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Botanica

Origenes.
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Botanica

Cafeto.

Reino
Division
Clase
Orden
Familia
Subfamilia
Tribu

Género

Plantae
Magnoliophyta
Magnoliopsida
Gentianales
Rubiacea
Ixoroideae
Coffeeae

Coffea
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Botanica

Especies.

Coffea Arabica
Coffea Canephora
Coffea Benghalensis
Coffea Congensis
Coffea Excelsa
Coffea Gallienii
Coffea Bonnieri
Coffea Mogeneti
Coffea Liberica

Coffea Stenophylla

Arabica

Robusta

Libérica
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Altitude,;
A 700m

(N Temperatwre
.,?’: 24° - 29°
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Botanica

Arabicas y Robustas.
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Botanica

Cereza.

Corte central

Grano de café
(endosperma)

Piel plateada (tegumento)

Pergamino (endocarpio)

Capa de pectina

Pulpa (mesocarpio)

Piel exterior (pericarpio)
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Botanica

The Nutrient Cycle of
Cultivo. Coffea arabica

Suelo I

<\
N £

Buena composiciony estructura. \ o.0 %\&

R

Nutrientes: nitrogeno, zinc, potasio, calcio y boro.

Sin ellos: menos acidos, azucares, aminoacidos y proteinas. I

Lluvias

Exceso (+2.500 mm): maduraciones irregulares.

Sequia: maduraciones prematuras. Tazas astringentes.

Humedad del aire | !

Exceso: moho, medicinal, fendlico, fermento, etc.

Altitud '

Influye en la fragancia, la acidez, cuerpo y dulzura.

Mitiga amargory astringencia.

Temperatura

Mayor altitud - mas frio - mas contenido en grasa.

Maduracion mas lenta - mas complejidad bioquimica. COg — carbon dioxide N — nitrogen
HoO — water P — phosphorus
Luz solar N2 — nitrogen gas K — potassium

Qg9 — oxygen gas
Luz por la manana: mejor calidad en taza.
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Botanica

Cultivo.

Enzimaticos: jazmin, rosa, limon, miel, manzana...

Azucar caramelizado: vainilla, chocolate, caramelo...

Destilacion seca: cilantro, pimienta, grosella...

Enzimaticos: albaricoque, mora, pepino...

Azucar caramelizado: mantequilla, nuez, almendra...

Destilacion seca: clavo, malta...

Enzimaticos: guisante, patata, vaina...
Azucar caramelizado: pan tostado, cacahuete...

Destilacion seca: tabaco, cedro...
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Esonecla de cafs

anica

»

Bot
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Botanica

Maduracion.

« 4 6 8 10O112

4 16 18 20 22 24 26 20 30 32 34 36
SEMANAS
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Botanica

Recoleccion.
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Botanica
Beneficio.
NATURAL HONEY SEMI LAVADO LAVADO
Secado en el fruto. Sin piel ni pulpa. Sin piel, pulpa ni mucilago. Sin piel.

Sin uso de agua. on agua. Con agua. Con mucha agua.
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Botanica

Defectos.

Guayaba
Pelado
Feo
Impureza
Media cara
Picado -—

Impureza
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» @
Botanica
Criba.
Criba 20 19 18 17 16 15 14 13 12 10
Denominacion grano Muy largo Extralargo  Largo Normal Bueno Mediano - Pequeno - -

Tamano (mm) 8,00 7,50 710 6,70 6,30 6,00 5.60 5,00 4,75 4,05
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Comercializacion

I
l

| | I
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Tueste

Secado

Péerdida de humedad, del 13% al 1%.

Expansion

Se forman gases, aumenta la
presion en las celdillas (20-25 atm).

Yellowing First crack

La piel se desprende. Aumenta de
tamano.

Reacciones quimicas

Se produce la Reaccion de Maillard.

Se desarrollan el aromay el sabor.

Aumentan las grasas. Development Second crack Dark roast
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Tueste

Indice de sabor por su grado de tueste.

<

- Acidez
- Aromas-Sabores de origen
- Cuerpo

- Sabor a tueste oscuro

Grado de calidad de sabor

Ligero Oscuro
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Tueste

Quimica del tueste.

cemene e fpwe e Gt
Cafeina 1,2 13 2,2 2,4
Trigonelina 10 10 0,7 0.7
Proteinas 9.8 7.9 9.5 7.5
Aminoacidos 0.5 0.0 0.8 0.0
Polisacaridos 50,0 38.0 54,4 41,0
Otros azucares 9.1 0.3 6.4 0.3
Acidos 8.0 49 11,6 6.4
Lipidos 16,2 170 10,0 11,0
Elementos caramelizados 0.0 254 0.0 25,9
Minerales 4,2 4,6 4,4 4.8
Total 100,0 100,0 100,0 100.0
Humedad 12% 2% 12% 2%

Variaciones de la composicion quimica al tostar el café (en % de materia seca)
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Tueste

Desgasificacion.

o La cantidad de gases depende del tipo de tueste, de cafe y del tiempo.
o La cantidad de gases afecta al punto de molienda.
o Se pierde un 65% de gases y aromas al moler.
o Volumen segun estado:
- Café verde: 1.500 cc/kg
- Tostado natural: 3.000 cc/kg

- Torrefacto: 2.400 cc/kg
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»
Cafeina

Especie Variedad %
Catuai 1,3
Laurina 0,6

Arabica
Mundo Novo 1,1
Typica 11
Conilon 2.4

Canephora Laurent 2,5
Robusta 1,8-2.,8

Ritmo de metabolizacion

rng cafelna
250

g 9 0 N 12 3 M\ 1B 1w’ W

—s— Arabica —m— Robusta

| 19 20
horas del dia
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Cafeina
Bebida Mg T22C (gr. Cafgionl:? ]i.l(i)%agr. Agua)
Café espresso 60-120 0 0,60
Café filtro, 150 ml 60-180 20 1,46
Café soluble 40-120 30 2,80
Descafeinado 3 40 4,64
Infusion de té 40-60 50 6,75
Té soluble 28 60 @70
Colas 40-70 70 13,50
Batido de cacao 6 80 19,23
Chocolate con leche 6
Chocolate negro 20
Bebida energética 80
Mountain Dew, botella 2 L. 294
Tableta de cafianalgésico 25-60
Gragea estimulante 100-350

Gragea dietética con caféina 75-200
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Agua

El agua representa mas del 90% de una taza
de cafe.

Medicion conductividad (microsiemens uS)
Nivel de sales minerales con Carﬁa
electrolitica, necesarias para el desarrollo

del aroma en taza.

Niveles aceptables (200-800 uS).

Medicién dureza carbonatos (2KH)

Nivel de compuesto de carbonatos (Calcio +
Magnesio).

Responsable precipitaciones de CAL al
aumentar la temperatura del agua.

Nivel idoneo (42KH).

Agua muy blanda :
@ Agua blanda ’ i

- .V g A

@® Agua muy dura
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Sabores y aromas

§ Plsarwra

ACAE

SEREAL
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Espresso

THIS IS THE SECRET OF OUR SUCCESS

A large capaciry copper boiler with electionic water
level control. Thermocompensated groups with
 through water éxchangers and thermosifon circulation.
<A\ Copper, stainlesy steel, brass and other prime alloys
guarantee a maximam reliability:
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Espresso
Molienda. .
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Esonclo de cofs

PLibibittty

DoBeohedebe

— 4 008082005000

Espresso

Prensado.
y )

@eDeDoDeDeDed _

v/

0'0:0:8°0"8%e

® °
o.ouo“ouoouuo =
o'e’e’e’e’e’e —

|




Esenelo oe cafs CURSO BARISTA II

Espresso

Extraccion de un espresso.

TYTTTTTYY
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Espresso

Extraccion de un espresso.

Bad solubles 10%

Good solubles 20%

Insoluble 70%
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Espresso

Extraccion de un espresso.

% TDS (concentracion)

15

14

13 RISTRETTOS

12

11

: |

8 SUBEXTR. SOBREEXTR.

5 LARGOS

14 15 16 17 18 18 20 21 22 23 24 25 28 % Extraccion
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Espresso

Extraccion de un espresso.

2.5

1.5

0.5

60

- 2,4 decadienal

- 2-ethyl 3,5-
dimethylpyrazine

- 2-ethyl 3,6 -
dimethylpyrazine

* 2,4 -nonadienal

- methylsalicilate
- b-damascenone
- DMTS

- isovaleraldehyde
- a-ionone

- linalool

AROMAS

Rancio

Humo

Chocolate
Chocolate
Rancio

Canela

Té

Azufre
Dulce

Floral

Floral
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Espresso

Cafeina de un espresso.

Y%cafanatota cafana de un egpresso
22-25seg
18-21seg
14-17 seg
10-13 seg
6-9 seg
5 seg
0,0 50 10,0 15,0 20,0 25,0 30,0 35,0 40,0 45,0
Arabicalavado Arabicano lavado Il Robusta Il Blend




Formadores
Alejandro Rodriguez: Q grader
Raul Pérez: Authorized S.C.A. Trainer




