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Los granos de café con defectos como brocados, negros, mohosos,
contaminados, vinagres, decolorados y mordidos deterioran la calidad
de la bebida, porque producen sabores extrafios, asperos, acres, sucios,
contaminados, fenélicos, quimicos, terrosos, mohosos, agrios, fermentos,
stinker, nauseabundos o reposados, y ademas arriesgan la inocuidad del
café (Figura 1). Por consiguiente, deben evitarse, controlarse y retirarse
antes del procesamiento y de la preparacién final del producto.
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Defectos del grano de café

Brocado Extrafo, aspero, acre, sucio
Negro contaminado, fenol, quimico
Mohoso terroso, mohoso,
Contaminado agrio, fermento
Vinagre descompuesto, stinker
Decolorado hediondo, nauseabundo
Mordido envejecido, reposo

b )

efectos en el aroma y sabor K
de la bebida de café ~a—

Figura 1. Defectos criticos del grano y de la bebida de café.

En varias etapas de la poscosecha del café como la fermentacion, el lavado,
el secado, el almacenamiento y la tostacion, ocurren cambios irreversibles
para la calidad del producto. Por esta razén se consideran como puntos
criticos del proceso del café, en otras palabras, si el grano de café se deteriora
en una de estas etapas, los defectos ocasionados no pueden revertirse a
granos de buena calidad en las etapas siguientes. Mediante la aplicacion
de buenas practicas agricolas y de manufactura, asi como con los controles
sistematicos en las etapas de producciéon pueden prevenirse los defectos y
mejorar la consistencia y la calidad del café.

Los defectos del café se presentan cuando los granos o la bebida carecen
de las cualidades propias y esperadas del producto. En el lenguaje de
calidad de alimentos, el término "defecto" hace referencia a desviaciones y
al producto no conforme. Los defectos del café dafan el aspecto fisico de
los granos, dan malos y desagradables aromas y sabores en la bebida u
ocasionan pérdida de su inocuidad.

Los granos defectuosos se pueden originar desde el cultivo,
principalmente por plagas como la broca del cafeto. Sin embargo, la
mayoria de los defectos del café resultan por un inadecuado beneficio.
Es asi como en unas pocas horas puede deteriorarse la calidad de los
granos, lo cual constituye una pérdida de oportunidad y de un mejor
precio o de bonificacién por el producto. Algunos defectos se generan
en una etapa del procesamiento del café y otros tienen su causa en
fallas en varias de estas etapas.



Regulaciones

El Comité Nacional de la Federaciéon Nacional de
Cafeteros de Colombia (5) establecid los criterios basicos
de los grupos de defectos para la exportacion del café
en almendra, asf:

Defectos del primer grupo: granos negros llenos,
parciales o secos, vinagres enteros o parciales,
reposados amarillos o carmelitas, y ambar o
mantequilla.

Defectos del segundo grupo: granos flojos,
cardenillos, decolorados (veteado y blanqueado),
mordidos o cortados, picados por insectos, sobre-
secados o quemados, partidos, malformados o
deformados, inmaduros, aplastados, flotadores o
balsudos, averanados o arrugados.

Frecuencias de los defectos en el café

En los resultados de las investigaciones realizadas
con café procedente de varias fincas y en analisis de
calidad del café en bodega se han detectado en mayor
frecuencia los defectos brocado, fermentado, reposado,
contaminado y mohoso (1, 2, 14, 15).

m En fincas: En la investigacion sobre el
mejoramiento de la calidad del café se encontrd que
el 67% de las muestras tomadas en los afos 2001
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Extrafio | 31,5

Fermento

y 2002, en 59 fincas ubicadas en los municipios de
Chinchina, Palestina y Manizales (Caldas), y en Santa
Rosa de Cabal (Risaralda), presentaron defectos a
fermento o stinker en la bebida (Figura 2). En el 82% de
las fincas que usaban la fermentacién, mezclaban cafés
despulpados por 2 hasta 9 dias, y el 41% de aquellas
que desmucilaginaban lo mezclaban con cafés por 2
hasta 5 dias, y solo en la mitad de las fincas se lavaba
este café antes de secarlo. El defecto contaminado y
fendlico se percibié en el 3,6% de las muestras de café
pergamino de estas fincas (1).

De igual forma, en los estudios de la calidad y la
composicién del café de Colombia segln los suelos
y la altitud, con 580 muestras de café pergamino
tomadas en 162 fincas de Antioquia, Huila,
Santander, Cesar, Caldas, Quindio y Tolima, en
las cosechas de los afios 2005, 2006 y 2007, se
encontraron 36,8% de las muestras con defectos
en la bebida. Entre departamentos el fermento
constituyd del 3% al 17% de los defectos, con un
promedio del 11,9% que correspondié al 32,3% de
los defectos. Por rango de altitud el defecto fermento
en taza fue mayor en el café procedente de fincas
ubicadas por encima de 1.600 m, con 16,0% en
promedio, seguido de 13,1% para fincas entre 1.300
y 1.600 m, y 4,9% en las fincas localizadas por
debajo de 1.300 m (2).
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Frecuencia de defectos en la bebida de café de 59 fincas de Caldas y Risaralda, 2001 y 2002 (1).
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Por el contrario, el grano brocado y la cantidad total de
defectos fue menor en el café procedente de las fincas
ubicadas por encima de 1.600 m. La humedad promedio
de las muestras de café estuvo dentro del rango aceptable
(11,1%), sin embargo, en todos los departamentos se
observaron desviaciones por sobresecado y por falta de
secado (humedades entre 6,9% y 17,1%). Los sabores
leAosos, sucios y extranos se presentaron en el 9,9% de
las tazas correspondientes al 26,9% de los defectos, y
los quimicos, fenol y ahumado contaminaron el 3,1%
de las muestras, en promedio (Tabla 1).

Con base en estos resultados y con los registros de
trazabilidad de los procesos del café desarrollados en
esas fincas se evidencié que los defectos encontrados
en la bebida del café se originaron por contaminaciones
del grano con sustancias quimicas en el cultivo y en
el almacenamiento, por inadecuadas practicas en
el beneficio falta de controles en la fermentacion, el
desmucilaginado y el lavado, retrasos en el secado,
malas clasificaciones y deficiencias en el secado

Promedio general de la proporcién de defectos
en la bebida de café de 580 muestras procedentes de
Antioquia, Huila, Santander, Cesar, Caldas, Quindio y

Tolima, resultados de muestreos realizados en 2005, 2006
y 2007 (2).

Defecto en la bebida Frecuencia del

de café defecto (%)
Fermento 11,9
Lefioso 7,1
Astringente 6,1
Sucio 3,6
Reposo 2,2
Muy amargo 1,8
Fenol 1,4
Contaminado 0,9
Ahumado 0,8
Extrano 0,6
Insipida 04

mecanico; por consiguiente, estos defectos no pueden
atribuirse ni al origen geografico, ni a las variedades, ni
a los suelos de procedencia del café.

= En bodega: En los registros de los informes
mensuales de Almacafé sobre analisis de la calidad
del café en bodega, procedente de las diferentes
agencias y cooperativas del pais, realizados en
septiembre y diciembre de 2013, y en mayo,
julio y diciembre de 2014, se encontraron los
siguientes valores promedio: 4,4% de defectos en
taza conformados por fermento (41,9%), quimico
y fenol (33,5%), reposo (14,8%) y moho (9,9%);
el porcentaje de granos de café brocados en estos
meses varié entre 0% y 12,1%, con un promedio de
2,0%%2 345 (Figuras 3, 4 y b).

La presencia de estos defectos en el café muestra
la necesidad de trabajar en el mejoramiento en los
procesos de manejo de la broca, en el beneficio, secado
y almacenamiento, asi como en la implementacion de
equipos de medicion y controles sistematicos en el
procesamiento del café. A continuacién se describen las
causas y las medidas preventivas para controlar desde la
finca los defectos fermento, stinker, reposo contaminado
(quimico, fenol) y mohoso en el café.

Fermentos, vinagres y stinker

Los fermentos y stinker del café producen aroma, acidez
y sabor agrios y desagradables para el consumidor, con
caracteristicas a cebolla, hediondo y nauseabundo.

Causas. Los sabores fermentos y vinagres del café
se ocasionan por diversas fallas, en particular en el
beneficio. Por un lado, las fermentaciones en seco sin
control, son un proceso muy heterogéneo donde el
café en baba se deposita en tanques o aparatos con
restos de pulpa, y asi se deja que el mucilago drene
por varias horas mientras la temperatura y la acidez de
los granos de café se incrementan rapidamente; este
café debe lavarse muy bien y con suficiente agua antes
de que sobrepase 14 a 16 h de haberse depositado
en el recipiente.

1 ALMACAFE. Informe mensual de taza Septiembre de 2013. [En linea]. Bogota : Gerencia Técnica, 2013.
2 ALMACAFE. Informe mensual de taza Diciembre de 2013. [En lineal. Bogoté : Gerencia Técnica, 2013.
3 ALMACAFE. Informe mensual de taza Mayo de 2014. [En lineal. Bogota : Gerencia Técnica, 2014.

4 ALMACAFE. Informe mensual de taza Julio de 2014. [En lineal. Bogota : Gerencia Técnica, 2014.

5 ALMACAFE. Informe mensual de taza Diciembre de 2014. [En lineal. Bogota : Gerencia Técnica, 2014.
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Igualmente, cuando se hacen mezclas en un mismo tanque
de café de varios dias de despulpado, aunque se deje con
agua, se produce calidad heterogénea, granos vinagres
y decolorados, ademas se incrementan los riesgos de
contaminacién del grano debido a la presencia de pulpa.

Adicionalmente, la operaci6on incompleta del
desmucilaginado mecénico, el mal lavado, el inadecuado
manejo del café himedo y el uso de aguas sucias y
recirculadas para el lavado del café son otras fuentes
de defectos y de falta de consistencia en la calidad de
la bebida de café (Figura 6).

El tiempo prolongado de la fermentacion del café es un
factor que afecta negativamente la calidad cuando éste
se procesa sin clasificaciones previas y se realizan malas
practicas durante el beneficio. De esta forma, a medida
que pasa el tiempo se van desarrollando diferentes
sabores desagradables, agrios, cebollas y stinker en la
bebida de café, debidos al 4cido acético, propidnico y

Caracteristicas
del café vinagre
Acidez desagradable,
aroma y sabor agrios,
fermento, hediondo,
nauseabundo,
stinker

Mal desmucilaginado
mecanico. Incompleto
o mal lavado

butirico, y a otros compuestos que se producen de las
degradaciones del mucilago y las pulpas presentes en
este sustrato.

En investigaciones donde se simularon malas practicas
en el beneficio del café en las fincas, como el beneficio
del café sin clasificacién de la cereza, sin zaranda
después del despulpado, asi como la prologancion del
tiempo de fermentacion y mal secado del café, con restos
de pulpay guayabas, se observo deterioro de la bebida,
donde la frecuencia de sabores agrios terrosos y stinker
(nauseabundo) aumentd con la sobrefermentacion hasta
alcanzar stinker en el 100% de las muestras a las 88
h (Figura 7).

Es un defecto del grano de café que genera aromas
fuertes a envejecido, amargo alto y desagradable, acidez
baja, cuerpo muy alto, sucio y pesado, sabor envejecido

Mal lavado.
Incompleto o uso de
aguas sucias o

recirculadas

Figura 6. Inadecuadas practicas de beneficio que ocasionan el defecto vinagre en el café.
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Figura 7.

y a "guardado”. El grano de café reposado presenta
aspecto decolorado, verde muy claro y blanquecino.
Otros posibles defectos asociados al café reposo son el
mohoso, terroso y la ocratoxina A (9, 14).

Todos los alimentos tienen un limite de tiempo de
almacenamiento, en el cual se conservan sus propiedades

hasta su consumo. Esto es lo que se denomina “vida util”
de un producto, que corresponde al tiempo en que el
producto permanece estable, sin que se aprecien sabores
y aromas desagradables o compuestos nocivos.

El defecto reposo en el café denota que el café ha perdido
su frescura. El proceso de envejecimiento es irreversible
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y conduce al reposo del café en pergamino y almendra,
y al rancio en el tostado. Los granos de café sanos se
conservan por mas tiempo durante su almacenamiento,
que los granos defectuosos.

Causas. El café reposado se produce generalmente por
inadecuadas condiciones en el almacenamiento del
grano del café pergamino y almendra, pero también se
favorece por malas practicas en el beneficio y secado,
como cuando no se separan los defectos del grano
durante el beneficio y después permanece el café sano
con los defectos en el almacenamiento; cuando se secan
los granos de café de forma dispareja y quedan veteados
y flojos o cuando se utilizan temperaturas muy altas,
por encima de 55°C en el secado.

El tiempo apropiado de almacenamiento del grano de
café depende de su calidad y de las condiciones del lugar.
Durante el almacenamiento del café debe considerarse

el sitio, el tipo de empaque y el tiempo de acopio. La
humedad del grano, la humedad y temperatura externa,
la ventilacion, la iluminacioén, la higiene, los empaques
y el tiempo en bodega influyen en el desarrollo del café
reposado (Figura 8). El deterioro a reposo se acelera
con el tiempo, cuando el grano de café esta expuesto
al oxigeno, a altas temperaturas y fuera del rango de
humedad del grano de café.

En los alimentos ocurren oxidaciones de los lipidos por
sus enzimas, lipasas naturales, asi se liberan los acidos
grasos, luego éstos son oxidados por la presencia del
oxigeno, en reacciones sucesivas en cascada hasta
la liberacién de moléculas de bajo peso molecular y
volatiles, como cetonas, aldehidos y alcoholes, con
olores desagradables.

En el grano de café reposado han ocurrido diversos
tipos de transformaciones quimicas que hacen que el

Tiempo de
almacenamiento
prolongado; mas de
3 meses en

condiciones
inadecuadas

Exposicion directa
del grano a la luz
del sol o de
lamparas

Caracteristicas
del café reposado
Amargo, aromay
sabor envejecido,
acidez baja, cuerpo
alto y sucio, grano
decolorado

Altas temperaturas
de almacenamiento,
mayor a 20°C

Humedad del grano
mayor a 12,5%

Alta humedad

del ambiente,
mayor a 75%

Figura 8. Principales factores que favorecen el deterioro del café a reposo.



grano cambie de color, aroma y sabor. El café contiene
un alto contenido de lipidos, un 15% en base hiimeda,
conformados por un 75% a 80% de triglicéridos. Los
compuestos que se han asociado al defecto reposo del
café son los lipidos, las lipasas, la polifenol-oxidasa
y varios alcoholes, aldehidos, cetonas, productos de
oxidacioén de los lipidos como metanotiol, metilpropanal

y 2,3-pentanodiona (4, 6, 7, 13, 19, 20) y también
los acidos clorogénicos. La polifenol-oxidasa se ha
propuesto como forma de medir el dano por reposo
del café (10). También se han identificado hongos
de los géneros Penicillium y Aspergillus como los
microorganismos mas frecuentes en el café almacenado
(3, 8,9).

Buenas practicas para la prevencion del defecto reposo en el café

1. En el sitio de almacenamiento del café deben asegurarse bajas temperaturas (inferiores a 20°C), baja
humedad relativa (menor a 75%), condiciones higiénicas, mejores empaques para protegerlo de la luz,
tiempos cortos y buena ventilacion para disminuir la temperatura y uniformizar la humedad en los granos.

2. Los sacos de café deben colocarse sobre estibas limpias y secas.
Los sacos de café deben ubicarse con espacios libres con las paredes y techos, al menos 30 cm.

4. El café almacenado no debe estar expuesto a la luz directa del sol, ni almacenarse donde haya fuentes
0 equipos que causen elevacion de la temperatura y de la humedad.

5. Labodega de almacenamiento debe organizarse segln la procedencia del café, su calidad y fecha de beneficio.

6. Debe almacenarse café sano y seleccionado. La calidad del grano de café sano y seco, con humedad
entre el 10% y el 12% se conserva hasta por 10 meses, a temperaturas entre 15 y 18°C y humedad
relativa entre 65% y 70%.

7. No debe almacenarse el grano de café muy seco, por debajo de 10% de humedad, debido a que en
este nivel también se favorece la oxidacion de los lipidos del café.

8. Mejorar los controles en las clasificaciones de los granos de café en las fincas y en la comercializacién,
para eliminar los defectos e impurezas.

9. Procurar mantener el café en pergamino, asi se protege el grano por mayor tiempo.

10. Evitar que avance el deterioro del café reposo, porque pueden producirse otros defectos alin mas graves
en el café, como el mohoso, terroso o el desarrollo de la ocratoxina A en el grano, si las condiciones de

o

almacenamiento no son adecuadas.

11. Mejorar la rotacion del producto y mantener registros de la trazabilidad de origen y proceso.

Contaminados, quimicos, fenodlicos

Los contaminados evocan sustancias extrafias en la
bebida de café, con sabores a sustancias quimicas,
mohos, tierra, disolventes, sensaciones fuertes y muy
desagradables en el aroma y sabor de la bebida. La
calificacion es de total rechazo y se describe como
imbebible. Muchas veces este defecto no se aprecia en
el grano de café en almendra y sélo al tostarlo y en la
catacion se detecta que el café estd contaminado. Es
un defecto muy grave porque afecta la inocuidad del
producto. La nota especifica del fendlico es méas de
quimico y humedad, pero de todas formas corresponde
a un producto contaminado.

Causas. El café contaminado se produce por contacto
de los frutos y granos de café con sustancias quimicas,

como combustibles, pesticidas, disolventes, humo,
mohos, breas, agua contaminada, tierra y pinturas.
Esta contaminacion puede ocurrir durante el cultivo,
el manejo fitosanitario, la cosecha, el lavado, el
secado, el almacenamiento y el transporte del café,
principalmente.

El defecto fenol se ocasiona tanto por la contaminacién
del grano con pesticidas y solventes, que puede ocurrir
en el cultivo, el beneficio o el almacenamiento, como por
mohos como son Aspergillus y Penicillium. Este defecto
se presenta con mayor frecuencia en los granos dafiados
por la broca y cuando se almacena café hiimedo. Por
consiguiente, el secado de los granos de café sanos
junto con aquellos defectuosos y brocados es un riesgo
para la calidad y la inocuidad, debido a la produccion
de este defecto (14, 16, 17).
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Buenas practicas para la prevencion de los cafés contaminados

1.

Hacer un control riguroso de las sustancias, dosis, época y forma de aplicacién de fungicidas, herbicidas,
insecticidas, de tal forma que se evite la contaminacion del café en cualquier etapa y sitio de su

produccién y almacenamiento.

2. Descartar los frutos recogidos del suelo y no mezclarlos con el café de buena calidad.

e

No dejar el café en baba sumergido en aguas sucias, con pulpas y granos guayabas.

4. Durante la fermentacion, el lavado, el secado, el transporte y el almacenamiento de los granos de café
asegurar ambientes libres de humo, emisiones, animales, material particulado, pinturas, disolventes,

combustibles y productos olorosos.

5. Los secadores mecanicos deben dotarse de intercambiador y chimenea para evitar la combustion directa
y la contaminacién cruzada del café con combustible o humo.

N

Utilizar agua limpia para el beneficio y preparacion del café.

Mantener limpios y en buen estado los tanques de almacenamiento de agua potable.

Mantener limpios los utensilios, equipos e instalaciones de procesamiento del café.

En las bodegas de almacenamiento del café no deben guardarse combustibles, abonos, insecticidas,

pinturas, maderas, frutas o vegetales, y debe controlarse periédicamente la presencia de insectos,

roedores y animales.

10. Es necesario completar el secado de cada carga de café en el ciclo de operacién del secador mecanico.
No debe apagarse el secador cuando contiene el café todavia himedo, ni dejarlo en el secador por dias,
ya que se corre el riesgo de producir defectos como contaminados, quimico y fenol.

El defecto mohoso se refiere a granos de café
pergamino y almendra contaminados con hongos de los
géneros Aspergillus, Penicillium, Fusarium, Rhizopus,
Cladosporium y Mucor, entre otros, que dan un aspecto
sucio a la almendra, color grisaceo, amarillo o blancuzco,
olor a humedad y moho, y la bebida presenta los olores
y sabores a moho, tierra, y humedad. Es un defecto
que también afecta la inocuidad del producto. Estos
granos presentan mayor riesgo de contaminarse con la
ocratoxina A.

Causas. El defecto mohoso del café se produce por
falta de control de la humedad del grano durante
el secado y el almacenamiento, por falta de
higiene en equipos y ambientes, y por la carencia
de separaciéon de las pulpas, guayabas, pasillas y
granos defectuosos durante el procesamiento del
café (Figura 9).

10

El control del agua contenida en los granos de café
es fundamental para varios procesos como el secado,
el empaque, el transporte, el almacenamiento y la
tostacion. Los retrasos en el secado del café conducen
a la decoloracién y al enmohecimiento de los granos y
a la presencia de sabores como sucio, fenol, terroso y
mohoso en la bebida.

Asi mismo, la falta de disponibilidad de equipos
calibrados para la medicién de la humedad del grano
de café en las fincas conduce a las desviaciones del
contenido de humedad de los granos comercializados,
ya que las aproximaciones por color y dureza del grano
gue se usan en algunas fincas para medir la humedad
del grano no son precisas, solo una tercera parte acierta,
otros sobresecan el café y asi, la mayoria lo dejan con
humedades no aptas para el almacenamiento (2, 16).
De igual forma, los empaques himedos y deteriorados
pueden contribuir a la contaminacién de los granos y a
la proliferacion de plagas y hongos.



Altas cargas de
secado; capas
gruesas

Granos de café
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Figura 9. Principales factores que favorecen el defecto de café mohoso.
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