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Laboratorio del Café. SENA La Salada, Caldas-Antioquia

Desde hace afos, Sergio Echeverry produce café (Co-
ffea arabica) en la finca La Antigua, situada en la vereda
La Salada del municipio de Jardin, Antioquia. Pese a la
grave crisis que viven el turismo y el sector agropecuario
por la pandemia de covid-19, decidié abrir un sitio espe-
cial llamado Café Jardin, el cual ofrece una de las mejo-
res vistas de la villa encantada, con el imponente fondo
de los farallones del Citara.
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on Sergio es un convencido de que la gran mayoria
de los caficultores son sabios en sus practicas de be-
neficio pero que desconocen los diferentes sabores
que puede ofrecer su cafetal y como direccionar es-
tos sabores de acuerdo con los diferentes métodos de fermen-
tacion conocidos. Sabe también que experimentar con métodos
de beneficio y fermentacion del café posibilita la produccién de
los denominados cafés especiales, que generan valor agregadoyy,
de ese modo, permiten un incremento del precio en el mercado.

Con el fin de apoyar estos procesos desde la ciencia, en
el Grupo de Investigacién en Alimentos Saludables —GIAS—
del Departamento de Alimentos de la Facultad de Ciencias Far-
maceéuticas y Alimentarias de la Universidad de Antioquia, las
profesoras Maria Orfilia Roman Morales y Karina Motato Rocha
crearon la linea de investigacion en fermentaciones alimenta-
rias. La profesora Karina, una vez finalizados sus estudios de
doctorado sobre fermentaciones en lacteos, decidi6 investigar
en el campo de las fermentaciones que de forma tradicional
hacen los caficultores y aprovechar la gran oportunidad de di-
reccionar estos procesos con el fin de obtener productos de alta
calidad sensorial.

Las investigadoras se preguntaron: ses posible encontrar
una relacion entre la forma como un caficultor fermenta su cafe,
los microorganismos alli presentes y la calidad final de taza de
café obtenida?

Buscando respuestas, encontraron en la bibliografia cien-
tifica informacién sobre investigaciones de paises productores
de café, como Brasil e India, pero muy poca de Colombia. Por ello,
el GIAS desarrollé una investigacion para conocer microorganis-
mos viables y cultivables presentes en el proceso de fermenta-
cién humeda de dos variedades de café: catimor y castillo, y su
relacién con el perfil de café en taza, finca La Antigua. El objetivo

Levadura del café. Foto | cortesia del proyecto.
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Foto | Grado Brix del café.

es estudiar los microorganismos que pueden recuperarse
de la fermentacion de café y,ademas, obtener bacterias aci-
dolacticas colombianas, capaces de detener la proliferacion
de hongos dentro del café.

Los microorganismos y la fermentacion
del cafe

Antes de llegar a nuestra taza, el café pasa por una sucesion
de procesos que influyen de diferente forma en la calidad
final que podremos degustar: la altura a la cual es sembra-
do (Jardin produce cafés de altura); la va-

riedad de café escogida por el caficultor ; Eg posible encontrar

para hacer su cosecha; la recoleccion de lacié t
los frutos en el punto 6ptimo de madu- una relacion entre

rez;las instalaciones y equipos destinados la forma como

para hacer beneﬁc1.o del cafe,. que f:ons1s’te un caficultor

en despulpar —quitar el pericarpio o cas- )

cara de los granos de café—; luego se debe fermenta su Cafe, los
«vinagrar» —término usado por los cafl- microorganismos

cultores para referirse a la fermentacion

del café— hasta que se desprenda la baba Presentes este procesoy
llamada mucilago, y secarloalsol paraob- |3 cglidad final de 1a taza

tener el primer producto comercializable , .
?
y exportable, café pergamino. de café obtenida:

Posteriormente, este café es trillado
para retirar la cascarilla que recubre el grano, que es el per-
gamino o endocarpio. Luego es tostado, proceso en el cual
ocurren cientos de reacciones quimicas diferentes: se de-
gradan algunos compuestos, se modifican otros y se crean
nuevos. Finalmente es molido, y ya esta listo para embria-

73



EPERIMENTA | Edicion 15 |

garnos con su aroma y sabor.

En una de dichas etapas, la de fermentacién, entran
en juego diminutos organismos: bacterias y levaduras. Estas
llegan al grano de diversas formas: ciertos insectos logran pe-
netrar el grano y dejan sus propios microorganismos; luego,
la tierra en las manos del recolector sigue aportando diversi-
dad de organismos microscopicos, el agua usada en el benefi-
cio llega con una nueva carga microbiana, a la que se suman
los microorganismos que estan en el recipiente o contenedor
donde se lleva a cabo la fermentacion y los de las baldosas y
cementos, materiales muy usados en las pequenas fincas ca-
feteras.

Con la fermentacion de los frutos de café se busca que
toda esta variedad de microorganismos degrade el mucilago,
rico en azucares con llamativos nombres, como fructosa, glu-
cosa arabinosa, xilosa y galactosa —los tres ultimos son parte
de la estructura del mucilago que no se disuelve en el agua—,
asi como sustancias pécticas y agua. Dichos microorganismos
utilizan como base nutritiva para su crecimiento varios com-
ponentes de la pulpa y el mucilago. Pese a que una alta carga
microbiana trata de tomar lo propio de las complejas molécu-
las del mucilago de café, esta no es un sustrato que cualquier
microorganismo pueda degradar: solo aquellos que conten-
gan las enzimas apropiadas, llamadas poligalacturonasas y
pectinliasas, podran crecer y reproducirse a partir de esta.

La duracién de la fermentacion varia de acuerdo con el
método empleado por el caficultor, pues puede ser humeda
o seca. En el proceso se presentan cambios fisicoquimicos en
los granos: reduccion del contenido de agua y azucares sim-
ples, agua, azucares y otras
moléculas derivadas de la
fermentacién y que son las
que determinan el aroma y
sabor finales de la bebida.

Una fermentacion de
cafe en campo

Realizar una investigacion en
campo es una tarea muy de-
saflante, pero muy gratifican-
te, pues se une la ciencia con
los saberes de los caficultores.
Asi, en el proyecto se hizo seguimiento a las fermentaciones

Estudio de fermentacion
del café.
Foto | cortesia del proyecto. de minilotes de café en el mismo sitio de beneficio de la fin-
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ca La Antigua, de Sergio Eche-
verry, nuestro caficultor aliado.
Se ensayaron diversas fermen-
taciones en las que varié la pro-
porcion de agua con relacion al
peso de los granos de café. De-
tuvimos las fermentaciones en
diferentes tiempos, con el fin
de conocer céomo crecian los mi-
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AE?_”Sg\dgj café..

< La bebida de café es una < Los cultivos de café representan
de las mds consumidas el 14.5 % de la produccion
en el planeta. agroindustrial colombiana

yocupan el 29 % de las

«Se calcula que cada m hectdreas sembradas en
dia se beben en el pals,
el planeta mds \
de 1400 millenes < Antioquia es el segundo

de tazas. gran productor de café

croorganismos: bacterias acido B 3R Cokeh
lacticas, bacterias acido acéticas k] EAa rmilones de
olsas de 60 kg de café enverde.
y levaduras. También se moni-
tored la temperatura ambiental,
el pH y el contenido de azucares
presentes en el café, y que se expresan como grados Brix (°B).
Tras analizar los resultados, se hallé que adicionar
agua en el proceso de fermentacion del café puede favorecer
un aumento de bacterias acido

lacticas, las cuales estan asocia- El perﬁl de Café es 18[

das con la formacién de aromas

y sabores mas agradables en el forma de describir
café. De un minilote de la fer- 1 cafe por su sabor,
aroma, cuerpo, acidez

mentacién de café en estudio
se logr6 aislar bacterias acido
lacticas y se realizo su perfila- perdurabilidad.
cion sensorial, que consiste en

evaluar como percibe un grupo

de personas las diferentes muestras de café logradas. Este
perfilamiento se llev6 a cabo en el Laboratorio de Café del
SENA en La Salada, Caldas, Antioquia. También se encontré
que las bacterias acido lacticas presentan actividad antago-
nica frente al crecimiento de hongos del género Aspergillus.

Estos resultados iniciales muestran que existe un po-
tencial inmenso de investigacién aplicada en campo, en la
que se empleen y estudien los microorganismos que estan
presentes en la amplia diversidad de procesos fermentativos
como los del cafe.

Esto abre la puerta ala creacion de una coleccién de mi-
croorganismos promisorios asociados a mejores sabores del
café, que pueden emplearse en otras aplicaciones biotecno-
logicas. Se espera que otros investigadores se inquieten y se
motiven a producir mas conocimiento sobre la fermentacion
del café en nuestro pais,lo que anadiria valor al trabajo de don
Sergio y de muchos otros caficultores que encuentran en la
ciencia una gran aliada.

H en el pais, con 132 448

hectdreas sembradas. Hay
produccidn en 94 de sus 125
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