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SINTESIS

El trabajo se realiz6 durante tres cosechas en la UEB de Beneficio Industrial
perteneciente a la Empresa Agroindustrial “Eladio Machin” Municipio Cumanayagua
Provincia Cienfuegos, la cual se dedica al beneficio final del café en la zona central del
pais para la exportacion y el consumo nacional, con el objetivo de evaluar el
comportamiento de los parametros de calidad de la materia prima recibida de las
Empresas Jibacoa y Cumanayagua, asi como su influencia en la produccién terminada.
Se realizaron andlisis fisico - quimicos del grano crudo para compararlos con la calidad
de la produccion terminada, obteniendo como resultado un decrecimiento en el por
ciento de imperfeccion del 0-4 y una disminucion en las ventas de los surtidos de porte
alto. Concluyendo asi que existe relacion entre la calidad de la materia prima recibida y
las ventas de café exportable, causado por el incumplimiento del parametro de calidad
por ciento de imperfecciones, por lo que recomendamos crear un vinculo entre
industria-agricultura asi como habilitar plazas de técnicos de calidad en las plantas de
beneficio humedo.

Palabras clave: cosecha, calidad, materia prima, producion, planta.
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1. INTRODUCCION

1.1. Antecedentes

La planta del cafeto arrib6 a Cuba en el siglo XVIIl, de la mano de Don José Gelabert,
quien fundd en el Wajay, en las afueras de La Habana, el primer cafetal de la Isla hacia
1748, con semilla proveniente de Santo Domingo, actual Republica Dominicana. (Mena
y col, 1987.)

La avalancha de haciendas cafetaleras se produjo en Cuba con la llegada de colonos
franceses que emigraron desde Haiti debido a la revolucion de 1791. Estos
conocedores encontraron terrenos excelentes y condiciones climaticas propicias para el
cultivo del cafeto en las zonas montafiosas del pais ubicadas en el occidente, centro y
oriente. Asi surgieron las grandes haciendas, que en breve se convirtieron en
poderosos centros productores de café. Gracias a este auge, Cuba llego a ser el primer

exportador mundial a inicios del siglo XIX. (Café, 1973)

El café producido por la regién central de Cuba esta considerado como uno de los
mejores del mundo y los ingresos que reporta al pais estan dados por su calidad
reconocida que significan precios muy altos con relativos bajos volimenes de venta. De
ahi la importancia que tiene mantener niveles productivos que permitan estabilizar
volimenes de café de alta calidad y nivel mundial en las producciones y ventas segun

lo planteado por (Dixon y col, 1992.)

En el afio 1848 ya existian en Cuba 2328 cafetales que producian alrededor de 20 000

toneladas por afo. (Menay col, 1987.)

Después del triunfo de la Revolucion se han hecho positivos esfuerzos en la
introduccion de nuevas tecnologias en el cultivo, con el fin de elevar la producciéon por
unidad de superficie, mejorar la calidad del producto y elevar la productividad del obrero

en los procesos preindustriales. (Mena y col, 1987.)

Cuba es un pais favorecido por el clima, por producir un café de excelente calidad,
liberado de toda explotacion extranjera y del determinismo de las oligarquias, y en

breve tiempo, por la libre y soberana voluntad de su pueblo, asegurara definitivamente
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su consumo nacional y saldra a competir en el mercado internacional, con un poderoso
impulso en su economia y un ejemplo mas a todos los pueblos oprimidos del mundo de

lo que significa la plena libertad del hombre. (Mena y col, 1987.)

Jesus Diaz Alonso Técnico Medio en Agronomia con mas de 45 afios de experiencia en
el cultivo del café afirma que después de haber sido introducido en nuestro pais en la
“Finca Gonzéalez”, ubicada en Wajay, de ahi fue traslado y plantado en el municipio de
Remedio provincia de Santa Clara donde a partir de entonces se introduce en el
Escambray Cienfueguero por la zona de Trinidad en toda la parte de topes de
Collantes hasta Gavifia, a través de cambios de café por azicar que realizaban los
pobladores de ambos lugares. Estimandose que se sembraron las primeras
plantaciones del afio 1880 a 1910 utilizando la variedad tipica, alrededor de los afios
1930 al 1940 es que se comienza la siembra de esta variedad en el Nicho. Después de

1959 se introducen nuevas variedades. (Café, 1973)
1.2. Justificacion del estudio

El decrecimiento paulatino que ha tenido la calidad de la materia prima recibida de las
empresas Jibacoa y Cumanayagua en la UEB de Beneficio Industrial de la Empresa.

Agroindustrial Eladio Machin.
1.3. Problema de Investigacion

Existe un decrecimiento en la calidad de la materia prima recibida y en la produccion

terminada.
1.4. Objetivo General

Evaluar el comportamiento de los parametros de calidad de la materia prima recibida y

su influencia en la produccién terminada.
1.4.1 Objetivos especificos

1.- Evaluar el comportamiento de los parametros de calidad de la materia prima

recibida.

2.- Determinar el comportamiento econdmico de las exportaciones.



1.5. Hipdtesis de la Investigacion

Si la mayor cantidad de materia prima recibida estuviera dentro de los parametros de
calidad primera (0-4%), la produccion terminada de los surtidos de porte alto

aumentaria.
1.6. Disefio Metodologico de la Investigacion.

El trabajo se realizé durante tres afios en la Unidad Empresarial de Base (UEB) de
Beneficio Industrial perteneciente a la Empresa Agroindustrial “Eladio Machin” situada
en Calle Napoledn Diego # 265, municipio Cumanayagua provincia Cienfuegos. La cual
se dedica al beneficio final del café de la zona central del pais para la exportacion y el

consumo nacional.

Para determinar los pardmetros de calidad de la materia prima se procede de la forma

siguiente:

Toma de muestra del 10% y/o al 100% de la materia prima segun la norma NRAG
011:78 Café Muestreo. (Se le realiza al 100% porque si son 10 o0 menos sacos de café

los recibidos se le tienen que realizar muestreo a todos.)
Andlisis de la Materia Prima Recibida.

Las muestras son realizadas por especialistas de calidad del laboratorio de control de la
calidad y de catacion de la UEB de Beneficio Industrial, para las mismas se tomaron
muestras de dos Empresas (teniendo en cuenta el comportamiento que han mantenido
en sus producciones), 1. Empresa Agropecuaria de Jibacoa y 2. Empresa Agroindustrial

“Eladio Machin”, haciéndose comparaciones por cosechas.

A las muestras tomadas se le realizaron los siguientes analisis fisico-quimicos

Andlisis fisicos

Para los analisis fisicos se utilizaron muestras de tres cosechas en ambas empresas
segun lo establecido por las Normas Ramales de la Agricultura, NRAG 070:79 Café
Crudo Determinacion del contenido de defecto, NRAG 050:78 Café Crudo

Determinacion del Tamafio de los Granos, NRAG 015 Café pergamino y Café Cascara.

Determinacion del Rendimiento en Café Crudo. Los cuales fueron:



» Porciento de Imperfecciones.
» Clasificacién por tamafio.
» Prueba de rendimiento.
Andlisis quimicos
Para la determinacion de las caracteristicas organolépticas se aplico la norma cubana

NC- 77-76:88 Café verde. Especificaciones.
» Aspecto de la superficie.

Color.

Olor.

Cualidades del tueste.

vV VYV V V¥V

Sabor y aroma (calidad en taza).

Para la identificacion de las muestras, fueron utilizados recortes de papel blanco y lapiz

tomandose la siguiente informacion en cada muestra:

- Empresa a que pertenece
- Cantidad de Toneladas
- No de la Factura

- Fecha en que se recibe
Para la toma de muestra se utilizoé una cala y porta muestra.
Andlisis del comportamiento de las Exportaciones

Para evaluar el comportamiento de las exportaciones se tomaron datos econémicos de
los precios de los diferentes surtidos exportables haciéndose comparaciones por afios

calendario de estos productos en el mercado.

Las exportaciones se hace mediante el precio que tiene cada surtido de café
establecido a nivel del Ministerio de Finanzas y Precios, Resolucion NP # P-116-99
Anexo Listado Oficial de Precio Mayorista. Precio de Ventas a Cuba-Export , ademas se

valoré también los precios que tiene el producto en el mercado a través de Cuba-Export



(Empresa Exportadora del Pais) que vende por la bolsa de Nueva York y por Pliegos de

concurrencia y ofertas a los clientes por surtido.

Precios por oferta en el mercado.

Crystal Mountain..................... 13 000 dolares la tonelada
Extra Turquino Lavado.............. 6 000 dolares la tonelada

Y los demés surtidos dependen del cliente que puede estar dentro de los 4 800 o 4 000

dolares la tonelada.

Precios de venta a Cuba Export.

Crystal Mountain....................... $ 9520.00
Extra Turquino Lavado.............. $ 2350.00
Turquino Lavado...................... $1710.00
Altura Lavado..............c.cceeeve. $ 1625.00
Montafa..........ccooveveeviniiiinnenn. $ 1420.00
Cumbre.......ooiiii i $ 1420.00
Serrano Superior..............c...... $ 1550.00
Serrano Lavado....................... $ 1380.00

1.7. Beneficios esperados.

¢ Incremento de la calidad de la materia prima al 10%.

¢ Incremento de las exportaciones en un 10%.

1.8. Limites del Alcance de la Investigacion.

e Este trabajo se puede extender a todas las empresas cafetaleras del pais con
caracteristicas similares.



2. DESARROLLO

2.1 Comportamiento de los pardmetros de calidad de las

producciones cafetaleras.

Origen del Café

El Café se considera oriundo de Africa donde crece en estado silvestre. Segin opinién
de autorizados botanicos existen mas de cuarenta especies de ellas 17 tienen valor
econémico. (Mena, Ferrer, Girarte, Rodriguez, Duran y Valdés, Maria del Carmen,
1987)

Existen distintas opiniones respecto al lugar preciso donde se inicid el cultivo del Café,
unos opinan que fue en Etiopia mientras otros estiman que fue en Arabia a principios
del siglo XVII. (Menay col, 1987)

El Café, el cual ha conquistado el mundo; en sus inicios como toda empresa humana
que ha tenido importancia. Su origen no ha sido una excepcion. Sino una leyenda,
conocida por musulmanes y cristianos, habla de que en una ocasion en que el Profeta
estaba enfermo, el &ngel Gabriel le devolvio la salud y la fuerza viril, ofreciéndole una
bebida negra como la gran Piedra Negra que hay en la Meca.( Dixon, Dubois, Harding,
Hug, Millar, Muir, Sheridan y Struning, 1992)

La mas fuerte y aceptada de las leyendas acerca del descubrimiento del café y la
bebida del mismo es la que hace referencia a un pastor llamado Kaldi. Cuenta que €l se
dio cuenta del extrafio comportamiento de sus cabras después de que habian comido la
fruta y las hojas de cierto arbusto saltando a su alrededor muy excitadas y llenas de
energia. Entonces decidid probar las hojas y un rato después se sintié con la misma

reaccion que el observo en sus animalitos. (Sanchez, Rodriguez, 2010)

Kaldi después llevo algunos frutos y ramas de ese arbusto a un monasterio. Alli le conto
al Abad la historia de las cabras y de como se habia sentido después de haber comido
las hojas. El Abad decidio cocinar las ramas y las cerezas; el resultado fue una bebida
muy amarga que él tir6 de inmediato al fuego. Cuando el fruto cayo en las brazas

empezaron a hervir, las arvejas verdes que tenian en su interior produjeron un delicioso
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aroma que hicieron que el Abad pensara en hacer una infusién basada en el café
tostado, y es asi es como surge la bebida de este producto. (Sanchez, Rodriguez,
2010)

Como esta leyenda corren otras muchas que subrayan la importancia que se le ha
atribuido a lo largo de la historia humana. Lo que parece cierto es que el mismo se
empezd a consumir en las altiplanicies de Abisinia, donde crecia en forma silvestre su
modalidad llamada Arabica. Es facil confundirse con el origen verdadero, ya que
antiguas leyendas sobre el cultivo y la costumbre de tomarlo provienen de Arabia.
(Coste, 1969)

De Etiopia pasé a Arabia y a la India, probablemente a través de peregrinos
musulmanes que viajaban a La Meca, ya que las rutas de peregrinacion fueron al

mismo tiempo, durante siglos, grandes rutas comerciales. (Dixon y col, 1992)

Los arabes fueron los primeros en descubrir las virtudes y las posibilidades econémicas,
a partir del desarrollo de todo el proceso del cultivo y lo guardaron como un secreto.
También trataron de evitar la extradicion de las semillas de este producto. (Sanchez,
Rodriguez, 2010)

La bebida comenzd a conquistar territorio en el mundo, siendo la favorita en Europa,
llegd a ltalia en 1645 cortesia del comerciante Veneciano Pietro Della Valle. En
Inglaterra se comenzd a tomar en 1650 gracias al comerciante Daniel Edwards, quien
fue el primero que abri6 un establecimiento de venta de la infusion en este pais.
(Ferndndez 1988.)

Jacob, afirma, que como bebida en Europa comienza en Vienna con la invasién por
parte de Turkish bajo el comando de Kara-Mustafa. Ademas da crédito a un héroe de la
época, Josef Koltschitzky, por abrir el primer "Café" en Septiembre 12 de 1683 en el

centro de la ciudad de Vienna. (Fernandez 1988.)

Llegd a Francia a través del Puerto de Marsella. En 1660 algunos comerciantes de ese
puerto quienes sabian por sus viajes alrededor del mundo, de los atributos y efectos
del producto, decidieron llevar unos cuantos sacos desde Egipto y en 1661 la primera

tienda de café fue abierta en Marsella. (Fernandez 1988.)



La historia sefala a Soliman Aga, el embajador de Persia en Paris durante el reinado de
Luis XIV, como el primero en introducir el café en la Monarquia y la alta sociedad

Francesa. (Fernandez 1988.)

Pero los grandes propagadores fueron los holandeses, que explotaron grandes
plantaciones en sus colonias de Ceilan e Indonesia. Ellos fueron los importadores del
cafeto y quienes lo aclimataron en los jardines botanicos de Amsterdam, Paris y
Londres, desde donde pasé a la Guayana holandesa, al Brasil, a Centroamérica y a
otros muchos paises. Gracias a lo cual en tres siglos esta infusion ha pasado de ser
casi desconocida a convertirse en una bebida universal que Bach, Balzac, Beethoven,
Goldoni, Napoledn, Rossini, Voltaire y otros muchos personajes de la historia han

consumido en grandes cantidades y elogiado desmesuradamente. (Fernandez 1988.)

En América el café encontr6 lugar propicio para su expansion, llegando en los dias de
hoy a ser la region que mas lo produce y también la de mayor calidad. Llegando a

finales del siglo XX a abarcar el 65% del mercado mundial. (Haaver, 1969.)

En este periodo ocurren cambios dramaticos no solamente a Centroameérica sino a nivel
de todos los paises productores de café del mundo. Para principiar, los fenomenos
naturales con sus efectos, como las oscilaciones El Nifio y La Nifia ya habian dejado
sus marcas adversas, por una sequia en 1997-98; y a finales de 1998 el huracan Mitch
golped plantaciones e infraestructura cafetalera, particularmente en Honduras,
Nicaragua, El Salvador y Guatemala; circunstancias que fueron superadas por los
productores hasta cierta recuperacion en parte, con ayuda de los buenos precios del
café en la cosecha de 1997/98. (Giovannucci, Daniele 2001y Rostkafcc 2002.)

Pero en el mercado mundial de café se venia observando desde finales de la década de
los 90, una acumulacion de inventarios en los paises importadores que llegé a un
maximo de 40 millones de sacos de 60 Kg. a la par de una creciente produccion
mundial que en 1998 ya superaba el consumo, que ha sido altamente inelastico y se ha
mantenido con muy bajo crecimiento, alrededor de los 100 millones de sacos en ese

periodo, como puede observarse en la figura No 1 (Giovannucci, Daniele 2001.)



Produccién y Consumo Mundial de Café Oro. ICAFE-UEEM, Abril de 2004.
Cosechas 1996-97 a 2003-04
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Los factores fundamentales del mercado no tardaron en actuar ante estas dos
situaciones de alta oferta de café en el mundo, manifestdndose en un desplome de los
precios internacionales, que a partir de 1998 han caido a niveles tan bajos como
$0.48/Ib a mediados de 2002 (Contrato C Bolsa de New York) y asi se mantuvo con
muy pequefios y breves repuntes hasta finales de 2003. Ello se exhibe en la figura No
2. (Giovannucci, Daniele 2001.)

Fig 2

Comportamiento del Precio Internacional del «afé
Periodo Enero 1997 a Abyxil 2004
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Aunque la inestabilidad de precios es un fendmeno histéricamente conocido, que
anteriormente era influenciado por fendbmenos naturales como las heladas de Brasil, el
principal productor mundial, los productores centroamericanos sabian sobrellevar estas
situaciones y mantenian la capacidad productiva de sus fincas. Pero el panorama
reciente de sobreproduccion deviene de cambios de participacion de paises
productores en el escenario de la caficultura mundial. (Fernandez 1968 y Penton
compendio tematica del café.)

Desde 1985 paises del sureste asiatico, particularmente Vietnam, han incrementado su
producciéon de cafés robusta y también avanzan en la produccion de arabicas; al punto
de que este pais desplazd a Colombia del segundo puesto al ofertar 14 millones de
sacos en 2001/02, causando junto a Brasil que también increment6 su produccion, el
desplome de los precios antes indicado y con ello la reduccién dramatica de los
ingresos por exportacion de café en el del resto de paises productores del mundo.
(Ferndndez 1968.)

Las ventajas comparativas de paises asiaticos como Vietnam son superiores a las de
paises americanos y africanos, especialmente en el costo de mano de obra y por otra
parte el pais muestra los rendimientos de café robusta mas altos del mundo.
(Fernandez 1968.)

A la desfavorable situacibn competitiva se agregd el hecho de que la caficultura en
Centroamérica estd muy ligada a la tradicion agricola y exportadora, constituyendo una
parte importante de ingreso familiar, por lo cual la citada disminucion drastica de
ingresos ha tenido un efecto devastador en el medio rural centroamericano,
particularmente en Guatemala, El Salvador, Honduras y Nicaragua. Como se ve en la
Tabla 4, el café tiene un aporte significativo en el Producto Interno Bruto y en la
exportacion agricola de Centroamérica; que se ven afectados por la crisis de precios
que ha durado hasta 2003. (Haaver 1969.)
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Tabla 4: Afios que se indican. Porcentajes

Enel PIB En el PIB En las exportaciones
Pais TOTAL Agricola totales
1995 2000 | 1995 2000 1995 2000
CostaRica| 1.7 1.2 15 12 12 5
El

salvador 3.1 2.5 23 20 22 11

Guatemala| 4.4 4.2 18 18 25 19

Honduras 8.3 8.2 30 33 24 17

Nicaragua 46 7.2 17 24 24 23
Fuente: CEPAL

Segun la Tabla 4. Costa Rica acusa una tendencia definida, de menor dependencia del
café en su economia. Guatemala y El Salvador exhiben la misma tendencia aunque
menos acentuada; y Nicaragua y Honduras las tendencia es todavia incremental, por lo
cual es donde méas ha afectado la crisis cafetalera de 1998-2003. (Rorie, Somignn
2005.)

El volumen de la produccion cafetera centroamericana, de 97/98 al 98/99 se mantuvo
mas o menos estable, generando exportaciones superiores a los 11 millones de sacos.
En el 99/00 hay un incremento impulsado por buenos precios del afio precedente, casi
14 millones de sacos exportados. Luego cae la produccion a niveles de 10 millones de
sacos, con exportaciones menores, motivado ello por la crisis de precios a partir del afio
cafetero 00/01. Esta tendencia se observa en la Tabla 5, en los paises de la region

excepto en Honduras. (Rorie, Somignn 2005.)
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Tabla 5: Produccién de Café en los paises Centroamericanos en los afios que

Se indican. Millones de sacos de 60 Kg.

Pais 01/02 02/03 03/04
Total 12.32 10.60 10.17
Guatemala 4.33 3.54 3.14
Honduras 2.44 1.92 2.50
El Salvador 1.76 0.61 1.34
Nicaragua 1.20 1.23 1.01
Costa Rica 2.49 2.30 2.18

El impacto social de la crisis es aun mas relevante porque la caficultura, ademas de ser
fuente principal de ingreso de unas 300 mil familias productoras, también es fuente de
empleo de cerca de un millén de trabajadores de la cadena productiva del café, fuente
que se ha reducido a la mitad aproximadamente, con resultados manifiestos en miseria,
hambre, migraciones y otras secuelas; particularmente criticas en Honduras y
Nicaragua en 2002. (Rorie, Somlynn 2005.)

Lo antes expuesto marcdé cambios en la caficultura regional, porque la situacion de
bajos precios continué en 2003 por sobreproduccion impulsada por la cosecha mas alta
histéricamente de Brasil, que alcanz6 los 48 millones de sacos, aunque el consumo
interno de dicho pais se ha elevado considerablemente, lo cual aminoré el impacto de
esa alta produccion brasilefia. (Rorie, Somignn 2005.)

Alguna recuperacion de los precios no se vuelven a observar sino a finales de 2003 y
principios de 2004 en que se produce un ligero repunte de los precios, en niveles arriba
de $0.70/Ib en la Bolsa de New York para cafés suaves ardbicas, lo cual no beneficié
mucho a los productores que ya habian negociado su café de la cosecha 03/04 antes

de dicho repunte. (Rorie, Somlgnn 2005.)

Hacia el proximo periodo cafetero 04/05 se estima que la regién centroamericana
mantendra su oferta de ardbicas en el mercado mundial a nivel de los 11 millones de
sacos, inferior a las cosechas record de 99/00 y 00/01 cuando las exportaciones se

acercan a los 14 millones de sacos. (Rorie, Somignn, 2005.)
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Posiblemente aumentaran los ingresos por precios arriba de $0.75/lb para cafés
“commodity” que constituyen el mayor volumen (un nivel empirico de $0.70/lb se
considera un signo alentador); y por el incremento en el acceso a nichos de mercado de

cafés especiales. (Rorie, Somignn 2005.)

La crisis tendr4 impacto perdurable, en el sentido de que muchos productores
marginales van a seguir saliendo del negocio del café. La tendencia actual 2004 es que
prevalecera la produccion de cafés arabicas de calidad, para lo cual se requieren
condiciones ambientales apropiadas, inversiones y tecnologia moderna, lo cual solo
puede ser disponible a ciertos subsectores de la caficultura centroamericana. (Herrera
2005 y Giovannucci, Daniele 2001.)

Se espera una mejoria gradual a mediano plazo de los precios internacionales, por la
disminucion de los inventarios en paises importadores (de 40 en 00/01 a 20 millones de
sacos en 03/04), incremento del consumo interno y mundial; y una posible estabilidad
de produccion de Brasil en el nivel de los 34-40 millones de sacos, con lo cual se puede

llegar a cierto equilibrio de oferta y demanda. (Rorie, Somignn 2005.)

La recuperacién econOmica y social de lo que ha sido el subsistema café con sus
recursos naturales de base se vislumbra complejo. Por el lado del mejoramiento de la
calidad, manteniendo al café, la proteccion de indicaciones de origen es una salida
parcial para impulsar la caficultura situada en condiciones ambientales Optimas; pero
queda por atender la situacién de los otros, talvez la mayoria, en condiciones sub-
Optimas y marginados del acceso a capital y tecnologia moderna. (Rorie, Somignn
2005.)

Convergen en las anteriores consideraciones el hecho muy especial de que la
caficultura en Centroamérica se localiza principalmente en zonas de montafia con
condiciones hidricas favorables al cultivo, en terrenos de ladera relativamente fragiles;
en lo cual resulta inapropiado un cambio de cultivo eliminando café por otros rubros,
particularmente si se elimina el sistema agroforestal bajo sombra que adn persiste en
dichas zonas. Los riesgos de pérdida de recursos y del bioma natural que alberga el
cafetal tipico deben considerarse ante cualquier alternativa de cambio para los

caficultores marginales. (Rorie, Somignn 2005.)
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En 2002 el Banco Interamericano de Desarrollo, el Banco Mundial y USAID convocaron
a una reunion en la Antigua, Guatemala, para examinar la crisis y transicion de la
caficultura centroamericana. Lo mismo ha hecho organizaciones como OIC vy
FEDERACAFE de Colombia, que planteé la situacion ante la Cémara de
Representantes de los Estados Unidos de América, el principal importador de café. El
Parlamento Centroamericano, la CEPAL, OEA, las Cumbres Presidenciales de las
América, el CAC/CORECA y muchos otros asi como organismos no gubernamentales
han participado en el examen y propuestas para el alivio de la crisis. (Herrera 2001 y
Hernandez 2002.)

Entre estos ultimos, OXFAM presentd los resultados de un estudio que expone el
problema estructural del mercado internacional del café donde se ve que en la
captacion de riqueza del negocio global, los caficultores y procesadores que constituyen
el eslabon primario de los paises productores, incluyendo alli los ingresos a los
gobiernos, solo alcanzan el 8 - 12% de los beneficios; en tanto que muy pocas
empresas transnacionales del comercio del café verde, industriales y las de ventas al
detalle en los paises importadores netos, capturan el restante 88 - 92 %, en un medio
donde el valor de la taza de café para el consumidor final se ha incrementado. (Herrera
2001 y Hernandez 2002.)

Entonces, otras medidas ademéas de las dirigidas al mejoramiento de la calidad y
acceso a mercados especiales han sido planteadas, entre estas la modernizaciéon
tecnoldgica, el fomento de los sistemas agroforestales, la diversificacién productiva, el
agroturismo y otras aun en proyecto. Como resultado, USAID a través de empresas
consultoras (Chemonics, Coffee Quality Instituto y otras) encaminan acciones dirigidas
a Calidad y facilitacion de acceso a mercados de cafés especiales; mediante
negociaciones, competencias nacionales de calidad, subastas electronicas y la
generacion de un “mercado que fuera de bolsa. Con la misma motivacion actdan otras
agencias (GTZ, Cooperacion Espafiola), en produccién de café organico y la

Certificacion de cafés amigables con la naturaleza. (Mata 2002 y Herrera 2005.)

El incremento en perspectiva es porque la industria transnacional del café llegara hasta
cierto nivel de sustitucion de cafés de calidad por cafés robusta baratos accesibles en el

mercado mundial. Dicho nivel tiene un limite mas alla del cual es dificil satisfacer las
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exigencias y gustos de la clientela por sus diversas mezclas y marcas industriales. Por
lo tanto, la calidad de los arabicas suaves y los origenes de cafés centroamericanos ya
se vienen privilegiando en mercados especializados; y ademas, se incrementa al
consumo de otros cafés como los organicos y de precios justos o los amigables con el

medio ambiente. (Herrera 2005.)

Por su parte la OIC aprob6 la resolucion 407, sobre calidad basada en calificacién por
defectos del café exportable, con lo cual se promueve la calidad fisica. EI Banco
Interamericano de Desarrollo ha iniciado un proyecto de apoyo a Centroamérica con un
fondo de 4.5 millones de ddélares con el cual también se promueve calidad con la

participacién de una empresa consultora: Technoserve. (Herrera 2005.)

Los paises centroamericanos por otra parte han hecho esfuerzos especiales para
ayudar a los productores de café por el lado del financiamiento, varios paises contaban
con recursos de los productores en fondos de emergencia, que fueron agotados y los
gobiernos han complementado a través de préstamos y transferencias internas, avales
para la contratacion de préstamos externos y otras formas fiduciarias, con lo cual ha
habido alivio para la reconversion de préstamos de productores en la banca y se ha
dispuesto parcialmente de fondos frescos para al mantenimiento de fincas. De todas
formas queda a los productores un agujero de deudas esperando mejores tiempos a

sus empresas. (Herrera 2005 y Kenneth 2001.)

Por lo expuesto, sigue pendiente de atencidon una fraccion mayoritaria de la caficultura,
los que producen café commodity y siguen el canal tradicional de comercializacion
interna, porque aun no estan en el club de los productores o gremios con acceso a
mercados especializados o0 no tienen las condiciones Optimas de produccion. (Herrera
2005.)

La agenda regional no incluye aspectos sobre café porque se asume que estos estan
considerados en proyectos regionales (PROCIS), que en este caso corresponde a
PROMECAFE, asociacion entre IICA, CATIE y los organismos cafeteros de la region:
ANACAFE de Guatemala, Fundacion PROCAFE de El Salvador, IHCAFE de Honduras,
UNICAFE de Nicaragua (hasta 2001), ICAFE de Costa Rica, CODOCAFE de Republica
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Dominicana, CIB de Jamaica y Panama a partir de agosto de 2003, que participan en la

ejecucion del Plan Operativo y aportan recursos financieros al programa. (Herrera 2005)

Desde que se viene observando este fendmeno de deterioro del mercado de café en los
afos 90, PROMECAFE ha tratado de adecuar su programa de trabajo a esta situacion.
En 1995 realizé con el apoyo del CATIE y GTZ/IICA una consulta regional para definir el
concepto de caficultura sostenible (Guatemala), con lo cual se establecieron
lineamientos estratégicos en su programa operativo, que se concretan en los siguientes
aspectos que se relacionan directamente a la Sostenibilidad y a la competitividad de la
caficultura; con ayuda financiera de los paises miembros, IICA, FONTAGRO, el Fondo
Comun de los Productos Basicos, la Unién Europea y el apoyo cientifico y tecnolégico
de CIRAD, IRD de Francia, el CATIE y universidades latinoamericanas: (Toledo,

Moguer Patricia.)

Se fomenta la creacion de capacidades para el acceso y negociacion con mercados
especializados a través de la formacion y capacitacion de catadores de café: La Red de
Catadores de PROMECAFE ha sido precursora a los actuales proyectos de USAID y
BID. (Herrera 2001.)

Se ha fomentado y privilegiado la caficultura como sistema agroforestal en
Centroamérica. En alianza con CATIE/AF, PROMECAFE ha participado en un proyecto
en El Trifinio con el cual se ha transferido tecnologia agroforestal y manejo integrado de

plagas a los productores de café de la zona. (Herrera 2001.)

En igual forma se participa con CATIE en un estudio de tipificacion y ensayo regional de
sistemas agroforestales en los cinco paises de Centroamérica; y con apoyo de la Unién
Europea se participa también con CATIE, CIRAD y universidades, en el proyecto
CASCA sobre estudios fisicos y aplicados para la conservacion de estos sistemas,
propiciar sus servicios ambientales y la negociacion y aprovechamiento de los mismos.
(Rostkafce 2002.)

Mediante transferencia tecnoldgica y capacitacion se han mejorado los procesos de
beneficiado del café, la conservacion de la calidad inherente, el uso adecuado del agua

y el aprovechamiento de subproductos. En alianza con FAO se encaminan eventos de
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capacitacion de capacitadores de la regién para propiciar la inocuidad del café como

producto comercial. (Rostkafce 2002.)

Se ha tenido consideracion de que los aspectos sanitarios estan ligados a calidad y
competitividad del café. El problema sanitario que ha ocupado la intervencion de
PROMECAFE es el de la broca del café. (Coste 1969.)

El programa, con ayuda de USAID, Union Europea y recientemente el Fondo Comun de
los Productos Béasicos ha realizado proyectos de combate a la broca. Como producto se
cuenta con el control biolégico mediante parasitoides de origen africano, establecido por
el programa en Centroamérica, Republica Dominicana, México y Jamaica. Esta
tecnologia se transfiere a los caficultores, principalmente a los que producen café
organico. De la misma manera estéa el uso de trampas desarrollado con el apoyo del

CIRAD, el cual es de amplia adopcién en la region. (Kenneth 2001.)

Los paises miembros también han desarrollado, a través del programa de mejoramiento
genético, variedades de café resistentes a la roya y una variedad porta injerto para
producir plantas resistentes a los nematodos, los cuales constituyen recursos
importantes para disminuir los agroquimicos importados y favorecer la economia de la

produccién. (Fernandez 1988.)

El programa de mejoramiento genético se orienta a la creacion de variedades de café
ardbica con aptitudes favorables a la competitividad por alta calidad, resistencia a
enfermedades y de buen rendimiento. Tres hibridos nuevos de variedad por café

silvestre etiope, estan por liberarse en Centroameérica. (Fernandez 1988.)

En el 2001 El Consejo Directivo de PROMECAFE establecié lineamientos para el
desarrollo tecnoldgico orientado a la Sostenibilidad de la caficultura en tiempos de
crisis. Producto de ello son las nuevas técnicas de uso econdémico de fertilizantes
desarrolladas por Fundacion PROCAFE y ANACAFE; asi como sobre agroforesteria y

manejo de tejido productivo de los cafetos por ICAFE. (Giesemann 2001.)

La representacion del IICA en Guatemala y la Secretaria Ejecutiva de PROMECAFE
fueron invitados a la reunion convocada por USAID, BID y Banco Mundial en Antigua el

2002, en donde presentaron un documento de posicidon sobre medidas para el alivio de
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la crisis, que incluyen los aspectos de calidad, diversificacibn, modernizacion

tecnoldgica y otros ya citados. (Giesemann 2001.)

En 2002 el PROMECAFE también presentd a los paises de la regién una iniciativa de
Indicaciones Geograficas y de Denominaciones de Origen protegidas, elaboradas con
apoyo de CIRAD; iniciada su implementacién por ICAFE en Costa Rica. Por otra parte,
la Direccion del Area de Comercio y Politica de IICA, la Representacion de [ICA en
Honduras, y PROMECAFE apoyaron al Ministerio de Agricultura y Ganaderia y al
Consejo Nacional del Café de ese pais para el estudio de cadena del café y la
propuesta y concertacién de politicas del subsector cafetero de Honduras. Con dicha
representacion del [ICA también se preparé un perfil de proyecto de Diversificacion

Productiva de zonas cafetaleras del pais. (Giesemann 2001.)

Conjuntamente con la Secretaria del CORECA, el PROMECAFE participé en la
realizacion de la Reunion de Ministros de Agricultura de la regibn CAC con
representantes de los organismos cafeteros de Centroamérica, México, Republica
Dominicana, Colombia, Ecuador, Bolivia, Brasil y Per(; en mayo de 2003 en Panama,
para revisar la situacion critica de la caficultura, de donde se definieron 18 acciones a
realizar, una de éstas sobre aranceles del Comercio cafetero se asigné a PROMECAFE
y fue cumplida con un estudio realizado con apoyo de ANACAFE y la Secretaria del
CORECA. Ademas, se encarg6 a OIC y PROMECAFE el seguimiento a estas acciones
de alivio, tarea que se ha venido realizando. (Giesemann 2001.)

La misma situacion critica ha tenido un impacto negativo en la estructura y
funcionalidad de las organizaciones cafetaleras de la regién, que por la disminucion de
recursos, que provienen de la exportacion de café, han tenido necesidad de disminuir
su personal y casi desmantelar sus servicios tecnoldgicos a los caficultores.
(Giesemann 2001.)

Ante tal situacion PROMECAFE adquiere mayor relevancia y los paises acordaron
continuar este Proyecto por cuatro aflos mas solicitandole al IICA que los acomparie en
este esfuerzo. Esto fue reconocido en la reunion del CAC /CORECA en octubre 2003
(San Pedro, Belice) por lo cual se solicito al IICA continuar su participacion y apoyo a

PROMECAFE en los proximos cuatro afios, para mantener los mecanismos de
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cooperacion técnica reciproca, instrumento de PROMECAFE, con el que se puedan

apoyar dichos organismos en estas dificiles circunstancias. (Giesemann 2001.)

Conviene indicar también, un aspecto de profunda importancia para el futuro cercano
de la caficultura y del desarrollo rural sostenible en general, sugiriendo el apoyo técnico
e institucional que pudiere prestar IICA a los paises en la definicibn de politicas de
Estado o lineamientos de visidbn en un plano politico superior, para el uso de la tierra
agricola y forestal, la no expansion de la frontera agricola, pero con modernizacion
tecnoldgica para la competitividad y Sostenibilidad de lo que ya esta ocupando en
agricultura, la creacion de empleo no agricola para disminuir la presién sobre los
recursos naturales, transito de la PEA agricola hacia otros sectores de la economiay la
direccion hacia una menor dependencia de productos basicos de exportacién como el

café verde, 0 a su conversion con valor agregado. (Toledo, Moguer Patricia.)

Merece especial atencion, la consideracion del futuro de las zonas cafetaleras con
condiciones sub-6ptimas para la produccion de cafés arabicas, su transicion hacia otros
sistemas productivos en lo cual todavia hay poco desarrollo en Centroamérica; y su
relacién con politicas agrarias previendo su vulnerabilidad a la pérdida de su riqueza
natural por una eventual utilizacion inapropiada, desde el punto de vista del desarrollo
sostenible, la conservacion de los recursos naturales, la biodiversidad y el

aprovechamiento de sus servicios ambientales. (Toledo, Moguer Patricia)

Cuba, tierra de extraordinarios cafés, origen de granos de aroma sublime y cuerpo
suave, un mito que hoy se descubre para epicureos paladares ansiosos de verdaderos

y exa@tico placeres. (Hernandez 2002.)

Solo ahora develamos un tesoro que tiene mas de 250 afios de tradicion. Una historia
guardada que pocos conocen, pero que una vez descubierta, muchos desearan
disfrutar: El Café Cubano. La Historia del Sabor. (Haaver 1969.)

El boom cafetalero cubano tuvo lugar durante las tres primeras décadas del siglo XIX,
pero ya hacia 1830 fue perdiendo fuerza, debido a la mediacién de Espafia en el
comercio de la isla. La Metrépoli imponia gravamenes y altos precios a paises

importadores como Estados Unidos, quienes desestimulados por esta situacion, giraron
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sus o0jos hacia productores incipientes en ese momento como Brasil, Colombia y otros

del area centroamericana. (Kenneth 2001.)

Aunque Cuba perdio su liderazgo como exportador de café, mantuvo una alta calidad
en el cultivo y beneficio del grano, trasladando esta tradicion, como un ritual que paso

de generacién a generacion, hasta nuestros dias. (Fernandez 1988.)

En la actualidad, las producciones de cafés gourmets de refinada calidad se dirigen
exclusivamente a mercados muy selectos. Es por ello que so6lo los mas exquisitos
connoisseurs saben de la existencia de esta rara joya que es el café

cubano.(Fernandez 1988.)

El café de la region central se produce en la zona montafiosa. Esta zona pertenece a
tres provincias: Cienfuegos, Villa Clara y Santi Spiritus. Las mayores alturas estan
ubicadas en las montafas de trinidad sobrepasando los 1000 metros sobre el nivel del
mar. Las areas de café estan distribuidas en toda la region desde alturas inferiores de
300 metros hasta las maximas elevaciones, las mayores calidades en tasa y tamafio del
grano se obtienen en alturas superiores a los 500 metros siendo estas areas destinadas
a las producciones de café ardbiga y el robusta se ubica en areas inferiores a 300
metros sobre el nivel del mar, debido a las caracteristicas de estas plantaciones. Las
zonas mas propicias para la produccion de café de alta calidad debido a su clima, tipo
de terreno y otras condiciones estan ubicadas cerca de topes de Collantes, Cuatro
Vientos, La Felicidad, Jibacoa , El Nicho, Mamey, Sopapo, Naranjo, Aguacate. Aqui se
obtiene el surtido Crystal Mountain el café gourmet segundo en calidad del mundo y
gue le ha dado tanta fama a la region por sus cualidades incomparables de calidad en
tasa y tamafio del grano. (NEAG 05: 1990 Café. Café Crudo. Beneficio Humedo
Proceso Tecnoldgico y NEAG 01: 1990 Café. Café Crudo. Beneficio Seco Proceso

Tecnologico.)

Los principales productores de café en esta regidbn son campesinos y cooperativistas de
CCS, CPA y UBPC, el Ejército Juvenil del Trabajo y algunas pequefias parcelas
Estatales. En toda la montafia existen plantas de beneficio himedo que se encargan de
acopiar y beneficiar todo el café producido en su region para su posterior entrega a la
planta de beneficio seco. (NEAG 05: 1990 Café. Café Crudo. Beneficio Humedo
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Proceso Tecnoldgico y NEAG 01: 1990 Café. Café Crudo. Beneficio Seco Proceso

Tecnoldgico.)

La calidad del café empieza por definirse en lugar de siembra de la planta, el tipo de
terreno, el clima, la altura, la sombra entre otras; en la postura, su variedad, el
desarrollo adecuado a la hora de la siembra; después en las atenciones culturales que
se le den a la plantacion para lograr un desarrollo adecuado; en la cosecha, una
adecuada frecuencia de recoleccion, manejo de la cosecha en la plantacion, su debida
transportacion en tiempo hacia la planta de despulpe; en dicha planta, el despulpe de
las cerezas a tiempo y un secado con los parametros establecidos segun la humedad
de la masa de café. (NEAG 05: 1990 Café. Café Crudo. Beneficio Himedo Proceso

Tecnologico.)
En la UEB Beneficio Industrial de la Empresa Agroindustrial Eladio Machin.

A la UEB Beneficio industrial llegan las producciones procedentes de todas las
Empresas cafetaleras de la region central del pais, a saber, Jibacoa, Trinidad, Fomento
y Cumanayagua. Debido a que salvo Cumanayagua, las demas cuentan con tecnologia
para hacer parte del beneficio seco el café proveniente de estas se recibe molinado en
cuanto a Cumanayagua se molina en la UEB. (NEAG 01: 1990 Café. Café Crudo.

Beneficio Seco Proceso Tecnoldgico.)

Se recibe el café de Cumanayagua lavado (en pergamino) o natural (en cascara) y se le
hacen los analisis fisicos de humedad, imperfecciones, y rendimiento y quimicos de
catacion para introducirlos en el proceso de secado artificial. Este proceso es necesario
para homogeneizar la humedad y llevarla a 12 + 0.5% que es el pardmetro optimo para
el proceso de molinacion. El secado es béasico en la calidad final pues de no realizarse
debidamente cumpliendo las normas técnicas puede incorporar imperfecciones como
blanqueamiento del grano o incorporacion de olores indeseables. Durante este proceso
se toman muestras a la masa repetidamente para hacer analisis de humedad. (NEAG

01: 1990 Café. Café Crudo. Beneficio Seco Proceso Tecnolégico.)

Cuando la masa de café tiene la humedad necesaria pasa al proceso de molinacion, el
cual le quita al grano la cascara y el pergamino y pasa a la clasificacion. Este proceso

puede incorporar imperfecciones como granos partidos si no se regula correctamente el
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equipo. La paja producto de este proceso se usa para alimentar el horno de secado y
asi evitar la introduccién de olores extrafios al café. (NEAG 01: 1990 Café. Café Crudo.

Beneficio Seco Proceso Tecnoldgico.)

El café proveniente de Jibacoa ya previamente molinado entra directamente a
clasificacion, no sin antes tomarle muestras y hacerle analisis fisicos y quimicos de

laboratorio. (NEAG 01: 1990 Café. Café Crudo. Beneficio Seco Proceso Tecnoldgico.)

El proceso de clasificacion por tamafios se logra mediante una zaranda vibratoria que
separa el grano por sus diferentes dimensiones, llamadas criba, las que se asocian a un
nombre comercial determinado. (NEAG 01: 1990 Café. Café Crudo. Beneficio Seco

Proceso Tecnoldgico.)

Posteriormente el grano es clasificado por peso en una mesa gravimétrica donde
quedan fuera del proceso las particulas, los granos vanos y partidos mas de la mitad.
NEAG 01: 1990 Café. Café Crudo. Beneficio Seco Proceso Tecnoldgico.)

La seleccion optico — electronica se realiza para hacer una clasificacion por color donde
se rechazan los granos negros, blancos y amarillos. Queda entonces una masa de
granos de café homogénea de color predominantemente verde azuloso. Este proceso
implica un cumplimiento estricto de las normas técnicas y su ajuste depende de los
resultados obtenidos en el laboratorio. (NEAG 01: 1990 Café. Café Crudo. Beneficio

Seco Proceso Tecnoldgico.)
La masa que no clasifica electronicamente pasa a la clasificacion manual.

La masa de café seleccionada en los distintos surtidos se prepara para la exportacion
realizando mezclas entre ellas si fuera necesario para obtener las distintas calidades

exigidas.(NEAG 01: 1990 Café. Café Crudo. Beneficio Seco Proceso Tecnoldgico.)

2.1.2. Estado actual del conocimiento del problema de investigacion.
El café es un cultivo permanente, se siembra y empieza a producir después de cuatro
afos. Su vida productiva puede ser mayor a los 40 afios, su produccidn se da una vez

al afio durante lo que se llama ciclo cafetalero. Dependiendo de la zona y la altura es la

época de corte. En México inicia en septiembre y concluye en marzo. (Kenneth 2001.)
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El recorrido que sigue la semilla del cafeto hasta llegar a la taza inicia en el semillero
donde se pone a germinar la semilla y dos meses después se obtiene una plantula
llamada soldadito y cuando hay dos hojitas alcanza la fase de mariposa y se transplanta
al vivero, también se transplanta en "pesetilla” (2 pares de hojitas) o en "naranjito” (tres

pares). (Herrera 2005.)

El fruto del café cuando est4 inmaduro es de color verde, conforme madura cambia de
color hasta llegar al rojo cereza y es el momento para el corte. Para la recoleccion se

utilizan canastos atados a la cintura llamados "tenates". (Herrera 2005.)

La cultura cubana en la obtencion del café arabica data de mas de 250 afos. La
sabiduria en el cultivo y cuidado del grano se ha transmitido de padres a hijos y asi de
generacién en generacion, convirtiétndose en una tradicion familiar. EI campesino
cubano trata con desvelo sus plantaciones de café. Desde que aun es una semilla, le
imprime el "Know How" acumulado durante tantos afios y que ha recibido de sus

ancestros. (Haaver 1969.)

Cada una de las etapas de este largo proceso que va de la semilla a la taza esta
cargada de amor y de cuidados especiales. Asi, cada planta que surge de la tierra es
atendida individualmente hasta que emerge el grano maduro, que sera recogido uno a
uno sin que intervenga otro instrumento que la mano desnuda del hombre. (Haaver

1969.)

Fidel Castro en el proyecto del programa del (Partido comunista de Cuba 1956) “La
agricultura debe prestar especial atencion a los cultivos que constituyen fuentes de
fondos exportables importantes dentro de los cuales se encuentra el cafeto, basado
principalmente en el crecimiento de nuevas areas y la recuperacion de las plantaciones

cafetaleras, asi como la evaluacién del crecimiento agricola”.
La importancia de la solucién del problema para:
La Ciencia: Tener una herramienta, a nuestro alcance, que mejore la calidad del café.

La Economia: Aumentar las exportaciones y disminuir importaciones.
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El Medio Ambiente: Es un método que no es agresivo al medio ambiente ya que no se

utilizan tecnologias contaminantes, ni productos quimicos.

La Sociedad: Aumentan las ganancias econdémicas lo que representa un aumento de

los salarios a los trabajadores. (Dixon y col, 1992)

Esta calidad se logra desde la plantacion con una correcta aerotecnia y un estado
fisioldégico de la plantacion favorable ademas de cumplir con la frecuencia de recogida
ya que la fermentacién que es uno de los factores que afecta la misma ocurre desde

gue el grano esta en la planta. (Dixon y col, 1992)

Pero para esto debe trabajarse desde la siembra con una correcta preparacion del area,

cumpliendo los siguientes parametros.

1. El area debe quedar preparada con dos afios de antelacion.

2. Eltrazado debe hacerse siguiendo las curvas de nivel, para evitar la degradacion
del suelo por pérdida de fertilidad.

3. Los hoyos se realizaran con una dimension de 30x40 cm., incorporando a las

mismas 10 Ibs de materia organica.

Esto debe cumplirse estrictamente, por ser un cultivo perenne, es la Unica preparacion

de suelo que recibe. (Mena 'y col, 1987.)

Hasta que el cafetal entre en produccion debe realizarse cuatro limpias manuales como
minimo. Debe mantenerse una correcta fertilizacion teniendo en cuenta el contenido de
nutrientes del suelo. Ademas de establecer la sombra correctamente para lograr una

produccién estable. (Mena 'y col, 1987.)
Beneficio Himedo
Etapas del proceso de beneficio del café por via hUumeda.

Recepcion, Elevacion, Despulpe, Desmucilaginado o Lavado. (Norma de Empresa

NEAG-05: 90 Café. Café Crudo. Beneficio Himedo Proceso Tecnoldgico.)
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Recepcion del Café Cereza:

Es el proceso inicial que se realiza al café, independientemente de la via que se
emplee, durante el cual se pesa el volumen de materia prima a recepcionar y se
determina la calidad con que entra dicha materia prima. (Norma de Empresa NEAG-05:

90 Café. Café Crudo. Beneficio Himedo Proceso Tecnoldgico.)
Estado de las cerezas que se reciben:

Como la responsabilidad del que dirige un centro de despulpe se inicia con el recibo de
la cereza, éste debe cuidar de que en cada entrega que se haga al centro se cumplan

las normas hasta aqui planteadas, o sea:
Que las cerezas no tengan mas del 2 % de granos verdes;

Que en la masa entre la menor cantidad posible de materia extrafia (piedras, palos,

etc.)

Que la masa no exceda del 6% de granos afectados por broca. (Ministerio de la
Agricultura. Norma Ramal NRAG: 012: 1979. Café Cereza. Calidad.)

Elevacion: Se emplea durante el beneficio del café por via hUmeda y tiene por objetivo

elevar el café desde la tolva de recibo hasta el tanque sifon.

Despulpe del café cereza: El despulpado debe realizarse lo mas rapidamente posible
después de la recoleccion y siempre dentro de un plazo maximo de 12 horas. Con
vistas a eliminar o disminuir la fermentacion, En el proceso de despulpe todos los pasos
estan encaminados a fermentar el mucilago de una forma controlada; si no quitamos la
cascara, no podemos saber cuando y como esta ocurriendo la fermentacién, que es lo
gue pasa cuando se echa café al secadero no podemos pensar en entender un
proceso, cualquiera que sea, si no conocemos los elementos que intervienen en el
mismo; por eso estudiaremos el fruto del cafeto, que es el elemento fundamental en el

proceso de beneficio. (Herrera, SGnchez 1969) y (Nosti 1970)

Las partes componentes de una cereza pueden ser descritas de la siguiente manera:
epicarpio o céascara, mesocarpio o mucilago, endocarpio o pergamino, pelicula
plateada, endospermo o grano limpio. (Ministerio de la Agricultura. Norma Ramal
NRAG: 012: 1979. Café Cereza. Calidad.)
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La primera capa esta formada por la cascara, que protege al fruto y nos permite saber
cuando esta maduro. (Ministerio de la Agricultura. Norma Ramal NRAG: 012: 1979.
Café Cereza. Calidad.)

Una vez que la cereza ha perdido la cascara, a los granos les queda una capa que los
cubre, el mucilago. Esta capa estd formada por una sustancia mucilaginosa constituida
principalmente por almidones, que se descomponen en la fermentacion. (Ministerio de
la Agricultura. Norma Ramal NRAG: 012: 1979. Café Cereza. Calidad.)

La dltima capa que debe ser removida es la pelicula plateada, que se elimina en las
pulidoras en las plantas de beneficio seco. (Ministerio de la Agricultura. Norma Ramal
NRAG: 012: 1979. Café Cereza. Calidad.)

La despulpadora es un equipo mecanico que para que se le pueda sacar los mejores
resultados, tiene que estar funcionando dentro de un grupo de normas que es necesario
conocer y cumplir de no cumplirse estas normas puede producir: reduccion de la
producciéon del centro, salida del café despulpado junto con la cascara, pérdida de la
calidad del producto, al ser dafiado por la despulpadora. (Herrera, Sanchez 1969) (Nosti
1970)

Lavado del Café: El lavado tiene por objeto eliminar los productos formados en el curso
de la fermentacioén, los restos de pulpa adheridos todavia al pergamino Y para lograr

este proposito se conoce tres métodos: (Herrera, Sanchez 1969) (Nosti 1970)

Fermentacion: La fermentacion del café tiene por Unico objeto solubilizar los mucilagos
que formando parte del mesocarpio; sin esta fermentacién y posterior lavado, el
pergamino seco estaria cubierto de una sustancia pegajosa y que al ponerlo a secar en
estas condiciones se desarrollarian en él grupos de mohos que producirdn en la bebida
sabores desagradables, ademas de impedir un buen descascarado. Cuando
transcurren muchas horas entre la recoleccion y el despulpe, los primeros fendbmenos
de fermentacion microbiana se inician en las cerezas ensacadas o amontonadas. La
multiplicacién de estos gérmenes es a veces tan rapida que las cerezas se cubren de

moho. (Herrera, Sanchez 1969) (Nosti 1970)
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Los factores que afectan la fermentacidn del café son los siguientes: temperatura,
estado de madurez de la cereza, volumen de la masa de café, proteccion de los
tanques de fermentacién, composicion quimica del agua empleada en el despulpe,
cerezas dafadas por plagas, posicion geografica de la finca productora, proceso de
despulpe, tiempo transcurrido entre la recoleccion y el despulpe. (Herrera, Sdnchez
1969) (Nosti 1970)

Beneficio Seco:
También se emplea el beneficio seco que consta de las siguientes partes:

Secado artificial y natural, Descascarado o Despergaminado, Clasificacion por tamafio,
Seleccion optica electronica y trilla manual (si es necesario), Almacenaje,
Transportacion, y Exportacién. (Norma de Empresa NEAG-01: 87 Café. Café Crudo.

Beneficio Seco Proceso Tecnoldgico.)

Cuando los compradores de café evallan un lote tienen en cuenta dos aspectos: el

tamafio del grano, % de Imperfecciones, % de Humedad, la prueba de tasa.

Secado del Café: Las operaciones de secado tienen como objetivo reducir la humedad
intrisica de los granos hasta un 12,5 %, para asegurar su conservacion, ya que el cafe
lavado después de escurrido, contiene de un 50 a un 60 % de agua. (Norma de

Empresa NEAG-01: 87 Café. Café Crudo. Beneficio Seco Proceso Tecnoldgico.)
Existen dos métodos para el secado del café: Método natural y Método artificial.

Descascarado o Despergaminado: Mediante este proceso es eliminado el pergamino
0 pulpa seca de la semilla. (Norma de Empresa NEAG-01: 87 Café. Café Crudo.

Beneficio Seco Proceso Tecnoldgico.)
Clasificacién

El café se clasifica por tamafio a fin de mejorar el aspecto comercial del grano, ya que
mediante este proceso se puede segregar el producto en cierto nimero de categorias,
segun las dimensiones y la forma de los granos. (NEAG-01: 87 Café. Café Crudo.

Beneficio Seco Proceso Tecnoldgico.)
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Seleccién Optica Electronica

Este proceso tiene como objetivo seleccionar los granos dafiados en su color verde
cafa para el café lavado y verde amarillento en el café natural provocado por un mal
beneficio. (Norma de Empresa NEAG-01: 87 Café. Café Crudo. Beneficio Seco Proceso

Tecnoldgico.)

Del café se separan los granos imperfectos, como son: palos, piedras, granos
negros, granos podridos, granos manchados, granos partidos, granos fermentados,
pergaminos, cascaras, vanos, verdes, asi como otros granos que no tengan la forma y
el color tipicos del café. (Ministerio de la Agricultura Norma Ramal NRAG: 070: 1979
Café crudo Determinacion del contenido de defectos y Norma Cubana NC: 77-75: 1984
Café Crudo. Método de Ensayo.)

Debemos resaltar que unos de los defectos que mas ha incidido en la mala calidad y los
bajos rendimientos actuales de la materia prima han sido la aparicion de la plaga 01
(Broca) y el incremento de esta en la regiéon central por la falta del manejo integrado y

saneamiento de la misma. (Herrera, Sanchez 1969)

Especificaciones de calidad que debe cumplir cada surtido al salir de la seleccion
electrénica 0 manual segun establece (Ministerio de la Agricultura Norma Ramal NRAG:
182: 1979 Cafe4 Crudo para Exportacion. Especificaciones de Calidad y Norma Cubana
NC: 77-76: 1988 Café Verde. Especificaciones.)
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Tabla 6: Numero de defectos por cada surtido que se exporta.

Clases o Tipos de Café Numeros de Defectos
Crystal Mountain 10
Extra Turquino 18
Turquino 19
Altura 22
Montafia 24
Cumbre 29
Serrano Superior 60
Serrano Lavado 120

Los exportadores del café, los comerciantes, los importadores y los tostadores evaltan

la calidad del café examinando los siguientes elementos:

- El aspecto exterior del grano verde o crudo denominado el grano verde.
- El aspecto exterior del grano tostado, conocido como el tueste.

- El sabor conocido como la tasa o infusién y determinado mediante la captacion.

El calculo de los defectos es importante cuando el café se ofrece en los mercado de
futuros, los exportadores que tengan intencion de ofrecer café fisico en los mercados de
futuro, deberan en primer lugar familiarizarse con sus reglamentos, a continuacion se

describe el procedimiento para la clasificacion del café verde. (Dixon y col, 1992)

Arabica no lavados o naturales: el café clasifica segun el recuento de defectos, el
tamafio de grano y el aspecto exterior, el recuento de defectos define la descripcion
para la venta o grado. Posteriormente el café se clasifica segun su tamafio o la saranda

que atraviesa, ya que en los mercados norteamericanos y europeos se aplican limites
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de tamanos deferentes por ultimo el café verde se clasifica segun su color. (Dixon y col,
1992)

Arabica lavados o suaves: la clasificacion de los cafés suaves suele referirse a la actitud
en la que se a cultivado el café, ello se debe a que los cafés de altura o cultivados en
altitudes altas y, por lo tanto, en climas mas frios suelen desarrollar un sabor mas
pronunciado por lo que su valor es mas alto, el Africa, Asia y Sudamérica ( salvo en
Venezuela el café se clasifica segun apariencia y calidad de la infusibn mas que por el

recuento de defectos, el origen o la actitud. (Dixon y col, 1992)

Robusta de origen: estos suelen clasificarse segun el recuento de defectos y el tamafio
de grano Unicamente. Dado que las variaciones en cuanto a la calidad de la infusion
son menos pronunciadas en los cafés robustas bien preparados que en los cafés
arabicas, la mayor parte de los sistemas de clasificacion de los cafés robustas no

incluyen una evaluacion de la infusion o Catacién. (Dixon y col, 1992)

El tueste: la calida del café esta muy influida por el proceso del tueste. Los tuestes
oscuros tienden a oscurecer los aspectos mas finos del sabor pero realzan el cuerpo.
Los tuestes claros realzan la acidez pero dan lugar a una infusibn mas débil. El grado
de tueste preferido depende de los objetivos del mercado. Desde el punto de vista del
catador profesional es mas facil detectar la calidad, asi como cualquier sabor
desagradable cuando el café tiene un tueste de color claro, que cuando el tueste es
oscuro. El tueste de color claro también facilita la localizacion de granos en maduros y
verdes que suelen resaltar mejor cuando el color es amarillento palido que cuando se
ponen morenos por el tostado. Todos los colores pélidos afectan la calidad de la
infusion pero los casos extremos de granos palidos (granos de color amarillo vivo)
estropean totalmente la infusion, dandole sabor asenagoso o a mani. (Dixon y col,
1992)

Los cafés secados al sol o naturales suelen tostarse sin presentar una hendidura blanca
brillante en el centro que es el sello del café ardbica beneficiado por la via humeda. El
tueste opaco es indicio de un beneficiado imperfecto o de café envejecido, mientras que

el tostado brillante es indicio de café fresco y bien beneficiado. (Dixon y col, 1992)
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El tueste suele describirse de forma siguiente (por orden descendente de valor)

- Tostado fino: brillante, luminoso, uniforme y parejo sin grano palido.

- Tostado bueno a fino: brillante, uniforme, parejo, sin granos palidos.

- Tostado bueno: entre brillante y apagado, bastante parejo algun grano palido y
ningun otro defecto.

- Bueno a regular: apagado, ligeramente desigual, manchados, algunos granos
palidos y otros defectos, puede ser sin cuerpo y abiertos.

- Regular o mediocre: opaco y desigual, barios granos palidos y otros defectos,
generalmente sin cuerpo y abierto conteniendo a menudo muchos granos
guebrados.

- Mediocre: cualquier calidad inferior a la regular o mediocre. (Dixon y col, 1992 y
Ministerio de la Agricultura Norma Ramal NRAG: 073: 1979 Café Crudo
Evaluacion de las Cualidades del Tueste.)

El tamafio regular del grano da por resultado un tueste de desigual, ya que los granos
pequefios y quebrados se tuestan mas rapidamente que los enteros y grandes. Las
piezas muy pequefias o trocitos pueden incluso quemarse totalmente. Aun asi el
tostado uniforme vy brillante continuo asiendo un indicio de buena potencial y se valora
en consecuencia en el mercado. (Dixon y col, 1992 y Norma Ramal NRAG: 073: 1979

Café Crudo Evaluacion de las Cualidades del Tueste.)

La Catacion continta siendo el factor determinante mas importante del valor y la utilidad
del café. Todos los exportadores clasifican el café visualmente segin el numero de
defectos en tamafio y la apariencia pero no todos efectian la Catacion, lo cual es una
lastima porque solo la Cataciébn es capas de revelar el verdadero valor del café,
centrandose, como lo hace, en el aroma, el sabor y el gusto del café en infusion. (Dixon
y col, 1992)

El proceso de Catacion o degustacion: es esencialmente el mismo en todas sus fases,
siendo la Unica variante el numero de tasas que se degustan. Para juzgar las
propiedades basicas de un café, deben catarse de dos a cinco tasas por muestras.
Para detectar los defectos tales como: granos fermentados, no obstante, es prudente
de gustar diez tasas por muestras en algunos casos, es mas conveniente probar de

veinte a treinta tasas a fin de determinar la consecuencia con que se presenta un cierto
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defecto, el problema fundamental es la ausencia de un programa para la prevencion de
defectos en la cadena del procesamiento del café influyendo desfavorablemente en la

calidad en la taza del café, para la solucién de este problema analizamos 3 alternativas:
1.-Adquirir tecnologia de punta para la selecciébn mecanica del café.

2.-Ubicacion de fuerza técnica, a todos los niveles, en todas las unidades productivas y

de beneficio, en la cadena de produccion.

3.-Crear un programa de control y Monitoreo en toda la cadena del procesamiento del

café para prevenir los defectos que provocan la mala calidad. (Dixon y col, 1992)

Cuando se degusta el exético café de Cuba, estamos en el momento culminante de un
proceso que se origind afios atras, cuando nacié la planta cuyos granos se disfrutan en

forma de aromética bebida. (Dixon y col, 1992)

Todo nace en lugares Unicos de nuestras montafas insulares, donde la tradicion marca
el estilo de cultivo, beneficio y proceso industrial que garantizan la obtencién de granos

de altisima calidad. (Dixon y col, 1992)

Le invitamos a que dé una mirada a cada una de las etapas y conozca el esfuerzo,

conocimiento y cuidado, que hay detras de cada taza de café cubano.

Etapas de beneficio y proceso industrial
Despulpe/Fermentacion/Lavado/Secado/Molinado/Limpiezal/
Clasificadora/Seleccion densimétrica/Seleccion éptica electronica/Control de
calidad/

Cada partida de café recién cosechado llega a las despulpadoras y es revisada
minuciosamente antes de decidir que via de beneficio se elegira. Se comprueba in situ
el lugar de donde provienen, asi como la calidad de los granos. De cada saco se extrae
una determinada cantidad de cerezas que conforman una muestra final para evaluar el
por ciento de granos maduros, estado de las cerezas, asi como el grado de impurezas,
dada la alta calidad del café de Cuba, en la mayoria de los casos este se beneficia por
la via humeda, utilizando para ellos los métodos tradicionales conocidos y probados

mundialmente. (Dixon y col, 1992.)
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Etapa de Torrefaccion

Tueste/Enfriamiento/Molinado/Desgasificacién/Envasado

Una vez que los lotes de café fueron revisados y chequeados por Ultima vez en el
control de calidad y aceptados por ese proceso final, se procede a trasladar los mismos
a las Torrefactoras, donde comienza a tomar su forma final el apreciado grano. (Dixon
y col, 1992))

Caracteristicas organolépticas esta parte es para los resultado

El Café de Cuba posee las siguientes caracteristicas organolépticas: café de excelente
fragancia, aroma muy fino y delicado, buen cuerpo, balanceado, buena acidez, con
algunas notas citricas, limpio, sabor delicado, suave y dulce. (Dixon y col, 1992 y Norma
Cubana NC: ISO 6668:1991 Café Verde Preparacion de muestras para uso en Andlisis

Sensorial.)

Catacién de café para productores. Conocimientos bésicos.

Hasta hace seis o siete afios, poco se hablaba de catacion de café. Hoy estos
laboratorios se han multiplicado por todo el pais e incluso se esta haciendo el esfuerzo
de que los productores se den cuenta del efecto que el mal manejo del grano puede

tener en el sabor y en la calidad final de la taza de café. (Dixon y col, 1992)

En esta linea estan trabajando las uniones de cooperativas PRODECOOP,
CECOCAFEN y CAFENICA. Julio Obregén, catador de CECOCAFEN en el laboratorio
del beneficio Sol Café, amplia mas sobre la importancia de la catacién y explica lo
basico que debe conocer todo productor sobre este tema.

“Antes el pequefio productor no sabia nada de calidad: entregaba su café y le decian
que era bueno, pero en realidad €l no lo probaba, sélo consumia el imperfecto, el que
no se podia vender. Hoy estamos promoviendo no soélo que el pequefio productor sepa
apreciar la calidad del café que produce y lo consuma, sino que pueda conocer los
principales errores que puede cometer en la cosecha, el beneficiado himedo y el
transporte, que bajan la calidad de ese café y que lo pueden convertir en un café de

segunda. (Dixon y col, 1992)
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¢Como se cata café?

Para catar, lo primero que tenemos que conocer es como funciona nuestra lengua. La
lengua tiene diferentes areas donde se puede detectar los cuatro sabores bésicos:
(Dixon y col, 1992)

*Dulce, se siente en la punta de la lengua.

*Salado, se siente en la parte anterior de la lengua.

*Agrio, se percibe en la parte posterior de la lengua.

*Amargo, se percibe en la parte trasera de la lengua.

Cuando se va a catar café

*Primero se siente la fragancia, el olor de ese café recién tostado y molido.

*Después se siente el aroma. Para esto, a ese café molido, se le echa agua a punto de
hervir y se deja reposar por tres minutos. El café flota, formdndose como una nata en el
vaso. Al olerlo, se sentiran todos los aromas que pueda tener, pero también los dafos.
*Por ultimo se prueba el sabor. Para esto primero sacamos todo esa nata de café del
vaso, (a esto los catadores le llaman “quebrar la taza”) y con una cucharita sorbemos
fuerte la infusion para que entre con aire y pueda regar todas las papilas gustativas de
la boca. Hay cafés que en el aroma se sienten deliciosos, pero que ya en el sabor se
bajan completamente. (Dixon y col, 1992) (Ministerio de la Agricultura Norma Ramal
NRAG: 071: 1979 Café Crudo. Determinacion de la Calidad en taza).

Errores en el beneficiado humedo

Si lavamos con agua sucia, el café puede agarrar un gusto a pescado. Por eso en
beneficios ecoldgicos se recomienda no reciclar mas de una vez el agua, porque el café

puede agarrar un gusto a charco. (Dixon y col, 1992)

Si dilatamos en despulpar, el café puede tomar un gusto vinoso. El despulpe, aunque
sea poca la cantidad, debe ser diario, lo mismo que la fermentacion y el lavado. Cuando
la cantidad de café que se produce es pequefia, una vez bien lavado, se puede
mantener en agua, mientras se le mezcla el del dia siguiente, o puede almacenarse por

dos dias, sin que le pase nada. (Dixon y col, 1992)

Si lo fermentamos demasiado, el grano se pone de color amarillo, lo que es un defecto,
pero ademas agarra un sabor a fermento. Si en el fermentador cae pulpa da primero un

sabor a queso, que puede llegar a ser hediondo. Si se lava mal, aparece un sabor a
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pifia madura, que puede llegar hasta un sabor agrio. Si el grano, una vez lavado, se
almacena mojado por mas de ocho horas, puede agarrar un sabor mohoso. (Dixon y
col, 1992)

También es importante la ubicacion del patio o de las zarandas para el secado, porque
el grano de café agarra con facilidad cualquier olor que lo rodea: por ejemplo a humo, a
madera, a saco, a animales. Si el café lavado se pone sobre la tierra, o se mezcla café

de primera con café recogido del suelo puede agarrar sabor a tierra. Dixon y col, 1992)
Calidad

La aprobacion de la Resolucion Numero 420 en mayo de 2004 por el Consejo
Internacional del Café respondi6 al compromiso continuo de los Miembros exportadores
e importadores en cuanto a la prosecucion de una mejor calidad mediante el Programa
de Mejora de la Calidad del Café. Ese Programa se propone promover la calidad como
medio de realzar la Sostenibilidad de la economia cafetera al mejorar el consumo,
afadir valor y satisfacer al consumidor. (Herrera, 2005.)

Con arreglo a la citada Resolucion, se pide a los Miembros exportadores que indiquen
en la casilla 17 de todos los certificados de origen emitidos a partir del 1 de junio de
2004, informacién relativa a la calidad del café exportado, en términos de defectos y
contenido de humedad. Esto hace posible que la Organizacién vigile el nivel de

observancia de las normas Optimas basandose en los datos recibidos._(Herrera, 2005.)

En este documento se ofrece un resumen con respecto a los dos Ultimos afios civiles
completos — 2004 y 2005 — de las clasificaciones de calidad Robusta de la Bolsa
Internacional de Futuros y Opciones Financieras de Londres (LIFFE) y de las
clasificaciones del Contrato “C” del café de NYBOT. Se facilita también informacion
sobre el avance en los paises Miembros exportadores de la aplicacion del Programa de
Mejora de la Calidad del Café en virtud de las disposiciones de la Resolucion Numero
420 en el afio cafetero 2004/05, con base en los datos obtenidos de los certificados de
origen. El informe anterior sobre el Programa de Mejora de la Calidad figura en el
documento WP-Board No. 981/05. (Herrera, 2005.)

A partir de mayo de 2004, a raiz de la aprobacion de la Resolucion Namero 420 por el

Consejo, se ha pedido a los Miembros exportadores que faciliten informacion sobre la
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calidad de las exportaciones de café verde. La Organizacién ha venido siguiendo la
informacién recibida de esos Miembros sobre todas las exportaciones que se han
efectuado a partir del 1 de junio de 2004, fecha de entrada en vigor de la Resolucién. El
presente informe se concentra en la informacion relativa a las exportaciones efectuadas
en el afio cafetero 2004/05, que pueden variar segun los paises, con arreglo a los datos
recibidos. (Herrera, 2005.)

Los datos procedentes de los certificados de origen emitidos con respecto al café
exportado desde octubre de 2004 a septiembre de 2005 (afio cafetero 2004/05) y
recibidos por la Organizacion — en forma electronica o como documentos en papel —
indican que hasta la fecha son 20 los Miembros exportadores que han hecho uso de la
opcion de aplicar plenamente la Resolucion Numero 420. Esos Miembros son: Angola,
Bolivia, Brasil, Colombia, Costa Rica, Ecuador, El Salvador, Etiopia, Filipinas,
Guatemala, Honduras, India, México, Nicaragua, Papua Nueva Guinea, Republica
Democratica del Congo, Republica Dominicana, Rwanda, Tanzania y Togo. (Kenneth,
2001)

La Organizacién sigue vigilando las clasificaciones diarias del café Robusta que efectta
LIFFE desde abril de 2001 en la mayoria de los puertos de Europa. Clasificaciones de
LIFFE de los tipos 3, 4 y no negociable con arreglo a su sistema de clasificacion, que se
estima que queda por debajo de las normas 6ptimas de la OIC — por puerto y por origen

en los afos civiles 2004 y 2005, respectivamente. (Kenneth, 2001)

En el afo civil 2005 el volumen total de café clasificado por LIFFE que se estima que no
satisface las normas Optimas de la Resolucion Numero 420 es de 1,86 millones de
sacos. De ese total, cerca del 54% no fue aprobado en el analisis de la clasificacion de
Amberes y cerca del 89% fue producido en Viet Nam. El volumen registrado en 2005
representa una reduccion de mas del 44% de los 3,33 millones de sacos que no
aprobaron las clasificaciones en 2004, cuando cerca del 75% fue registrado en

Amberes y cerca del 78% fue producido en Viet Nam 5. (Kenneth, 2001)

En el sitio en Internet de la Camara de Comercio de Nueva York (NYBOT) se publican
con regularidad informes sobre el andlisis de la clasificacion del Contrato “C” del café en

los que se dan a conocer el resumen mensual y los resultados del afio hasta la fecha
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sobre la aprobacion o no aprobacion, desglosados por origen. El café que ha sido
clasificado y no fue aprobado puede ser presentado a una apelacién de su clasificacion
por taza, color, grado y otras imperfecciones como olor y tamafio del grano. (Kenneth,
2001)

El informe indica que, en el afio civil 2005, el 82% del café clasificado por NYBOT (el
68% en la clasificacion inicial y un 14% en apelacién) aprobd el analisis de la
clasificacion. Esos porcentajes no han cambiado practicamente con respecto a los
registrados en 2004, cuando el 81% del café clasificado satisfizo los criterios del
andlisis. (Kenneth, 2001)

Se introdujo en la norma internacional ISO 10470 (Café verde: cuadro de referencia de

defectos) a finales de 2004 se clasifican los defectos del café verde en cinco grupos:
a. defectos relacionado con materia extrafia,;

b. defectos relacionados con materia ajena al grano que proceden del fruto del café;
c. defectos relacionados con grano poco uniforme;

d. defectos relacionados con el aspecto visual, y e. defectos que se notan

principalmente en el café en taza.

Ademas, en un cuadro detallado se da la definicidbn o caracteristica de los diversos
defectos de cada grupo y su vinculacion con la pérdida de masa correspondiente que
puede ocurrir durante la elaboracién, junto con el ambito sensorial, para el que se usa
un coeficiente que depende de la influencia del defecto en las propiedades
organolépticas y visuales del café que se ofrece al consumidor final. Ademas, hay
también un cuadro informativo en el que se muestran las principales causas de los
defectos, su efecto en el tueste y el aroma de la bebida y una clasificacion con arreglo a

las posibilidades de eliminacion de esos defectos:

A = ninguna posibilidad de eliminacion directa;

B = eliminacion con técnicas habituales como la criba; y

C = eliminacion con técnicas especiales

Se sugiere que el Comité de Calidad examine las consecuencias de la nueva norma

ISO a su debido tiempo, con miras a armonizarla con los parametros que se establecen
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en la Resolucién Numero 420. Puede comprarse un ejemplar del texto completo de la
norma ISO 10470-2004 en la Organizacion Internacional de Normalizacién, en
WWW.iS0.0rg, 0 puede consultarse ese texto en la Biblioteca de la OIC. Basandose en la
informacién obtenida en los certificados de origen, desde que la Resolucion Numero
420 entro en vigor en junio de 2004 se exportaron alrededor de 96,36 millones de sacos
de café verde. En el afio cafetero 2004/05 ese volumen fue de 71,24 millones de sacos,
de los cuales 50,58 millones de sacos son Arabica (71%) y 20,66 millones son Robusta
(29%). El volumen de café exportado por los 20 Miembros exportadores en observancia
con la Resolucién representa el 73% del volumen total exportado en ese periodo, del

gue cerca del 98% ha alcanzado las normas de calidad. (Herrera, 2005.)

El volumen de café Robusta exportado en el afio cafetero 2004/05 indicado por
Miembros exportadores en observancia con la Resolucion — que es de 3,24 millones de
sacos representa menos del 16% del volumen total de café verde Robusta exportado
(unos 20,66 millones de sacos). Esto sigue causando preocupacion y ha llevado a que
surja alguna incertidumbre con respecto a la factibilidad de los parametros establecidos
en la Resolucién Numero 420 para los Miembros que exportan ese tipo de café. La
Organizacién seguira vigilando las clasificaciones de LIFFE y de NYBOT vy la
observancia de la Resolucion Numero 420 por los Miembros exportadores, basandose

en los datos obtenidos en los certificados de origen. (Herrera, 2005.)

Aplicacion del Programa de mejora de la calidad del café

El consejo internacional del café, considerando: que, mediante su Resolucion Numero
406, el Consejo cre6 un Comité de Calidad que qued6 encargado de elaborar y
presentar, por mediacion de la Junta Ejecutiva, recomendaciones al Consejo en cuanto
a un programa de mejora de la calidad; Que el Comité ha convenido en una serie de
recomendaciones que figuran en el documento EB-3806/02; Que la Junta Ejecutiva ha
examinado las referidas recomendaciones y las ha modificado en funcion de los
comentarios recibidos al respecto; y Que, habida cuenta de las recomendaciones tal y
como han sido modificadas por la Junta, se estima pertinente adoptar las medidas

necesarias para aplicar el citado programa. (Kenneth, 2001.)
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El Programa tendra una primera etapa, que comenzara el 10 de octubre de 2002. Con
el fin de hacer una evaluacion del Programa, se examinaran en septiembre de 2003 los
avances realizados, los costos y las repercusiones en la calidad y los precios. (Herrera,
2005.)

Medidas a partir del 10 de octubre de 2002

Normas minimas para el café de calidad exportable: Los Miembros exportadores no
deberan exportar café que.( Herrera, 2005.)

a) si es Arabica, tenga mas de 86 defectos por muestra de 300 gr. (método
Brasil/Nueva York de clasificacion de café verde, o equivalentel); y, si es Robusta,
tenga mas de 150 defectos por 300 gr. (Viet Nam, Indonesia, o equivalente).

b) tanto si es Ardbica como Robusta, tenga un contenido de humedad de menos del 8

por ciento o de mas del 12,5 por ciento, medido con arreglo al método ISO 6673.

Cuando ya se consigan en la actualidad porcentajes por debajo del 12,5 por ciento, los
Miembros deberan hacer todo lo posible para que esos niveles se mantengan o

disminuyan (Herrera, 2005.)

Se permitiran excepciones en cuanto al 12,5% como maximo de contenido de humedad
por lo que respecta a cafés finos que habitualmente tienen un elevado contenido de
humedad, tales como los Monsooned Malabar (Malabar del monzén) de la India. Los
cafés en cuestion se determinaran claramente con una nomenclatura especifica de
calidades. (Herrera, 2005.)

Certificados de origen

Los Miembros exportadores emitirdn certificados de origen de la OIC con respecto
Gnicamente a partidas de café que cumplan las normas del nivel minimo de defectos y
de humedad. (webmail.radiomaranon.org.pe/...org.pe/.../cafe_manual_cultivo.pdf)

Los Miembros importadores haran todo lo posible por apoyar los objetivos del

Programa. (Herrera, 2005.)

Como ejemplo de lo que significa “equivalente”, se considerara que, en el caso de cafés
con un elevado nimero de granos rotos que sea caracteristica natural de un
determinado cultivar, serdn 20 granos rotos, en lugar de 5, los que se computen como 1
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defecto. Los cafés en cuestibn se determinardn claramente con una nomenclatura

especifica de calidades.

2.1.3. Disminucién de los parametros de calidad de las producciones de café.

La disminucion de la calidad del café se ha visto en todas las Empresas de la region
central, siendo histéricamente Jibacoa y Cumanayagua las de mejores calidades

alcanzadas.

Los diferentes andlisis realizados a la materia prima recibida de ambas empresas nos
han demostrado que existe un decrecimiento paulatino en los diferentes afios

valorados.

En la entrada de la materia prima a la UEB se analizan los pardmetros que deben
cumplir, a través de los afios se ha hecho notar una disminucién paulatina de la calidad
de la produccién terminada de café, incrementandose las calidades inferiores al
disminuir las superiores que son las que garantizan la exportacion de surtidos de porte
alto. Esto influye directamente en los ingresos debido a la gran diferencia de precios

gue hay entre ellos.

El proceso productivo de beneficio seco puede introducir imperfecciones en la masa de
café, no dependiendo la calidad de la produccion terminada de estas, pues el proceso
de clasificacion tiende a eliminarlas, por tanto la calidad final depende de la calidad de

la materia prima que entra a la Planta

.40



2.2 Resultados y discusion.

Fig 3. Por ciento de imperfecciones en la materia prima recibida de la empresa de
jibacoa.
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Fig 4 Por ciento de imperfecciones en la materia prima recibida de la empresa de
Cumanayagua.
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En las figuras 3 y 4 se puede observar como se ha comportado la materia prima
recibida de las empresas jibacoa y Cumanayagua en tres afos diferentes. En el primer
afio fue cuando mas café del 0-4% se recibid, no siendo asi en los dos otros afios

siguientes ya que fueron disminuyendo los volimenes de café recibido de esta calidad y
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se fueron incrementando las calidades de 5-10%, 11-15% y mas del 15% que es la
materia prima de menos calidad, siendo el ultimo afio el mas critico. Este resultado fue
obtenido segun lo establecido en las Normas Ramales de la Agricultura NRAG 144
Café Pergamino en la NRAG 146 Café con Cascara, y NRAG 182 Café crudo para
exportacion. Especificaciones de calidad (1979); que especifica los diferentes defectos
a que equivale cada grano imperfecto, asi como las diferentes calidades con que se

compra la materia prima.

Fig 5 % de retencion del tamafio del grano en las diferentes Cribas.

35
30

25

20 - —Afo 1
——Afo 2
Afo 3

%

15 -

10 -

S \

CM(19) ETL T(17) A(16) M (15) C(14) F(13)
(18)

Surtidos

En la figura 5 se representa el comportamiento de los por cientos de retenciéon del
tamano del grano en las diferentes cribas de tres cosechas de la Empresa de Jibacoa
ya que a la Empresa de Cumanayagua no se le realiza este andlisis porque la materia
prima se recibe en pergamino o cascara. La misma nos muestra que en los tres afios
hubo una distribucién parecida para todas las cribas con mayor incidencia en los por
cientos de Turquino y Altura lo que, demuestra que el tamafio del grano es
independiente de la calidad de la materia prima.
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Para reafirmar este resultado nos remitimos a la Norma Ramal de Agricultura NRAG
050: 1978 Café Crudo. Determinacion de tamafio de los granos que expresa los
diametros de cada criba y los procedimientos que se realizan para llegar a determinar

los porcientos retenidos en las mismas.

Fig 6 Por ciento de rendimiento en café crudo
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En esta figura se reflejan los resultados de los rendimientos recibidos en los tres afios
de la Empresa de Cumanayagua ya que de la Empresa de Jibacoa se recibe el café
molinado y no se le puede realizar esta prueba. Como se observa los rendimientos se
han mantenido con una diferencia de un 3% en los tres afios y el porciento mas bajo es
el del 3er afo. Esta variacién en términos de calidad no es significativa aunque si
represente en términos de produccion un volumen importante, porque afecta a todas las
cribas por igual. Por tanto, podemos determinar que este parametro no influyé en la
variacion de la calidad de la produccién terminada. Esto lo confirman los procedimientos
establecidos en la Norma Ramal de la Agricultura NRAG 015: 1978 Café pergamino y
café cascara determinacion del rendimiento en café crudo y especifica la cantidad que

va ha rendir el café después que se le retira la humedad intrisica en el grano.
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Tabla 7: Prueba de tasa en las empresas en estudio.

Afios Empresas Color Olor Sabor
Jibacoa Verde azuloso Caracteristico del Acidez mediana,
razonablemente | café crudo exento de | Cuerpo mediano
uniforme olores extrafo Tueste bueno
1 Cumanayagua | Verde azuloso Caracteristico del Acidez de
razonablemente | café crudo exento de | mediano a bueno
uniforme olores extrafio y cuerpo de

mediano a bueno.
Tueste bueno

Jibacoa Verde claro no | Caracteristico del Acidez mediana,
uniforme café crudo con olores | cuerpo mediano,
extrafios Tueste aceptable
2
Cumanayagua | Verde claro no | Caracteristico del Acidez mediana,
uniforme café crudo con olores | cuerpo mediano,
extrafios Tueste aceptable
Jibacoa Verde claro no | Caracteristico del Acidez de
uniforme café crudo con olores | mediana a poca,
ligeramente a moho y humo cuerpo mediano,
blanqueado Tueste aceptable
3
Cumanayagua | Verde claro no | Caracteristico del Acidez de
uniforme café crudo con olores | mediana a poca,
ligeramente a moho y humo cuerpo mediano,
blanqueado Tueste aceptable

Los resultados de la catacion de la materia prima recibida durante tres afios de ambas
empresas (Tabla 7) nos demuestra que segun van aumentando los porcientos de
imperfecciones y en dependencia del tipo de defecto que tenga nos va ha ir dando en la
prueba de tasa un comportamiento descendente en el color, olor y sabor lo que nos
provoca que el producto no puede utilizarse en el proceso de beneficio seco mezclado
con otro de otra empresa y que lleva mas gastos econdmicos para poder eliminarle los
defectos criticos. Esto lo reafirma la Norma Cubana 77-76: 1988 Café. Café Verde.

Especificaciones. Donde especifica el sabor que se percibe en el paladar por cada
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defecto, asi como la afectacién que le da en la coloracion del grano y el olor que

adquiere en dependencia del tipo de defecto.

Fig. 7 Comportamiento de las ventas de café exportable en los diferentes surtidos
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Esta figura refleja las ventas que se realizaron de café exportable por los diferentes
surtidos durante los tres afios, donde nos muestra el decrecimiento que ha existido de
un afo a otro en los surtidos de porte alto (Crystal Mountain, Extra Turquino, Turquino y
Altura) y el resto de los surtidos aumenta (Serrano Superior y Serrano Lavado). Hay que
decir que estos ultimos son confeccionados normalmente con el rechazo de los surtidos
de porte alto. En el dltimo afio desaparecieron surtidos como el Cumbre y el Montafia
porque se sumaron al Serrano Superior debido a la baja calidad de la materia prima.
para mayor explicacién de los pardmetro de calidad de cada surtido ver Norma Ramal
NRAG 182: 1979 Café Crudo para Exportacion. Especificaciones de Calidad y Norma
Cubana NC: 77-76: 1988 Café Verde. Especificaciones, que esta referido en el

epigrafe 2.1.2
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3. CONCLUSIONES

1.- Tanto la calidad de la materia prima recibida como las ventas de café exportable

tiene una disminucion de forma negativa.

2.- De los parametros de calidad analizados en la materia prima el que mas influye
en la variacion de calidad de la produccion terminada es el por ciento de

imperfecciones.

3.- Los demas parametros también pueden influir pero no son los causantes de la

situacion actual.
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4. RECOMENDACIONES

1.- Crear un vinculo entre industria - agricultura donde esta Ultima pueda recibir datos
de la parte industrial y comparar las pérdidas en que incurre por los incumplimientos

técnicos, logrando de esta forma disminuir la distancia agricultor-producto final.

2.- La necesidad de habilitar plazas de técnicos de calidad en las plantas de beneficio
hamedo que se encargue del chequeo de esta en el recibo y posterior proceso de la

materia prima.
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