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LA

FERMENTACION

CONTROLADAEN EL CAFE

La fermentacidn es una etapa crucial en el procesamiento del café tras la cosecha, ya que, si se
realiza adecuadamente, puede mejorar notablemente el sabor y la calidad del grano,
aumentando asi su valor en el mercado. Durante este proceso, el mucilago, una capa pegajosa
que recubre el grano, se transforma gracias a la accién de microorganismos como bacterias y
levaduras, los cuales descomponen los azUcares presentes y generan nuevos matices de sabor.

Para los productores que desean obtener un café de mayor calidad, comprender y controlar la
fermentacion es fundamental. Una buena gestion de este proceso puede marcar la diferencia
entre un café comun y uno especial, mejor valorado y con mayor precio. En este manual se
explicara como funciona la fermentacion, los factores clave a tener en cuenta y las mejores
practicas para optimizar la calidad del café.

Entenderas qué pasa dentro del café cuando se fermenta y cdmo esto
cambia su sabor y calidad.

Aprenderas a controlar la temperatura, el nivel de acidez (pH) y el tiempo
de fermentacidn para evitar dafios y mejorar el sabor del café.

Para lograr una fermentacion bien controlada y mejorar la calidad de tu café,
es importante contar con estos materiales:

Recipientes para fermentar: Usa baldes de plastico aptos para alimentos. Es mejor
si tienen valvulas para liberar la presidon y tubos para sacar muestras del liquido.

Medidor de pH: Puedes usar tiras de papel que cambian de color o un medidor
digital portatil para saber qué tan acido esta el café.

Termoémetro: Necesario para medir la temperatura del café y del ambiente, ya que
esto afecta la fermentacion.

Un buen espacio de trabajo: La fermentacidon debe realizarse en un lugar con
sombra o bajo techo, para evitar que el calor del sol altere el proceso.
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:COMO OCURRE LA ]
FERMENTACION EN EL CAFE?

Durante la fermentacion, microorganismos descomponen el mucilago del café y
cambian su sabor. Conocerlos te ayudara a controlar el proceso y mejorar la
calidad de tu café.

Levaduras (Saccharomyces y Candida):
Se alimentan del azucar del mucilago y producen compuestos que dan al café
sabores frutales, florales o con un toque a vino.

Bacterias acido-lacticas (Lactobacillus):
Transforman los azucares en acido lactico, logrando una acidez mas suave y
equilibrada en el café.

Bacterias acido-acéticas (Acetobacter):
Si no se controlan, pueden generar vinagre, lo que dafa el sabor del café.

El mucilago se descompone:
Las levaduras y bacterias rompen la capa pegajosa
del café, facilitando su lavado y afectando su sabor.

Se forman nuevos compuestos:

Acidos y alcoholes atraviesan la cascara del grano
(pergamino), cambiando el balance de dulzura y
acidez.

El pH baja:

Con el tiempo, el café se vuelve mas acido. Un buen
control de la acidez ayuda a mejorar la calidad y
estabilidad del café.
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TIPOS DE I-:ERMENTACI()N
EN EL CAFE

Fermentacion con aire (aerdbica)

® En este método, el café fermenta en contacto con el aire. Las
levaduras descomponen los azucares y generan compuestos
gue dan sabores frutales y aromas citricos.

Es importante vigilar la temperatura, porque el calor puede
acelerar demasiado la fermentacién y afectar la calidad del café.

Fermentacion sin aire (anaerébica)

@® Aqui, el café fermenta en un
ambiente sin oxigeno, favoreciendo
el trabajo de bacterias acido -
lacticas. Estas bacterias producen
acido lactico, que aporta sabores
florales, especiados o con un toque
de chocolate.

Para lograrlo, se wusan baldes
sellados o recipientes con agua, y se
debe controlar bien el proceso para
evitar que se acumulen sustancias
no deseadas, como etanol o
vinagre.
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:COMO CONTROLARLA
FERMENTACION DEL CAFE?

Para obtener un buen sabor en el café, es importante controlar tres aspectos
claves: la temperatura, el pH y el tiempo de fermentacion.

Temperatura

> Lo ideal: Mantener entre 20y 30°C.

> Si estd muy baja: La fermentacidon sera mas lenta, pero puede dar
sabores mas complejos.

» Si estd muy alta: La fermentacion sera muy rapida, aumentando el
riesgo de que el café tenga defectos, como sabor a alcohol o vinagre.

pH (nivel de acidez)
»> Comienza en 6.0 y baja hasta 4.0 durante la fermentacion.

» Si baja de 4.0: Puede ser seiial de una fermentacidn excesiva, lo que
afecta el dulzor y la calidad del café.

> Es recomendable medir el pH al inicio, en la mitad y al final del
proceso para asegurarse de que todo va bien.

Tiempo de fermentacion
» Dura entre 12 y 48 horas, segun el clima y el método usado.

> Sila fermentacion es larga: Puede dar mas sabor al café, pero si no se
controla bien, puede causar defectos.

> Si es corta: Disminuye el riesgo de problemas, pero el café puede
tener menos caracteristicas especiales.

Controlar bien estos tres aspectos te ayudard a mejorar la calidad del café y
lograr sabores mads atractivos para el mercado.
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¢COMO EVITARY CORREGIR

PROBLEMAS EN LA _
FERMENTACION DEL'CAFE?

Si el pH baja muy rapido

@ Esto significa que la fermentacion va
demasiado rapido y el café puede
perder su dulzor.

@® Para corregirlo, detén la
fermentacidn, lava los granos con
agua limpia y usa agua fresca para

\\ reducir la acidez.

~ - N\
R 4
Si la temperatura pasa los 30°C

\

@ El calor acelera la fermentacion y
puede causar defectos en el sabor
del café.

Para evitarlo, mueve los recipientes
a la sombra, agrega agua fria o
divide los lotes en porciones mas
pequenas para que el calor no se
acumule.

Siguiendo estos consejos, podrds mantener el control del proceso y asegurar
un café de mejor calidad.
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SCOMOLAFERMENTACION

MEJORA LA CALIDAD
DEL CAFE?

La fermentacidon bien controlada cambia el café en tres aspectos: su sabor, su
textura y su apariencia.

Cambios en el sabor (quimicos)

® Se forman compuestos que dan al
café sabores frutales y florales.

® Los acidos del café cambian,
haciendo que la acidez sea mas
suave o equilibrada.

Cambios en la textura (bioguimicos)

® Durante la fermentacion, ciertas
sustancias ayudan a que el café
tenga un sabor mas suave y una
mejor sensacion en boca.

@ Se mantienen los aceites y proteinas
gue le dan cuerpo y equilibrio a la
taza.

Cambios en la apariencia (fisicos)

@ Si la fermentacion se hace bien, los
granos quedan limpios y sin
manchas.

® Se evita que aparezcan grietas o
dafios que afectarian la calidad del
café al momento de seleccionarlo.

Un buen control de la fermentacion no solo mejora el sabor del café, sino que
también hace que tenga una mejor presentacion y mds valor en el mercado.
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:COMO HACER UNA BUENA
FERMENTACION DEL CAFE?

Para obtener un café de alta calidad, la fermentacién debe hacerse con
cuidado en cada etapa. No solo se trata de dejar reposar los granos, sino de
controlar factores como la temperatura, el pH y el tiempo.

A continuacion, te explicamos paso a paso cémo hacerlo bien.

Preparacion del café antes de fermentar
Para que la fermentacion sea exitosa, es importante usar granos en buen
estado y mantener la limpieza en todo momento.

Despulpado rapido:

@ Después de cosechar, retira la
pulpa lo antes posible para evitar
fermentaciones no deseadas que
pueden afectar el sabor y la
uniformidad del lote.

Recipientes limpios:

@® Usa tanques bien lavados. No dejes
restos de fermentaciones
anteriores, ya que pueden
contaminar el proceso y causar
defectos.

Si haces fermentacion sin aire

(anaerdbica):

@ Deja las cerezas reposar al aire por
30 minutos antes de sellarlas en los
recipientes (escurrir). Esto equilibra
la fermentacion y evita que sea
demasiado agresiva.

Supervisar la fermentacion
La fermentacidn no es solo esperar. Hay que observar y hacer ajustes si
es necesario.
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Temperatura adecuada:

» Mantén el café entre 20 y 30°C. Si la
temperatura sube demasiado, la
fermentacion sera muy rapida y puede
generar sabores indeseados.

Revision del mucilago (capa pegajosa):

» Si sigue muy viscosa: La fermentacion
aun no ha terminado.

> Si se siente resbalosa y facil de quitar: El
proceso ha llegado a su punto ideal.

Medir el pH:

» Se recomienda hacerlo al inicio, a la
mitad y al final. Lo normal es que
comience entre 5.5 y 6.0 y baje
gradualmente hasta 4.0. Si baja
demasiado rapido, hay riesgo de
sobrefermentacion.

{Cudndo y cdmo terminar la fermentacion?

Saber el momento exacto para detener la fermentacion es clave para lograr
un buen sabor en el café.

Revision del grano:

Si el mucilago se desprende facil y el grano se siente un poco aspero, la
fermentacion ha terminado.

Lavado inmediato:
Usa agua limpia para enjuagar los granos y detener la fermentacion. Esto
estabiliza el pH y evita que siga cambiando el sabor.

Verificar el pH final:

Si esta cerca de 4.0, indica que la fermentacion se hizo bien y el café tendra
un buen equilibrio de acidez y dulzor.

Siguiendo estos pasos, podrds mejorar la calidad de tu café y obtener un mejor
precio en el mercado.
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:COMO EVITAR PROBLEMAS

ENLA FEI_?MENTACIéN
DEL CAFE?

Los defectos en la fermentacion no ocurren por casualidad. Son el resultado de
descuidos en la limpieza, en la seleccidon del café o en el control del proceso. Para
evitarlos, sigue estas recomendaciones:

Mantén todo limpio

» Lava y desinfecta todos los dias los tanques, herramientas y el area de
trabajo.

~ Si quedan restos de fermentaciones anteriores, pueden afectar el nuevo
proceso y cambiar el sabor del café.

Usa cerezas de buena calidad

» No mezcles granos verdes ni sobremaduros con los demas.
~ Los granos en mal estado pueden generar sabores extrafios y hacer que el
lote no sea uniforme.

Controla bien el proceso

~ Si el pH baja muy rdpido o la temperatura sube mucho, haz ajustes de
inmediato.

~ Tomar accién a tiempo evita defectos que pueden arruinar la calidad del
café.

Anota tus ideas principales:

Si sigues estos consejos, tu fermentacion serd mads controlada y tu café
tendrd mejor calidad y valor en el mercado.
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<COMO CORREGIR

ELPHSIBAJA..
DEMASIADO RAPIDO?

Si el pH baja de 4.0 demasiado rapido, la fermentacidon esta yendo muy rapido y
puede generar sabores desagradables como vinagre o una acidez muy fuerte.

¢(Por qué sucede?

» Hay demasiado azucar en el mucilago, lo
que acelera la fermentacién.

» Existen muchas bacterias acido-lacticas
en el ambiente.

> El proceso anaerdbico (sin oxigeno) no
se manejo bien y la acidez se
descontrold.

Cémo arreglarlo

> Detener la fermentacion por un momento: Lava los granos con agua limpia
para reducir la actividad de los microorganismos. Es especialmente util si el
pH bajé demasiado en menos de 12 horas.

»Bajar la acidez con agua: Si estas usando fermentacidon sin oxigeno
(anaerdbica), afiade agua fresca al recipiente para reducir la acidez.

» Reducir el tiempo de fermentacion: Si el pH sigue bajando rapido, acorta el
tiempo de fermentacion para evitar que el café pierda su dulzor. Después de

hacer los ajustes, mide el pH cada 2 horas para asegurarte de que se
estabilice.

> Mejorar la oxigenacion (si usas fermentacion con aire): Mueve los granos de
vez en cuando para que entre oxigeno y asi equilibrar la fermentacion.

Siguiendo estos pasos, podrds controlar mejor la fermentacion y evitar que el
café tenga defectos en el sabor.
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SCOMO CONTROLAR LA

TEMPERATURAENLA \
FERMENTACION DEL CAFE?

Sila temperatura sube por encima de 30°C, la fermentacion se acelera demasiado
y el café puede desarrollar sabores indeseados como exceso de acidez, alcohol o

vinagre.

(Por qué ocurre?

~ El café esta expuesto al sol o a
temperaturas muy altas.

» Se usan recipientes que retienen
demasiado calor.

» No se estd monitoreando la
temperatura con frecuencia.

Anota tus ideas principales:
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¢COMOEVITAR

PROBLEMAS Y CORREGIR
LA TEMPERATURA?

Mover los recipientes a la sombra Agregar agua fria

~ Si la temperatura sube demasiado, » En fermentacién con aire (ae-
traslada los fermentadores a un robica), puedes afadir agua

> lugar fresco y sombreado. fria (10-15% del total) para
También puedes colocar los reducir la temperatura poco a
recipientes en tanques con agua poco.

fria o poner bolsas de hielo
alrededor para bajar el calor.

Usar recipientes adecuados Mejorar la circulacion de aire
~ Divide el café en lotes mas ~Si la fermentacion es con
pequeios para evitar que el calor se oxigeno (aerdbica), aumenta
acumule. la ventilacion en el area de
» .« 7
Usa recipientes de acero inoxidable fermgntaC|on para que el calor
se disipe.

o plastico grueso, que ayudan a
mantener |la temperatura estable.

Ajustar el tiempo de fermentacion

~» Si el calor es dificil de controlar,
reduce el tiempo de fermentacion
para evitar defectos en el sabor.

Controlar la temperatura es clave para lograr un café con mejor calidad y sin
sabores indeseados.
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