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Microbiologia de la
fermentacion del café
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Microbiologia de la
fermentacion del café

= Endospermo (semilla)

> Epidermis (capa plateada)

> Endocarpio (pergamino)

> Mesocarpio (mucilago)

> Exocarpio (cascara)



Fermentacion microbiana mixta

Aspectos: Desde el ambiente:
ecoldgicos, bioquimicos, fisioldgicos.

* Competencia por nutrientes
* Elsustrato
* INTERACCIONES * Interacciones entre microorganismos



Fermentacion

Def: Proceso catabdlico de oxidacion

incompleta, totalmente anaerdbico, siendo el
producto final un compuesto organico. Los
productos finales son los que caracterizan los
diversos tipos de fermentaciones

Fendmeno propio de los microorganismos.
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https://www.ecured.cu/Microorganismo

Tipos de
fermentacion:

» Alcohodlica: Se lleva a cabo fundamentalmente por levaduras del
género Saccharomyces, se utilizan en la produccién de
pan, cervezas o Vinos.

» Lactica: ruta metabdlica en la cual se oxida parcialmente la glucosa

para obtener energia y donde el producto de desecho es el acido
lactico.
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Tipos de
fermentacion:

» Acética: es la “fermentacion” bacteriana por Acetobacter, un género
de bacterias aerdbicas, que transforma el alcohol en acido acético.

» Butirica: es la conversion de los glucidos en acido butirico por accién
de bacterias de la especie Clostridium butyricum en ausencia de

oxigeno. Se caracteriza por la aparicion de olores putridos y
desagradables.
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Posibles mecanismos
por los cuales los
microorganismaos

pueden impactar la
calidad del café
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Remocidn de la pulpa y el mucilago

Contribuciones positivas al aromay
sabor

Contribuciones negativas al aromay
sabor

Micotoxinas y seguridad
Biocontrol de la calidad




Reto ~ Fermentacion

- Determinacion del
Ganar control y
punto exacto de

consistencia en “terminacion”

el proceso - Uso estandarizado de
cultivos de inicio
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Procesamiento avanzado para la fermentacion del café
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Evaluar el efecto de las
variables del proceso

v' Misma variedad vegetal, misma cosecha.
v" Mismo medio ambiente de proceso.
v" Mismas condiciones técnicas.




Control

Inoculo mixto

Inoculo Kombucha
Inhibidor pH bajo
Inhibidor CO2

Inhibidor baja temperatura
Atmosfera modificada
Inoculo exotico

Inéculo mixto en secuencia
Proceso estandar

Inoculo mixto

Inhibidor luz UV

Inhibidor con EtOH

Material desinfectado

Lactobacilus — Saccharomyces

Producto Kombucha

Medio acidificado pH 3,0

Medio saturado con gas CO2

Refrigerador a 5°C

Medio saturado con nitrégeno
Microorganismos de montafa

Lactobacilus al inicio — Saccharomyces a las 24 h
En condiciones naturales de la finca de origen
Lactobacilus — Saccharomyces

Disminucidn de carga de microorganismos del café

Disminucion de carga de microorganismos del café

Lavado

Semilavado



Seguimiento microbioldgico

Determinacion de la densidad poblacional en tiempo cero y tiempo final

Recuento de microorganismos mesofilos NTC 4519:2009

Recuento de mohos y levaduras NTC 5698-1:2009




Valor

Comportamiento general
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Seguimiento sensorial
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pH bajo

In Mx Seq

In Mx Lv

In Mx Hy

Ctl Desinf

Baja temp

Ctl finca

Exotico

Kombu

Choco, paja, herbaceo

Dulce, malta, choco,
citrico

Caramelo, citrico, floral,

vainilla, chocolate

Dulce, citrico, miel,
choco, maple

Dulce, yogurt, cereza,
aromatica
Panela, citrico, choco

Vegetal, citrico, dulce

Choco, nuez, herbaceo

Crema, ganada, vainilla,

té rosa,

Herbales

Choco,
frutal

Dulce,
citrico

Fruta

Plano,
citrico

Corto,
limpio

Corto,
leve seco

Jugoso

Limpio
jugoso

Corto
Amargo
Plano,

citrico

Seco

Citrica,
l[actica

Citrica alta

Citrico

Leve, citrico
brillante

Citrico,
lactico

Astringente

Estandar

Citrico, frutal,
fosforico

Mantequilla

Bajo

Medio,

limpio

Medio

ligero

Planno

Ligero

Ligero,
limpio

Balanc

Balanc

Bajo
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Seguimiento quimico

* Cromatografia gaseosa

- Perfil de volatiles
aromaticos




Perfil de compuestos volatiles aromatlcos

SENA

N

TIC

1.000.000

2-Fumldehido

butano

Z-Mleti lpi meei na

S=Metil-2-furaldehido

s====TMethyl-2-amino

o B ] z -]
g E 2 2 5 = g
E E 2 E 2 5 3
22 = = z 3
=R 2 = = z =
A £ £ E E =
= Jl = [ — @
ol | 5 = O E B
| |!| i = E 2 = = =
| 0 = E = B
] = ‘= — o4 b
| : 3 2 [
] ~ L] |
T T

Ef
é
é
7

AAAAAAAAAAAAAAA
.......................



Analisis estadistico multivariado 7;\V
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Cantidad vs muestra YA

Mapa de calor volatiles aromaticos - Centro en el promedio
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- Impacto —
Cuarta revolucion industrial
La era de los datos
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Integracion de informaciéon desde bases de datos

www.thegoodscentscompany.com

Resultados
Tiempo de o z % de drea
# rete::ién N CcAs Compuesto Area relativa
1 2.274| 534-22-5 2-Metil furano 2578603 21.99
2 2.546 96-17-3 2-Metilbutanal 1623561 13.85
3 2.781 64-17-5 Etanol 2814634 24.00
4 9.34| 109-08-0 2-Metilpirazina 602000 5.13

furfural
CAS:98-01-1 EC:202-627-7 FEMA:2489 JECFA:450 Flavis: 13.018

Odor : sweet woody almond fragrant baked bread
Flavor : brown, sweet, woody, bready, nutty, caramellic with a burnt astringent nuance

Cluster
Café’ @)
Medelliny Antioguia  CAMARA DE COMERCIO®



Sensorial VS quimico

PC2 (9.734%)

Complet PCA (95.199%)
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agregado en el café?
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Atmésfera modificada nitrégeno

Icéculo mixto secuencia
pH bajo

Inéculo mixto lavado
Inéculo Kombucha
Luz ultravioleta
Control finca

Juan Felipe

Daniel

Julian

Juan Diego

Baja temperatura
Control desinfeccién
Inéculo exotico
Dioéxido de carbono
Inéculo mixto honey

Daniela
Vladimir

Mapa de calor volatiles aromaticos - Centro en el promedio

CCAMARA DE COMERCIO*
DE MEDELLIN PARA ANTIOQUIA
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N,N-Dimetil-1-heptadecanamina
3-metil ester de acido butanoico
2,3-butanodiol
1,2-propanediol acetato
Alil, etil, eter

3-metil butanol

Acido acetico, metil ester
2-metil-3-Pentanol
Epoxido de isobutileno
ethyl-Pyrazine
2,6-dimethyl-Pyrazine
acido, 4-hidroxi-Butanoico
Butanal
1,2-Propanediol,1-acetate
Etil pirazina

Acido butanoico, 3 metil,-etilestel
Etil acetato

Etil Formiato

2-Butanona

Etilpirazina
5-Aminononano
2-Hidroxipropil acetato
2-Furanmetanol
5-Metil-2-furaldehido
2-Furilmetil acetato
2-Furil metil cetona
2-Furaldehido
1-Hidroxi-2-butanona
3-Hidroxi-2-butanona
2-Metilpirazina

Pirazina

Piridina

tert-Butil metil cetona
Etanol

2-Metilbutanal

2-Metil furano
2-metil-2-aminobutano
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