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Eur Food Res Technol (2006) 223: 195-201

LA CEREZA DE CAFE
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Table 1. Analysis of coffee pulp and mucilage. Fermentation 2021, 7, 53
Particulars Coffee Pulp Mucilage
Moisture (%) 75.7 £0.2 85.3 £ 0.6
Dry matter (%) 243 +0.2 14.7 + 0.6
Crude Protein (%) 8.1 4+ 0.36 72403
Fat (%) 1.53 = 0.05 0.7 £ 0.00
Ash (%) 6.4 £+ 0.05 1.1£0.1
Crude fiber (%) 6.3 0.2 1.5 == (.22
Total sugar (%) 12.06 £+ 0.41 43+04
Reducing sugar (%) 10.9 = 0.36 =
Caffeine (%) 1.11 £0.11 1.05 £+ 0.05
TSS (°Bx) 18 £ 0.5 154+ 05
pH 43 4+0.15 3.7+ 0.1
Polyphenols (mg GAE/g dry extract) 1862.62 4= 4.42 1618.32 £ 3.2
Tannins (mg GAE/g dry extract) 412 +4.7 370 £+ 3.6
Flavonoid (mg QE/g dry extract) 697.3 + 2.1 531.54 £ 2.7

Values are means of trivlicate 4 standard deviations.
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Shimadzu LC-2030 3D Plus with PDA and Ultimate 3000 Dionex (Thermo Scientific)
RID detectors. with PDA detector
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- Cordilleras de produccion

. de caté en El Savador
3 Fincas (P)

Alotepec
Metapan :
De 1.000 a 2.000 C%E%(t\ouaa}lg;le
m.s.n.m )

m.s.n.m

........

Apaneca
Ilamatepec @
De 1.000 a 2.365 (o)
m.s.n.m Q

El Balsamo

6 Fincas (P) 2“3 sPod e

m.s.n.m Chinchontepec T
2 Fincas (A : e Rapipe
®) 1 Fincas (p) oo e

m.s.n.m




RECOLECCION Beneficiado del café
DE CAFE 'UVA

100 libras uva L 60 libras uva
Pacamara Anacafée-14
l (sectores de la finca Antonio
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Second crack

Tostadora Marca Probat
modelo Probatino/ 2P
SSH

Medium Roast

Dark Roast

First crack begins = First crack ends

Light Roast

Roast Curve

Green (unroasted)

Tueste ligero
T° dNedko 135°
Primer crack: 8.10 min (154°)

Descarga: 9.31 min (160°)
Agtron: 58 en grano y 63 en

R




XXV simposio

LATINOAMERICANO
DE CAFICULTURA



XXV simposio
LATINOAMERICANO
DE CAFICULTURA



DETERMINACION PROBABILISTICA DE LOS TIPOS DE

~== Modelo de Bosques
e Aleaotorlos (Random forest)
para los beneficiados Lavado,
Honey y Natural vy los
contenidos de Sacarosa y HMF.

El modelo de Bosques Ai'eatorios mostro un buen manejo | T
de los conjuntos de datos complejos y no lineales, donde | @ o
Ias concentracmnes de Sacarosa y HMF presentan| ﬁhf Sﬁ %H;

1 ||ne
IHoJ:

El modelo de Bosques Aleatorios ha demostrado ser una herramienta

poderosa para diferenciar los procesos de beneficiado del café a partir de

solo dos compuestos quimicos: sacarosa y HMF.

Sin embargo, el modelo estadistico basado en Bosques aleatorios evidencio
limitaciones para discriminar de forma absoluta entre los procesos honey

'y lavado, debido a la proximidad en los niveles de sacarosa en grano verde.




¢Que pasaria si ampliamos
la base de datos?

e Mas muestras
e Mas fincas
e Mas variedades

Mas datos = mayor precision del modelo
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Para mejorar la

robustez del método

Se pueden emplear para diferenciar
beneficiado Honey de Lavado
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e Sistema de trazabilidad
quimica sélido y validado

e Certificaciones de origen

2 e et i e Valor agregado enla
« Acido acético -« Glicerol cadena de
=;|s

o Acido citrico  * Acido malico comercializ

Azucares )
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