoreo y control de las condiciones durante los mismos, ya que
influyen significativamente en su composicién quimica (Dos Santos et
al., 2022; Gotteland y de Pablo, 2007).

Durante afos, se ha dado valor agregado al café mediante beneficios
basados en el tratamiento posterior a la cosecha, que pueden ser en seco
o humedo; éste ultimo es el més utilizado porque origina cafés pelados y
despulpados, debido a la remocién mecénica de la cascarilla y posterior
remocion del mucilago por fermentacion, el cual es determinante en
la calidad del grano (Dos Santos et al., 2022).

En el Estado de México esta practica se ha trabajado en un bajo por-
centaje, ya que la mayor parte de los productores se han dirigido ha-
cia el café comercial (Gonzilez et al., 2019), llevando a cabo tareas que
han venido de generacién en generacion sin implementar procesos que
resalten en mayor medida los atributos del grano y aquellos que han
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incursionado en el café de especialidad realizan procedimientos que
en ocasiones resultan en una taza de excelencia sin ser replicables, ya
que no se llevan registros, seguimiento y/o control de parametros, por
el mismo desconocimiento y a que atin son procesos no estandarizados.
Por lo que el presente capitulo se plante6 para hacer del conocimiento
de los cafeticultores las generalidades del beneficio himedo y tengan un
panorama de lo que sucede durante el proceso de la fermentacion.

Beneficio del café

En la literatura se encuentran muchas referencias, de fechas incluso an-
teriores al siglo XX, sobre métodos y condiciones de beneficio que han
sido usados para desprender el mucilago del grano de café, en diferen-
tes paises cafetaleros de Africa, Asia y América.

La etapa de remocion del mucilago del café es critica para la calidad
del grano y de la bebida, ya que cualquier defecto que se ocasione
por la falta de control, no se puede modificar en los procesos siguientes
delbeneficio, ni en la preparacion de la bebida. Es asi como debido a
fermentaciones no vigiladas o monitoreadas, al dejar sumergidos los
granos de café en los tanques de fermentacion en medios acidos obteni-
dos de la descomposicion del mucilago y también en muchos casos de
la misma pulpa de café, se pueden obtener granos con pergamino man-
chado, decoloracién del grano y defectos en la bebida, como sabores y
aromas desagradables (Pefuela et al., 2010).

En el comercio, los cafés se clasifican segtin la especie (Ardbica o Ro-
busta) y segun el tipo de beneficio humedo o seco (Figura 1), que es el
proceso conformado por un conjunto de operaciones para transformar
el café cereza en café pergamino seco.

Tipos de beneficio

El beneficio del grano por la via seca, consiste en el secado directo de los
frutos de café en el arbol durante aproximadamente 15 - 20 dias (bajo el
sol o en secaderos). En el beneficio por la via himeda, después de reali-
zar la recoleccion, seleccion por estados de madurez, flotado (retiro de
impurezas), despulpado, el mucilago del fruto es separado mediante la
fermentacion y una vez que se ha desprendido del grano se concluye con
el lavado, luego es secado para reducir la humedad hasta llegar entre el
10y el 12% como norma de comercializacién del café pergamino seco
como se muestra en la Figura 2 (Puerta, 2010).
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Figura 1. Beneficio himedo (sumergido en agua a la izquierda y despulpado sin
adicién de agua a la derecha con registro de pardmetros como pH y temperatura
con pHmetro)

Figura 2. Procesos del beneficio hasta la preparacion de la bebida (Sanchez y
Olivares, 2019)
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El mucilago, composicion e importancia

Enlas diferentes regiones cafetaleras, cuyas épocas de floracion, fruc-
tificacién y maduracién dependen de las condiciones climdticas, se
pueden encontrar todos los estados de maduracién del fruto al momen-
to de la cosecha. Para lograr la mejor calidadde la bebida se reco-
mienda efectuar cosecha selectiva (Figura 3) de los frutos maduros y
separar los frutos pintones, verdes y secos antes del beneficio.

Figura 3. Seleccion de grano (A la izquierda seleccion por grado de madurez, a la
derecha arcoiris de color de cerezas para medicién de grados brix)

Durante toda la historia dentro del area investigativa para el café ha
existido una serie de trabajos que han tratado de desarrollar nuevos co-
nocimientos para acentuar cada vez mas la calidad del café.

El mucilago, la pulpa de café (Figura 4) y los frutos de los vegetales
contienen diferentes sustancias pécticas y también pectinasas. Las
enzimas pectinoliticas, celuloliticas y hemiceluloliticas aceleran los pro-
cesos de degradacion e hidrolisis de los carbohidratos correspondientes
y facilitan el desprendimiento del mucilago (Pefiuela et al., 2010).

El grano de café, esta cubierto por una capa de mucilago o pulpa,la
cual mide aproximadamente 0.4 milimetros de espesor y esta compues-
ta por agua, polisacaridos, aztcares, proteinas, lipidos, minerales y 4ci-
dos (Avallone et al., 2002). Aunque esta estructura representa entre 15%
y 22% del peso del fruto maduro con relacion al contenido de humedad,
tiene que ser removida durante la etapa de fermentacioén en el proceso
de beneficiado por via humeda (Pefiuela, 2010).
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El contenido del mucilago en el fruto de café difiere segun la variedad,
el estado de madurez y la humedad del fruto; en promedio el fruto
de café maduro y fresco contiene cerca del 11% en peso de mucilago.

El mucilago de Coffea arabica, que es el grano que se desplaza en
cantidades mayores por sus caracteristicas, estd compuesto por 85%
a 89% de agua, 8% a 10% de carbohidratos, en su mayoria sustancias
pécticas y azucares, 1% de proteinas, 0,1% de lipidos y 0,45% de mine-
rales, y también se ha reportado celulosa. Ademads, pueden estar presen-
tes microorganismos como levaduras de los géneros Saccharomyces,
Torulopsis, Candida y Rhodotorula, y bacterias como Lactobacillus y En-
terobacter principalmente, su presencia depende de la manipulacion
de los frutos de café durante la recoleccién y de las condiciones de
los granos en el beneficio del café, el mucilago se retira del grano
de café para mejorar el color del pergamino, para facilitar el secado y
evitar la proliferacion de hongos.

Despulpado

El despulpado consiste en retirar la pulpa que estéd alrededor del fruto
por medio de presion, este procedimiento se realiza con una despulpa-
dora por la cual pasa el café cereza seleccionado y lavado previamente,
pasa a través de una tolva hacia un tambor, el cual al rotar lleva el café
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hacia un punto donde la presién ejercida hace salir el grano de la pulpa
(Cardenas y Pardo, 2014).

Fermentacion

Las fermentaciones son procesos metabolicos donde participan levadu-
ras y bacterias, que transforman compuestos orgdnicos en otras sustan-
cias organicas mas simples, ayudan a la conservacion de los alimentos y
forman compuestos que dan sabores, aromas y texturas (Puerta, 2010).
En este proceso las enzimas y microorganismos naturales contenidos en
el café trabajan para desintegrar la estructura del mucilago que queda
adherido al grano después del despulpado y antes del lavado.

La industria cafetalera ha incorporado la fermentacion en el proceso
de beneficiado, a medida que se han desarrollado investigaciones se ha
pasado de una fermentacion tradicional a una fermentacién controlada,
obteniendo bebidas de calidad superior con sabores y aromas peculia-
res que agregan valor y permiten establecer una calidad constante en
el producto. A estos cafés se les denomina “cafés especiales” (Pivaral y
Cruz, 2018).

Existen diferentes fermentaciones y de acuerdo a la via por la que es
desprendido el mucilago son llamadas como se menciona a continua-
cién:

o Fermentacion natural: Consiste en dejar al fruto en un tanque de
fermentacion donde cae luego del despulpado, con la actuacién de
la microbiota del mismo café.

o Fermentacién mecdnica: Se utiliza maquinaria especializada que
retira rapidamente el mucilago del grano.

o Fermentacion con enzimas: Con el fin de acelerar la fermentacion
se adicionan enzimas y quimicos a la masa de fermentacion.

o  Fermentacion en seco o solida: En este caso se deja el café des-
pulpado sin adicion de agua en el contenedor a fermentar, aunque
también existen maquinas que permiten realizar este tipo de fer-
mentacion. El desagiie del contenedor se mantiene cerrado y no se
adiciona agua, es mds compleja y genera diversidad de notas como
frutales, citricos y chocolates.

o Fermentacion sumergida: El café despulpado se deposita en el fer-
mentador y luego se agrega agua, de esta forma cambian la com-
posicion quimica y microbioldgica del sustrato, considerando que
estos sistemas son mds homogéneos secos y en ellos predomina
una calidad de taza muy suave con notas a chocolate y caramelo.
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También se mencionan diferentes métodos en los sistemas de fermen-
tacién:

o  Fermentaciones abiertas: Ocurren natural y simultineamente las
fermentaciones lacticas por Lactobacillus spp. y Streptococcus spp.,
y la fermentacion alcohdlica por levaduras, principalmente Saccha-
romyces cerevisiae que favorece notas frutales, chocolates y dulces.

. Fermentaciones cerradas: Los fermentadores se tapan, lo cual favo-
rece también el desarrollo de fermentaciones mixtas, se producen
sabores frutales, dulces, avellana, vainilla, aunque también florales
y terrosos (Puerta y Echeverry, 2015).

Cualquiera que sea el método elegido se debe tener en cuenta que,
por mezclar café despulpado en diferentes tiempos, dejar el café sin
control después de concluida la fermentacidn, asi como el retraso en
comenzar el secado, se ocasiona deterioro del aroma,acidez y sabor
del café, que afecta negativamente la calidad del grano y de la bebida.

Lavado

Se realiza con el fin de quitar en su totalidad el mucilago, este se puede
hacer anadiendo agua hasta que el grano se sienta limpio, una prueba en
campo puede ser tomar un pufio de café durante el lavado y cuando se
abre la mano ya no debe quedar pegado en la palma de la misma.

Secado

Luego del lavado se deja secar el grano con el fin de reducir el conteni-
do de humedad del café pergamino garantizando condiciones 6ptimas
para el posterior proceso de trillado y almacenamiento. Este proceso se
puede realizar de diferentes maneras:

1. Secado al sol: Se extienden los granos al sol durante un largo pe-
riodo de tiempo que es aproximado de 7 a 15 dias segtin sean las
condiciones climaticas.

2. Secado en patios de cemento: Patios con piso de cemento que pue-
de o0 no tener pendiente aproximada del 1%.

3. Secado en carros o silos: Son cajones montados en una estructura
que puede ser de madera o de hierro.

4. Secador mecanico: Se realiza con la ayuda de maquinas, es mas
répido, pero se corre el riesgo de afectar la calidad del café.
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Trillado

Este proceso consiste en separar del grano el pergamino o céscara alre-
dedor de la semilla de café, con una méquina de trilla la cual por una
accion de friccion y presion por fuerza rotacional hace salir la semilla
por corrientes de aire. Es la parte final del proceso de beneficio don-
de se obtiene el café almendra o verde listo para exportacién o tostion
seglin sea el caso. Después de 24 horas se determinara el contenido de
humedad de los granos en verde con ayuda de un medidor de humedad
(Pivaral y Cruz, 2018).

Evaluacion sensorial

La calidad en taza del café se evalda después del tostado realizado al
grano, mediante una cata (evaluacion para conocer caracteristicas sobre
la calidad final).

En general, en las fermentaciones del café predomina una calidad de
taza, que puede ser corroborada por una evaluacion sensorial bajo pro-
tocolos de evaluacion vy calificar los atributos encontrados en el aroma
del café molido, aroma de la bebida, acidez, amargo, cuerpo y sabor del
café (Tabla 1). Las categorias 9, 8 y 7 describen las cualidades deseables
en todos los atributos, siendo de 9 en adelante la mejor calificacién, pro-
pia de una bebida de caracteristicas equilibradas, 6, 5,4 son tazas de cua-
lidades tolerables y de 3 a 1 se encuentran cafés calificados con defectos
(Sanchez y Olivares, 2019).

Ejemplos de fermentaciones documentadas

Lépez et al., (2015), realizaron registro durante 80 horas continuas del
comportamiento de algunas variables (pH, T° ambiente, Humedad rela-
tiva, °Brix) asociadas al proceso de fermentacién de café y se determiné
que el tiempo de fermentacién afecta la calidad de la bebida de café,
observaron la disminucién de la concentracién de pH mediante mues-
treo (Figura 5), grados °Brix en funcion del tiempo de fermentacion e
incremento de la calidad (Sanchez y Olivares, 2019).

Se ha encontrado que la fermentacion natural, influye favorablemente
en la calidad sensorial del café, realizada con un tiempo de 14 horas, con
condiciones monitoreadas, lavando el café con agua limpia y secando in-
mediatamente, presentan las mejores calificaciones en los atributos aci-
dez, amargo, cuerpo e impresion global, al ser comparado con otros mé-
todos de beneficio humedo, semihtimedo y seco (Valencia et al., 2015).
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Figura 5. Muestreo (Se realiza para toma de parametros durante la fermentacion)

A pesar de que la industria del café tiene generaciones de conoci-
mientos, en el Estado de México todavia hay deficiencia en el control de
los procesos del café, en particular en la fermentacion, lavado y secado
(Figura 6), lo cual ocasiona defectos, falta de consistencia en la calidad
del producto y pérdidas econdmicas para los cafeticultores y desaprove-
chamiento de mercados (Valencia et al., 2015).

En el proceso de beneficio de café, la fermentacion, puede ser consi-
derada como una de las etapas determinantes sobre la calidad del grano,
por lo que se propone a los productores, la realizaciéon de la fermenta-
cion vigilada, monitoreada o controlada del café, ya que puede inferir
sobre su aceptacién debido a la calidad final, su incursién en mercados
especializados y mejoras en el precio (Cérdoba y Guerrero, 2016).

Puntos a considerar durante la fermentacion

Cabe aclarar que, aun conociendo el proceso fermentativo, éste no se
realiza como una receta a seguir porque cada pais e inclusive territorio
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posee condiciones y caracteristicas propias de la region, por lo tanto, los
resultados estan sujetos a las condiciones de cada finca.

Figura 6. Secado en patio (Se extiende el grano en capas homogéneas para
facilitar el secado)

De ahi que se puedan realizar algunas recomendaciones generales y
llevarlas a la practica durante el beneficio:

o Recolectar y seleccionar los frutos por estado de madurez.

o Eliminar granos daiados por plagas o enfermedades, mediante la
practica de flotado.

o Utilizar tanques de acero inoxidable o contenedores limpios, de
superficies lisas, donde no se almacenen materiales o microorga-
nismos en las paredes, que no hayan sido utilizados para almace-
nar sustancias téxicas o cualquier otro material que haya dejado
residuos u olores o sabores ajenos al café.

Después de haber hecho referencia a lo largo de esta recopilacién de
informacién sobre algunos aspectos y la manera en que se ven involu-
crados durante el beneficio del café; siendo el tiempo de fermentacion
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una de las principales variables a monitorear, ya que puede ser benéfico
o perjudicial para las caracteristicas sensoriales de la bebida, ademads de
la temperatura, microorganismos presentes, la calidad del agua, entre
otros, se considera que si los cafeticultores entienden el comportamien-
to de estos principalmente, podran comprender el beneficio humedo,
llevarlo a la practica de acuerdo a las caracteristicas del fruto y a las
condiciones de la zona donde se realice.

Conclusiones

Se debe tener conciencia de que cuando de café se trata, se habla de un
alimento, por lo tanto, se debe asumir especial cuidado en cada etapa
que interviene para la obtencién del producto final; desde su manejo
en campo, recoleccion, beneficio (pasando por el proceso fermentati-
vo) hasta el empaque, para evitar contaminaciones y demeritar la cali-
dad del producto final. El propésito de dar a conocer las generalidades
respecto al tema de la fermentacion, es posicionarlo en mercados es-
pecializados sin dejar de lado el café comercial, considerando de suma
importancia que la informacidn esté al alcance de los cafeticultores para
poder satisfacer las exigencias de los consumidores finales. Siendo esen-
cial fomentar alianzas estratégicas entre la comunidad cientifica y el
sector productivo para impulsar la transferencia del conocimiento que
se genera y asi incrementar la calidad en taza, ya que hoy en dia éste
beneficio humedo no es del conocimiento de la mayoria de los produc-
tores en la region, quienes por generaciones han realizado un beneficio
por la via seca con resultados heterogéneos y en el entendido de que
existe un mercado tan amplio pero tan competido, es necesario que los
productores del Estado de México volteen a ver los aspectos a mejorar y
las alternativas existentes a fin de ser reconocidos por ofrecer un café de
excelencia orgullosamente Mexiquense.
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