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Este curso es para todos los cafeticultores que estemos interesados en mejorar la
calidad del cafe.

Este curso es para que platiquemos sobre las posibilidades que tenemos para me-
jorar la produccion y la transformacion del café desde que esta en la planta hasta

que llega a la taza del consumidor.




El curso tiene 8 clases y veremos una clase por dia.

Clase 1 Introduccion

Alli hablaremos sobre la
crisis del café, y sobre la
importancia de tener me-
jor calidad de café.

También mencionaremos
como esta conformado
todo este curso.

La cadena
comercial del café

Clase 2

Veremos el camino que
tiene que recorrer el café
hasta que llega a la taza
del consumidor. Conocere-
mos la cadena comercial
y de transformacion del
café.
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Clase 3 Mercados para el
café de calidad

Hablaremos sobre los mer-
cados que pagan por la
calidad.

También escucharemos la
opinion de algunos com-
paneros que venden para
esos mercados.



Clase 4 Aspectos
generales de la calidad
del café

Mencionaremos lo que es
un café de calidad y las
cosas que se toman en
cuenta para calificar la
calidad.

Clase 5 Actividades en
el cafetal

Veremos algunas activida-
des que se hacen en el ca-
fetal y que nos ayudaran a
producir con calidad.

Clase 6
humedo

Beneficio

Hablaremos sobre el be-
neficio humedo y las cosas
que nos conviene hacer
para que el café conserve
su calidad.



Clase 7 Beneficio seco Clase 8 Torrefacciény ca-

tacion
Veremos las cosas que se Mencionaremos los cuidados
hacen en el beneficio seco que ldebemeS tenerl'gur?jn-l
y las razones por las que ngg tostado y molido de

el precio de nuestro café

puede ser castigado También platicaremos sobre
la importancia de conocer la
calidad final de nuestro café

a través de la catacion.



En cada clase veremos un video donde conoceremos los temas principales del cur-
SO.

Al finalizar cada video estudiaremos este cuadernillo. Aqui encontraremos mas

informacion sobre lo que vimos en el video. Este material es nuestro y debemos
traerlo todos los dias del curso.



En cada clase nos va a acompanar un capacitador que nos guiara en todo el curso
y nos ayudara a aclarar nuestras dudas.

También realizaremos un trabajo practico en grupo.

Entre todos nos pondremos de acuerdo en el lugar y la hora para realizar el curso.
Tomemos en cuenta que debemos dedicar 3 horas al dia.




Clase 1
Introduccion




México ocupa el séptimo lugar en el mundo como productor de café, detras de
Brasil, Vietnam, Colombia, Indonesia, Etiopia y la India.
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En nuestro pais la cafeticultura es una de las actividades mas importantes.

Segun el ultimo Padron Cafetalero somos alrededor de 460 mil productores de café
en 12 estados de México.




Los bajos precios que nos afectan desde hace ya varios anos se debe entre otras
cosas a la sobreproduccion mundial, es decir, que hay mucho café y se consume
poCo.

Entre mas café haya en el mundo el precio tendra el riesgo de bajar. Ademas si el
consumo o la compra de café no aumenta, el precio tampoco se podra recuperar.
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En los Ultimos afios la produccion de =4
café aumento dos veces mas rapido que - \\\ = s
el consumo.

La caida en los precios fue en todo el mundo y no sélo afectd nuestra situacion eco-
nomica sino también la calidad del café, pues ya no teniamos dinero para atender
los cafetales.

Esto es un problema muy serio, pues se corre el riesgo de que los consumidores se
acostumbren a esa baja calidad y asi disminuya mas el consumo, perjudicando de
esta manera a los paises productores de buen café.



Frente a estos problemas, hay paises que
han bajado sus costos de produccion y que
han trabajado para aumentar el volumen
de produccion de café.

En México no hemos podido hacer esto, lo
que nos ha ocasionado cada vez precios
mas bajos y pérdida de la calidad.

Para enfrentar la crisis del café, el go-
bierno mexicano ha empezado a apoyar
y fortalecer la produccion de café arabi-
ca de calidad, como una forma de poder
competir mejor en los mercados.




Para muchos de nosotros la cafeticultura es nuestra principal fuente de ingresos.

Los bajos precios del café hacen que
cada vez sea mas dificil hacer todas las
actividades que nuestros cafetales ne-
cesitan.

La mayoria de nosotros no recuperamos
ni siquiera lo que invertimos; por eso
no nos conviene hacerle mas trabajos al
cafetal.

Esto perjudica cada vez mas a los rendi-
mientos de nuestras fincas y a la calidad
de nuestro café.

Es por eso que muchos companeros han
abandonado los cafetales y se han ido a
las ciudades o al extranjero para tratar
de mejorar sus ingresos.




Pero entre mas baja sea la calidad de nuestro café, menor sera el precio que nos
pagaran por él.

También es necesario que estemos organizados para vender nuestro café, ya que
si lo seguimos vendiendo solos, los intermediarios seguiran pagando lo que quieran
aunque les demos buena calidad, ya que como sabemos, los que vendemos solos el

café, por mas que saquemos buena calidad, no conseguimos que el intermediario
nos pague mejor.



Si poco a poco vamos tomando el control de la cadena comercial de nuestro cafe,
vamos a poder controlar mas la calidad y obtener mejores precios. Pero primero
necesitamos organizarnos para producir y vender café pergamino o café oro, o bien,
café tostado y molido.

De esto hablaremos con mas detalle en la proxima clase.

Si seguimos vendiendo Mejorando la calidad y
nuestro café sin mejorar avanzando poco a poco
la calidad y sin organi- en la cadena comercial
zarnos, dependeremos vamos a tener mas posi-
siempre de lo que nos bilidades de vender nues-
pague el intermediario. tro café a mejor precio.




Ademas de preocuparnos por producir y vender nuestro café, también debe-
mos promover o estimular su consumo, dentro y fuera de nuestras comunidades.
Entre mas café de calidad se consuma en nuestro pais, nosotros podremos aspirar

a tener mejores precios.
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Clasec 2
La cadena comercial del cafe




La cadena comercial y de transformacion del café es cuando vamos cambiando la
forma que tiene el café, por ejemplo: cuando de café cereza lo convertimos a per-
gamino; o de pergamino a café oro; y de café oro a tostado o molido. También, que

este café lo vendamos en México o el extranjero.
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En esta cadena hay diferentes personas o intermediarios que hacen cada una de
estas cosas.




Como vimos en el video, una alternativa para mejorar nuestra situacion es avanzar
poco a poco en la cadena comercial del café, brincando a los intermediarios o co-
yotes.

Las ventajas que tendriamos son:

» Tener mas control sobre la calidad del café desde el ca-
fetal hasta el lugar en el que estemos en la cadena.

« Tener un valor agregado, es decir, ganar mas dinero por

transformar nuestro cafe.




La siguiente grafica nos muestra la cadena comercial del café y los diferentes ca-
minos que puede seguir durante su transformacion:

Café Cereza

Recoleccion
de Cereza

Acopiador

o Coyote Café Pergamino

Beneficio

Humedo
Acopiador Café Oro
o Coyote
y Beneficio
Seco
Vende café
Comerciali- en México o

zador el extranjero

Industria-
lizador

Tostado, molido y

Punto de envasado del café

Venta

Consumidor
Final

Tiendas y
Cafeterias




Recordemos el cuadro que vimos en el video. En él vemos las ganancia que podemos
tener por la venta de café segun el lugar de la cadena en el que estemos.

9% Cereceros

15% Beneficio Himedo

- 20% Beneficio Seco

90% Industrializador

100% Exportador




Por ejemplo:

» Si nosotros producimos café cereza, obtendremos 9 pesos de ganancia por cada
100 que pague el consumidor al comprar café.

» Si nosotros producimos café pergamino, obtendremos 15 pesos de ganancia
por cada 100 que pague el consumidor al comprar café.

* Si nosotros producimos café oro, obtendremos 20 pesos de ganancia por cada
100 que pague el consumidor al comprar café.

 Si nosotros producimos café tostado y molido, obtendremos 90 pesos de ga-
nancia por cada 100 que pague el consumidor al comprar café.

Como podemos ver, entre mas avancemos en la cadena comercial, mayores seran
las ganancias que obtendremos por vender nuestro café.

Pero esto lo podemos hacer solo si nos organizamos para avanzar en la cadena co-
mercial. Organizados tenemos mas posibilidades de agregar calidad y valor a nuestro
café.



Solo es posible obtener un café de calidad si cada una de las etapas del cultivo y
de la transformacion se realizan adecuadamente.

De nada sirve tener buena calidad en la produccion si el beneficiador lo procesa
mal o lo mezcla con cafés de baja calidad o de alturas diferentes.

Del mismo modo, si no cuidamos el café desde el inicio, no podremos obtener un
café de calidad, por mas que se trabaje bien en las demas etapas.



Por ejemplo:

Un grano de café agrio, sobre fermentado o sucio puede
echar a perder 30 granos.

Estos 30 granos son los que se necesitan para preparar
una taza de café.

También, un quintal de café de baja calidad que se mezcla con granos buenos puede
arruinar 30 quintales de café de buena calidad

Entre menos intermediarios haya entre nosotros y los consumidores, mayor sera el
control que podemos tener sobre la calidad del café. Ademas, si estamos organi-
zados para procesar nuestro café le daremos un valor agregado.



En México, mas del 90% del café que se exporta es café oro, también llamado café
verde. Esto quiere decir que las mayores ganancias quedan en manos de los paises
que compran el café verde y lo industrializan.

A nivel internacional la cadena comercial es muy parecida. La comercializacion la
manejan grandes empresas que dominan el mercado.

Mientras nosotros salimos perdiendo, las grandes companias industrializadoras de

Estados Unidos y de Europa estan consiguiendo grandes ganancias por la venta de
nuestro café.



Como productores individuales tal vez
sea posible mejorar la calidad, pero es
dificil que por ella obtengamos buenos
precios.

Ademas es posible que esa calidad se
pierda en los demas eslabones de la ca-
dena.

Como productores organizados podemos
tener un mejor control sobre la calidad
de nuestro café y juntar mas volumen.

También podemos abarcar mas etapas de
la cadena y obtener mejores precios.



Como vimos en el video, tanto producir con calidad como avanzar en la cadena re-
quieren de tiempo y esfuerzo. No podemos hacerlo de un dia para otro.

La politica cafetalera del gobierno actual tiene diversos programas de apoyo para
los productores, estos son:

Fondos Concursables de Articulacion de la Cadena Productiva.

Fondo de Estabilizacion de Precios del Café.

Programa de Retiro de Café de Calidades Inferiores.

Promocion del Consumo del Café en México.

Fomento Productivo

Por ejemplo el Fondo de Estabilizacion del Precio del Café nos apoya con 20 dolares
por quintal hasta un maximo de 20 quintales mientras el precio internacional del
café cueste menos de los 100 dolares.

Cuando el precio pase de los 100 dolares se nos retendra un porcentaje segun el
precio que alcance el café.



Por su parte la SAGARPA ha creado un sello para reconocer la calidad del café..

El sello se llama Café de México y lo podremos utilizar en (afe de

nuestros empaques. Esto significaria que nuestro café es
de México, que es totalmente puro y de buena calidad.

& |
Para obtener mayor informacion sobre los programas, acudamos a nuestro Consejo

Estatal de Café o a la Asociacion Mexicana de la Cadena Productiva del Café, A.C.
(AMECAFE):

Av. Cuauhtémoc 1217- 50. piso,
Colonia Santa Cruz Atoyac, C.P. 03310, México, D.F.
Delegacion Benito Juarez.
Teléfonos: 01 (55) 5688-2398 y 5688-3505



Clase 3
Mercados para el café de calidad




En las clases anteriores vimos que mejorar la calidad del café y avanzar poco a
poco en la cadena comercial son pasos que pueden ayudarnos a conseguir mejores
precios por nuestro café.

Para poder comercializar nuestro café a mejores precios es necesario que sepamos
qué calidades de café producimos. También debemos saber conservar la calidad en
todo el proceso de transformacion a pergamino, oro, tostado y molido.

™

Casi todo el café se destina al consumo masivo, es decir que se vende a la industria
en grandes cantidades sin tomar en cuenta el origen y calidad.




Pero hay mercados para cafés especiales, que pagan un precio mayor.
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Esto es porque hay grupos de consumidores dispuestos a pagar mas, lo que llamamos
sobreprecio, por un café que ofrezca otras cualidades como el compromiso con el
cultivo ecologico, la salud o la distribucion mas justa del dinero.



Recordemos cuales son algunos nichos de mercado que actualmente tienen un so-

breprecio:

CAFE ORGANICO

Se cultiva utilizando practicas de conserva-
cion y cuidado del medio ambiente, sin uso
de agroquimicos.

México es el primer productor mundial de
café organico.

Muchos productores han comenzado a culti-
var este café porque el uso de agroquimicos
canso los suelos y sin su uso disminuyeron
los costos de produccion.

Sin embargo para vender café organico hay
que pasar un proceso de certificacion de
nuestro café y asi obtener un sello de café
organico. Para obtener la certificacion tar-
damos de menos tres anos y también tiene
un costo.

CAFE ESPECIAL O DE ORIGEN

En algunas zonas el café tiene caracteristi-
cas unicas debido a su lugar de origen, esto
es por el tipo de suelos, climas y humedad
entre otras cosas.

Estas caracteristicas pueden darle a nuestro
café una calidad Unica que sea reconocida
en el mercado.

Es importante conocer la calidad de nues-
tro café para descubrir las caracteristicas
especiales en la taza, y que nos pueden
dar la posibilidad de venderlo con un mejor
precio.




CAFE DE COMERCIO JUSTO

Lo que se busca es que el pequeno produc-
tor reciba un precio justo por su café.

Para ello se promueve un trato mas directo
entre productores y compradores, quitando
intermediarios del camino.

Los productores deben cumplir con reglas
sociales y ambientales para obtener la
certificacion y de esta manera tener mas
posibilidades de obtener un sobreprecio.

A su vez, este esquema de comercio justo
también promueve reglas para los comer-
cializadores, por ejemplo, que proporcio-
nen créditos al productor, hasta por 60% del
valor del café que le van a comprar.

CAFE BAJO SOMBRA

El café producido bajo sombra conserva el
medio ambiente y la biodiversidad, es de-
cir, permite la sobrevivencia de una gran
diversidad de plantas y animales.

Esto es una ventaja con respecto a otros
paises, pues cada vez se valora mas la
proteccion de los recursos naturales y del
ambiente.

Las plantaciones bajo sombra son un lugar
en donde pueden habitar mas de 150 espe-
cies de plantas nativas y de animales.

Ademas la combinacion de arboles de som-
bra nos permite obtener diversos productos

0 ingresos para nuestra familia.




Como el café organico, el café de comercio justo y el café especial o de origen
también requieren de un proceso de certificacion que tiene un costo.

/

Debemos tener en cuenta que estos mercados son por ahora pequenos, y repre-
sentan una buena alternativa para diferentes organizaciones que hace muchos
afnos comercializan. Pero sélo pueden acomodar alli una pequefia parte de la
produccién de sus socios.




Otro desafio en el que tenemos que participar todos es promover
el consumo nacional.

Como vimos en las clases anteriores, el consumo nacional de café es muy bajo. No
hay habito de tomar café y menos café de calidad.

Comparemos cuanto café consume al ano, una persona de México frente a una
persona de Costa Rica, que es otro pais productor.

México Costa Rica

Medio 4 Kilos
Kilo 300 gramos
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Es necesario mejorar la calidad del café que destinamos al consumo nacional, ya
que generalmente exportamos lo mejor y dejamos para nosotros los cafés de peor

calidad.







Clasc 4
Aspectos generales de la calidad del café




Cuando decimos que algo tiene calidad es porque sirve para lo que fue hecho.
En otras palabras al consumidor le sirve y cumple con los requisitos que él quiere.
Por ejemplo, si construimos una silla y no sirve para sentarse es que no tiene cali-
dad. Pero hay diferentes tipos de sillas, con diferentes materiales y de diferentes
disenos, esto quiere decir, que hay diferentes calidades. Entre mejor sea su calidad,
valdran mas dinero.

Lo mismo ocurre con el café. Aunque puede servir para tomarse, existen diferentes
calidades. Entre mejor sea la calidad, mas posibilidades hay de conseguirle mejor
precio.

MAYoR CALIDAD
MEeJok PRECIO

:Qué es la calidad del café?

El café de calidad es aquel que nos piden nuestros compradores y por el que pagan
mejores precios que nos convienen a los productores.

La calidad es valorada y exigida por compradores y consumidores de nuestro pais y
del extranjero. Por la calidad de nuestro café, estan dispuestos a pagarnos mas.



Para tener café de calidad debemos cuidar algunas cosas:

1.- Primero debemos cuidar el aspecto del grano, es decir, su tamafo, forma y
color. A esto se le llama calificar las caracteristicas fisicas del grano.

Granos uniformes Granos danados
y de buen aspecto y deformes

Los compradores de café de calidad quieren granos parejos, de buen tamano, que
no estén danados, malolientes, mohosos y que tengan un color verde azulado. Tam-
bién quieren granos de buen peso y que no estén picados.



2.- Por otro lado, los compradores de café de calidad también le dan valor al
aroma y al sabor de la bebida en la taza. A esto se llama calificar las caracteris-

ticas sensoriales.

3.- También se toma en cuenta la sanidad del grano, es decir, que el café no
esté contaminado con olores o sabores raros.
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Los compradores quieren cafés con aromas y sabores dulces que no estén amargos y
que no estén contaminados. Por ejemplo con olor y sabor a moho, fermento, verde,

etc.




Estas cosas son valoradas y calificadas
por los compradores, para asi poder de-
cidir a quién le compran y qué café les
conviene mas.

En los mercados nacionales y extranje-
ros hay compradores mas exigentes que
otros, esto quiere decir que también hay
diferentes exigencias, diferentes gustos
y por lo tanto diferentes calidades de
café.




Hoy en dia, en el mercado internacional no se aceptan defectos graves en el café
que se vende. En el cuadro de abajo se mencionan los tipos de defectos.

Tipo de defectos Imperfecciéon o materia extrafa

Graves o primarios

Leves o secundarios

Negros, agrios, cerezos
Palo grande o mediano
Piedra grande o mediana
Concha, quebrado,
Parcialmente agrio

Palo chico

Piedra chica

Cascara, pergamino
Dano por insecto

Nosotros debemos preocuparnos y prepararnos para tener calidades de café acep-
tadas por los compradores que pagan un mejor precio de café.



Las calidades de café pagadas a buenos precios se logran con muchos cuidados en
el cafetal, en el beneficiado humedo; también deben cuidarse en el beneficiado

seco y en su tostado y molido.

En ningin momento debe sufrir descuido. Por eso debemos saber bien qué cosas
cuidar en cada uno de estos momentos.

Empecemos por conocer algunas cosas que influyen para
tener un café de calidad.

La seleccion de buenas variedades de plantas o cafetos y

La altitud sobre el nivel del mar a la que lo producimos.

Estas dos cosas influyen para que obtengamos café de calidad.



Hablemos primero de la altitud:

Los climas de las zonas altas permiten un buen desarrollo de cerezas y granos de
café. Hay quienes dicen que el café de altura tiene buen peso y color, y que su
aroma y sabor son mejores.

Generalmente, los granos de café cultivados en zonas altas son bien pagados y muy
apreciados por los compradores exportadores e importadores del mundo.

En México existen varias calidades de café verde reconocidas en los mercados y que
toman en cuenta la altitud sobre el nivel del mar a la que se cultivaron. Veamos
cuales son:

Tipo de calidad Altura sobre el nivel del mar Pero, a cualquier altura

a la que estemos produ-
ciendo café, no debemos
Altura a mas de 900 metros descuidarlo o perdera ca-
lidad y precio. Como ya
dijimos, los cuidados en

Estrictamente altura | a mas de 1,200 metros

Extra prima lavado | de 700 a 900 metros

Prima lavado de 600 a 900 metros el cadfetr?l y zn el bene-
ficiado humedo son muy
Buen lavado de 400 a 600 metros importantes.




Ahora hablemos de las variedades:

También debemos tomar en cuenta la seleccion de buenas variedades para obtener
mejor calidad en nuestro cafée.

Veamos qué debemos tomar en cuenta para seleccionar buenas variedades.

1. Una buena variedad es la que mejor se adapta al clima y a los suelos que te-
nemos en nuestro cafetal.

Adaptada a la region No adaptada a la region



2. Una buena variedad también da buenos rendimientos o produce mucha ce-
reza.

3. Una buena variedad da frutos grandes y granos parejos en su tamafo, forma
y color.

4. Una buena variedad es la que le gusta a los compradores de café de cali-
dad.

En conclusién, las mejores variedades son las que mas nos convienen,
porque estan adaptadas a nuestra region, dan buenos rendimientos,
dan buenos frutos vy granos, v a veces son las que piden los compradores.




Pero recordemos que no es suficiente con tener café de buena altura y de buenas
variedades; debemos cuidar y conservar la calidad.

En la clase siguiente hablaremos de como se fortalece la calidad con las actividades
en el cafetal.
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En las clases 6 y 7 hablaremos sobre como se conserva la calidad en los procesos
de:

beneficiado humedo beneficiado seco




En la clase 8 veremos como se cuida la calidad en el tostado y molido.
También mencionaremos como los catadores evalian nuestro café para saber su
calidad.

Torrefaccion Catacion







Clase 5
Actividades en el cafetal




Las actividades que hacemos en el cafetal se realizan cuando terminamos una cose-
chay antes de iniciar la otra. Todas son de gran importancia para cuidar y fortalecer
la calidad del café.

Aunque son muchas las actividades que se pueden hacer, las principales son las si-
guientes:
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Renovacién de cafetales Manejo de sombra




Control de plagas y enfermedades Control de malezas y
limpias alrededor de la planta



No debemos descuidar ninguna de estas
actividades, ya que eso significa perder la calidad
de nuestro café y a su vez, disminuir las
posibilidades de tener mejores precios.



Renovacion de cafetales

Es necesario renovar las plantas de nues-
tro cafetal cuando estan muy danadas
por mal manejo o por plagas y enferme-
dades.

Y cuando estan muy viejas.

Con plantas en mal estado tendremos
granos deformes o muy pequenos y de
mala calidad.




También hacemos renovacion cuando la variedad que tenemos no produce la can-
tidad de cereza que queremos o0 que necesitamos.

waliusil,

Como ya hemos mencionado, hay variedades con mejores frutos y granos, que dan

mejores rendimientos, que estan mejor adaptadas al clima y a los suelos de nuestra
region y que agradan mas a nuestros compradores.



Los cafetos recién plantados tardan mas o menos tres anos para dar frutos parejos.
Entonces debemos cambiar o renovar poco a poco, de manera que no nos quedemos
con pocas plantas en produccion.
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Si cambiamos o renovamos muchas plantas de un jalon, la produccion o los rendi-
mientos de nuestro cafetal van a bajar.



Lo mejor es que cada ano cambiemos unas pocas plantas, de manera que no per-
judique la cantidad de cereza que queremos cosechar.

Debemos evitar intercalar plantas nuevas con plantas viejas, para que no compitan
entre ellas y para poder hacer buen manejo de cada una de ellas.

No olvidemos escoger variedades que se den bien es nuestra region, que den granos
como los quieren nuestros compradores y que den buenos rendimientos.

Para saber cuales son las variedades en nuestra region, platiquemos entre noso-
tros.



Manejo o regulacién de sombra

Ahora veamos para qué sirve que regulemos o que hagamos el manejo de sombra:

Los cafetales con buena sombra dan ce-
rezas y granos de café con buen peso,
de buena forma, y con un tamano y co-
lor mas parejos y con poca variacion de
produccion entre un ano y otro.

Algunos arboles mejoran el suelo de nues-
tro cafetal, ya que le dan nutrientes

Otros arboles ayudan a que el suelo no
se pierda o se deslave.




Algunos arboles ademas de sombra pueden darnos otros productos y beneficios como

lena, madera forrajes para animales y algunas frutas, lo que nos permite diversificar
nuestros ingresos.

Cuando no manejamos bien la sombra
de nuestro cafetal, podemos causar que
los arboles compitan con las plantas de
café, por los nutrientes y el por agua del
suelo, o bien, que las plantas de café
sean contagiadas con alguna plaga o en-
fermedad.

Diversificar es importante porque nos
permite obtener ingresos extras.

Algunos compradores pagan un poco mas
por el café cultivado bajo sombra.



Mucha sombra puede causar que las cerezas tarden mucho en madurar y que ten-
gamos menos produccion.

Lo mejor es que afio con afo regulemos
la sombra cortando ramas muy bajas y
las que tienen plagas.

La sombra debe ser pareja y no debe
tapar la luz del sol por completo.

Debemos plantar arboles de sombra adaptados a nuestra region, que den otros pro-
ductos y que beneficien al suelo de nuestro cafetal.




Las podas

Las podas sirven para renovar algunas partes de la planta o para renovar toda la
planta.

Con las podas la planta se mantiene joven, fuerte y sana.

Las podas se hacen para aumentar o mantener la produccion de cerezas.



Ahora veamos los diferentes tipos de podas:

La poda fitosanitaria es la que hacemos para

renovar partes danadas por plagas
o enfermedades.

|\ ) ',l| \\

A0 ; ANl \\\
\1' M

._F ) A m‘H q

/ ! 'tl' “\\mn ‘ﬂ\ \’(‘!&\?\\
TN TR

/ﬂl‘ah"" . % 0

it ] f,{"*‘h Vi

CRECIMIENTD LATERAL
DE RAMAS

TAES EJES DE PRODUCCLION

Las podas de formacién son para aumen-
tar las ramas del cafeto y asi producir
mas cereza. Ademas, nos permite traba-
jar mejor en el cafetal, ya que facilitan
actividades como la fertilizacion o la
cosecha.




La poda de recepa o de rejuvenecimiento. Sirve para rejuvenecer una planta,
cortando el tronco para que crezca uno nuevo.

Para cualquier tipo de poda, es bueno que nos asesoremos con un técnico para rea-
lizar lo mejor posible la actividad.




Las podas debemos planearlas ano con ano para que no pongamos en riesgo la can-
tidad de cereza que necesitamos cosechar.
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El mejor momento para podar es después de la cosecha, cuando la planta esta en
descanso. Asi no le causaremos danos a la planta.



La fertilizacion

La fertilizacion le da fuerza a las plantas de café para que se desarrollen bien y
puedan dar frutos de calidad.

Los granos de una planta fuerte y sana
tienen mejor peso, y son mas parejos
en su tamano, forma y color.

Una planta fuerte y sana resiste mejor las plagas y enfermedades.

Dejar de fertilizar nos lleva a tener cosechas con poca produccion y con cerezas
disparejas y de baja calidad.




Existen varias formas de fertilizacion.

Fertilizacion con productos quimicos. Eleva enseguida la produccion pero siempre
tiene un costo.

Para elegir el fertilizante quimico que necesitemos, asi como para usarlo bien y no
danar nuestro suelo, es necesario que consultemos a un técnico y mandar a hacer
analisis del suelo.

El fertilizante quimico siempre tiene un costo. En épocas de crisis y de bajos precios
del café, resulta mas dificil comprar fertilizante.



El abonado organico o fertilizacion con productos organicos. El uso de abono or-

ganico o composta permite que usemos los desperdicios como la pulpa del café,
desperdicios de la casa y otros recursos naturales de la zona.

Con el abono organico mejoramos poco a poco nuestro suelo y obtenemos cerezas
con mejor peso y granos parejos en su tamano, forma y color. Si aprendemos a ha-
cerlo, a la larga bajaremos los costos por fertilizacion.




Los abonos verdes. Son hierbas de la region o adaptadas a ella, que mejoran el suelo
de nuestra parcela o cafetal por medio de sus raices, tallos y hojas. Algunos incluso
sirven para cubrir todo el suelo y evitar que crezcan malezas.

Para cualquier tipo de fertilizante o abono, es bueno que nos apoyemos en un téc-
nico para que nos asesore sobre lo que necesitamos y la forma de usarlos.



Control de plagas y enfermedades

Un cafetal con plagas y enfermedades afecta el desarrollo de las plantas, de las
cerezas y de los granos de café. Esto directamente disminuye la calidad del caféey
los rendimientos del cafetal.

En nuestro pais, la broca es la plaga que mas dana a los pequenos productores de
café. Disminuye nuestra produccion y la calidad de nuestros granos.

Esto nos afecta mucho, ya que disminuye aun mas nuestras posibilidades de tener
buenos ingresos economicos para nuestra familia.



Hay varias formas para controlar o combatir plagas y enfermedades.

Control quimico. Necesitamos comprar algun producto recomendado por un técni-
co.

Aunque atacan a las plagas y enfermedades, pueden causar danos a nuestra salud
y a la de otras plantas que necesitamos, ademas de contaminar el agua de rios y
arroyos. También con el tiempo las plagas se van haciendo resistentes, pues se van
acostumbrando al quimico y luego es mas dificil matarlas.



Control biologico. Consiste en el uso de insectos, hongos o plantas que atacan o
ahuyentan a algunas plagas o enfermedades.

En nuestro pais se utiliza frecuentemente el hongo llamado Beauveria bassiana para
el control de la broca.

Es recomendable que el control biologico
se realice después de la floracion; esto
es de mayo a octubre.

Ademas del hongo tambiéen la broca tam-
bién se ataca con insecticida biologico
y con el arbol del Nim, que tiene una
sustancia que actua contra la broca.

Para esto es necesario consultar a un técnico que nos asesore sobre las posibilidades
que tenemos para usar este tipo de control.




Control manual. Consiste en realizar a tiempo las actividades en el cafetal, con las
que evitamos que haya plagas y enfermedades y ayuda a que no se extiendan por
la toda region. Por ejemplo, las limpias, las podas y el manejo de la sombra ayudan
a mantener limpio el cafetal.

Mantener limpio el terreno en la base de
la planta

El uso de trampas para la broca entre una
y otra cosecha también es importante.

La pepena y la repela también ayudan a
disminuir la presencia de la broca.

Si después de la cosecha dejamos cerezas tiradas, alli se van a descomponer y van
a atraer plagas o enfermedades. Por eso debemos mantener limpio el cafetal.



La mejor forma de controlar plagas y enfermedades en nuestro cafetal es la que mas
nos convenga. Tomemos en cuenta el costo y que no provoque danos al ambiente
ni a nuestra salud.

Algunos compradores nos piden ciertos cuidados en el cafetal, por ejemplo que no
se usen productos quimicos que danen la naturaleza.

Lo que no debemos olvidar es que las plagas y enfermedades disminuyen nuestra
produccion, asi como la calidad de nuestro café, ademas de ocasionarnos gastos
Yy menos ingresos.



Control de arvences o malezas

Se trata de quitar las plantas o hierbas que no tienen beneficio para nosotros.

Para la calidad del café esto es bien
importante, ya que nos permite tener
limpio el cafetal y asi evitar la conta-
minacién con plagas y enfermedades.

El control de malezas evita que nuestras
plantas de café compitan con la maleza
por nutrientes y agua del suelo. Esto sig-
nifica un buen crecimiento de nuestros
cafetos y el desarrollo de buenos frutos
y granos de café.




Existen tres formas de hacer el control de arvences.

Control manual. Es la limpia o chaponeo. Al cortar las hierbas debemos evitar cortar
al ras del suelo para no provocar que perdamos suelo por erosion.




El control bioldgico consiste en sembrar plantas que desplacen a las existentes y
que cubran el suelo. Se les conoce como cultivos de cobertera o de cobertura, tales
como el cacahuate forrajero.

Estas plantas también le dan nutrientes y humedad al suelo.
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El control quimico consiste en usar herbicidas, pero esto a la larga provoca conta-
minacion de suelo y agua. Ademas nos genera gastos y puede perjudicar nuestra
salud y la de nuestra familia.




Como pudimos observar, todas las actividades son
muy importantes para fortalecer la calidad de
nuestro café. Con todas y cada una de ellas vamos
a ayudar a que los granos de café tengan mejor
peso, tamano, forma y color.

No olvidemos que obtener granos de mejor
calidad va a darnos mas posibilidades de que
paguen mejor por nuestro cafe.



Clasec 6
Beneficio humedo




Como vimos en el video, en el beneficio hUmedo convertimos el café cereza en café
pergamino.

Para sacar un café que sea de calidad
y que pueda ser bien pagado, debemos
hacer bien cada una de las actividades
en el beneficio humedo.




La cosecha

Como sabemos, lo mejor es cosechar solo cerezas maduras (fruto rojo, no verde)
El cuidado de la calidad del café comienza cosechando solo cerezas maduras.

Los frutos verdes dan granos negros y
aplastados, mientras que las cerezas ya
pasadas dan al café un sabor parecido al
vinagre o al vino.

Los frutos que maduraron y cayeron del
cafeto, debemos beneficiarlos aparte,
pues ya no estan buenos y echaran a
perder el café de calidad.

Los frutos tiernos, vanos y sobre pasados
pesan poco y esto puede hacer que
rechacen el café cuando lo vendamos en
pergamino.

No olvidemos que el mejor costal para guardar las cereza es el de tejido abierto,
de preferencia de yute y que se use solo para guardar café cereza.
También el trranslado del costal de cereza al beneficio debe ser en las horas de

poco sol para que no se caliente y empiece a fermentar.



Cuando al beneficio nos llegan cerezas de diferentes cafetales o variedades, no
despulpemos todo junto.

Es recomendable que separemos los costales de cerezas segun si son de zona alta,
media o baja. Esto nos ayudara a mejorar las calidades de café que tengamos.

Si revolvemos las cerezas, se perdera la calidad de los mejores frutos.



Antes de despulpar los frutos del café, no olvidemos seleccionar y quitar las cerezas
verdes, semimaduras y pasadas, brocadas, frutos secos, hojas y palos.

Separemos estos frutos a mano. O en sifones con agua.
Los frutos que floten son vanos
y debemos retirarlos.



El despulpado

Es quitar la pulpa o el pellejo que cubre al grano del café. No deben pasar mas de
12 horas para despulpar después de cosechar. Ademas, debemos tener en cuenta
varias cosas:

La cereza debe despulparse el mismo dia que
se cosecho.

Saber ajustar o calibrar la despulpadora.
Tomemos en cuenta que al inicio y al final de
la cosecha, los granos son mas pequenos, por
tanto el ajuste es diferente en la mitad de la
cosecha.

Tener una despulpadora que nos permita
terminar con todos los costales de cereza que
nos lleguen al dia. P

Cada vez que despulpemos una carga de
cereza, lavar bien la maquina para que la miel -~
o mucilago no se le pegue al café de la carga
siguiente, ya que esto dana la calidad, también
debemos eliminar todo el grano o cerezas que

se queden pegadas.



Las despulpadoras que mas usamos en México utilizan agua para su funciona-
miento.

Aunque existen ya algunas des-

pulpadoras que no utilizan tanta RO TOPLPS
agua, y que forman parte del be-

neficio ecologico del café. *
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Es importante que el lugar donde se toma el agua y la despulpadora estén lo mas
cerca posible, asi evitaremos costosas instalaciones.



La fermentacion

Esta actividad es comun en beneficios tradicionales, como se describe en este
cuadernillo, sin embargo ya no se realiza en beneficios ecologicos de café.

En esta etapa es el momento en que corremos

mayores riesgos de echar a perder la calidad
de nuestro café.

Quitemos las pulpas que pasen
junto con los granos, pues éstas
le daran mal sabor a la bebida
del cafe.

Las pilas o recipientes de cemento son las mas recomendadas para fermentar. éstas
deben lavarse muy bien antes de colocar la nueva carga de grano despulpado. Los
costales o bolsas de plastico dan una fermentacion dispareja, mientras que las cajas
de metal o madera dan malos sabores al cafe.

En el caso de la madera podemos conseguir tablas que no desprendan olores ni
sabores.



Estemos pendientes del café hasta que alcance su punto de fermentacion.

Para saber si ya alcanzd su punto de fermentacion, metamos un palo al monton de
café, al sacarlo debe quedarse un agujero sin que lo cierren los granos.

El tiempo de fermentacion es diferente para cada lugar, pues depende de la altura,
la temperatura y la humedad. Platiquemos con el capacitador sobre los tiempos de

fermentacion en nuestra zona.



El lavado

Es para quitar la miel o mucilago que ha desprendido el grano. Si no se lava bien,
el café seguira fermentandose y se echara a perder.

Para lavar el café debemos usar agua limpia y preferentemente no meternos al
tanque en que se lava el café. Debemos procurar lavarlo desde fuera del tanque o

pileta.

Descarga de agua



En algunos lugares lavamos el café con
agua del rio, pero esto no es recomendable
porque contaminamos el agua del rio y
corremos el riesgo de contaminar nuestro
café, ya que el agua puede estar sucia
con los desechos de otros pueblos.

Cuando lavemos, si hay granos que flotan en el agua, debemos retirarlos y beneficiarlos
por separado, pues seran granos vanos o danados por broca o enfermedades.

Antes de fermentar y lavar otra carga, el lugar se debe limpiar con mucha agua,

para que las siguientes cargas no recojan sabores y olores que perjudiquen la calidad
del cafe.



Un problema frecuente es tirar al rio el agua del lavado. Al hacer esto lo contaminamos
y eso perjudicara a nuestra comunidad y a todos los que se benefician del rio.

Hay companeros que usan el agua del beneficio para regar sus mismos cafetales o
la desvian a un lugar donde se evaporara con el sol o se filtrara al suelo.

Platiquemos entre todos para ver como podemos hacerle para que el agua que
usamos en el beneficio no llegue al rio.




El secado

Como hemos visto en el video, lo podemos hacer en patios de secado (al sol) o
maquinas secadoras.

La mejor forma es el
secado al sol

Para obtener un buen secado, lo importante es que el grano tenga al final de 10%
a 12% de humedad, dependiendo del lugar en que estemos.

Esto podemos saberlo utilizando un martillo como vimos en el video. Pero hay otras
formas de saberlo, conversemos entre nosotros y compartamos ese conocimiento.



La mejor forma de secarlo al sol es utilizando zarandas; asi, cuando llega la lluvia
podemos recoger el café muy rapido.

Cuando termina la lluvia, entre dos personas pueden sacarlo a continuar el
secado.




Otros companeros han construido un secador que parece un invernadero.

El café lo ponen en zarandas dentro del secador. El plastico que cubre el secador
protege al café de la lluvia y ademas conserva un calor que ayuda a que se seque
mas rapido.

En los lugares muy calientes debemos cuidar que la temperatura no suba a mas
de 55°C. Los materiales que necesitamos es hule transparente para invernadero,
zarandas y madera que podemos conseguir en nuestra region.

Esta forma de secar también nos permite separar los pergaminos, negros, grises,
blancos, pulpas o cerezas.

Platiquemos con el capacitador sobre este secador.



La seleccion

Asi como separamos en la cosecha las cargas que venian de diferente altitud,
debemos continuar con esta separacion una vez que vamos a encostalar el café.

Este tipo de seleccion lo hacemos sobre todo, cuando vendemos a mercados que
piden una calidad especifica de café.




El almacén

El lugar donde guardemos los costales de pergamino no debe usarse para otra cosa,
no debe tener ningun color extrano que el café pueda absorver por lo menos mientras
dure la temporada de cafe.

Ventilado

Tarima

El café es muy delicado, por eso pongamos mucha atencion en su cuidado.




Estas son las condiciones que debe tener un lugar donde se guarde el pergamino.

No debe Ventilacion adecuada.

pasar la luz . Mucha ventilacion puede
dejar pasar la humedad y
echar a perder la calidad
del cafe.

Las tarimas separadas

del suelo no permiten el
contacto del café con la
tierra. Por lo menos
deben separar los costales
15 centimetros del suelo.

Colocar el café separado de la pared. Otras cosas que no deben faltar
Si recargamos los costales a la pared, en el almacén son:

la humedad que se filtra por las Trampas para insectos vy,
paredes lo puede mojar. Limpieza.




Cuando transportemos el pergamino a otro lugar, el camion debe cumplir las mismas

recomendaciones que el almacén (estar limpio, no tener olores extranos, no tener
huecos por donde se filtre el sol).

N

Ademas debe ser un lugar limpio y que no lleve aceites, detergentes, gasolina, entre
otras cosas que pueden danar el sabor y olor del café.

De ser posible, cubramos el piso del camion con costales limpios o una lona de tela.
Los plasticos pueden hacer sudar el café y aumentar su humedad.



Algunos companeros han trabajado con beneficios ecologicos, en los que no se

necesita mucho terreno para instalarlo, ahorran agua y no contamina el agua de
rios.

Hablemos entre nosotros y con el capacitador sobre el beneficio ecologico.



Clasc 7
Beneficio seco




El beneficiado seco es donde convertimos el café pergamino o bola en café oro,
conocido también como café verde.

Uno de los cuidados que debemos tener en el beneficio seco es que las personas
que operan las maquinas, deben estar bien capacitadas.

La calidad del grano puede danarse por no saber manejar las maquinas ni darles
mantenimiento.



Hay beneficios que trabajan solo con café pergamino y otros donde se reciben los
cafés naturales o bola.

Para que el café bola pueda considerarse de buena calidad debe cumplir con lo
siguiente:

e Que provenga de cerezas maduras;
e Que tenga el porcentaje de humedad del 11% al 12%;
e Que sea cuidado en el almacén y en el transporte como se describe en el bene-

ficio hUmedo.

Ahora veamos cual es el camino que sigue el pergamino dentro del beneficio
seco.



La recepcidén del café
pergamino

Cuando llevamos nuestro café al bene-
ficio antes de que recibamos el pago,
primero le sacan unas muestras para ver
si lo reciben o le ponen un precio mas
bajo al que esperabamos.

De cada costal que entregamos sacan
pequenas porciones de granos hasta com-
pletar medio Kilo.

Entonces observan el pergamino; cuando algunos granos son rojizos se sabe
que se despulpdé con cereza pasada o muy madura, o que la lavamos mal.
Lo correcto es que tenga un color blanco amarillento y la cascara arrugada.

Si el café pergamino fue secado a maquina seguramente tendra la cascara brillosa
y lisa, aunque haya sido bien lavado y secado.



Otra prueba es medir la humedad del grano. Como habiamos visto esta se mide con
el higrometro. Pero nosotros podemos medir la humedad desde el beneficio hiume-

do.

Si el grano esta muy humedo se aplastara
cuando pase a las maquinas.

Cuando el pergamino esta humedo se
asolea en los patios de secado hasta que
tenga la humedad correcta.

Pero el café puede tener hongos por
almacenarlo muy humedo y perdio ya
calidad.

Pero si el grano esta muy seco (menor
de 10 % de humedad), se partira en la
morteadora.

En este caso ya no podemos hacer naday
nuestro café sera castigado con un precio
por debajo del esperado por tener menos
peso.



Otra prueba es medir los rendimientos de nuestro café.

El rendimiento es saber cuantos kilos de café pergamino necesitamos para sacar 46
kilos de café verde o café oro.

Como minimo se pide que de 57 y medio kilos de café pergamino salga un quintal

de café verde, es decir, 46 kilos. Si se necesita mas café pergamino para obtener
un quintal de café verde, entonces el beneficio nos castigara con el precio.



Para saber si tenemos buen rendimiento, debemos mortear una muestra de 300
gramos de café pergamino que sacamos de varios lados de los costales.

Cuando tenemos el café verde, quitemos aquellos granos malos, que son conocidos
como imperfecciones. En el siguiente cuadro se muestran los granos que deben ser

retirados de la muestra.

Tipo de defectos Imperfeccion o materia extrana

Primarios o graves Grano negro
Grano verde (agrio)
Cerezo
Palo grande
Palo mediano
Piedra grande
Piedra mediana
Concha

Grano quebrado
Grano parcialmente negro o agrio

Secundarios o leves Grano vano (flote)
Palo pequeno
Piedra chica
Cascara
Pergamino
Grano danado por insecto




Si tenemos dudas sobre como son los granos imperfectos o danados preguntemos al
capacitador o a un técnico.

Cuando la muestra de café verde esta
limpia, debemos tomar su peso y ano-
tarlo en una libreta.

Enseguida debemos aplicar la formula de
rendimiento.

Los 300 gramos de pergamino se multi-
plican por los 46 kilos que es el quintal
de café verde.

Esto da como resultado 13,800.

Estos 13,800 se dividen entre el peso
de la muestra en verde ya limpia.

Veamos un ejemplo:




300 gramos de pergamino X 46 kilos = 13,800

Ahora, supongamos que una vez que morteamos y limpiamos la muestra de café oro
o verde la pesamos Yy salieron 240 gramos; entonces:

13,800 dividido entre 240 gramos = 57.5 kilos

Este resultado es la cantidad de café pergamino que necesitamos para obtener un
quintal de café oro o verde.

Si al usar esta formula el resultado sale mas de 57.5
nuestro café no tiene los rendimientos minimos que el beneficio seco espera
y seguramente va a castigarnos con un precio bajo.

Esto quiere decir que necesitamos mas café pergamino para obtener un quintal de
café oro. Por eso es muy importante saber todas las pruebas que tiene que pasar
nuestro café.

Miremos su apariencia, midamos la humedad del grano y saquemos la formula de
rendimientos antes de llevarlo al beneficio y sabremos si pagaran bien por nuestro
café o si puede sufrir algun castigo.



Limpieza del café pergamino

Ya aceptado, el café es estibado en un lugar bien identificado, poniendo los cafés
de la misma altura sobre el nivel del mar o del mismo productor en un solo lugar.

Después el café es vaciado en la tolva.  Primero pasa por esta maquina conocida

Entonces inicia su camino por la maqui- como prelimpiadora; que separa basu-

naria del beneficio seco. ras como clavos, piedras, hojas, palosy
cualquier cosa que no sea pergamino.



Morteado

También conocido como trillado, consiste en quitar el pergamino del grano, dejando
pasar solo café verde.

Es aqui donde los granos se aplastaran si estan muy humedos o se romperan en pe-
dazos si estan muy secos. Esta maquina debe estar bien calibrada para que no dane
el grano, se debe cuidar que no sobrecaliente el grano.

@ Temperatura

maxima: 45°C

El café verde continua su camino a la
siguiente parte del beneficio.




Clasificaciones

Es separar los granos de café verde segun su forma, tamano y color.

Separar los granos con forma de plan-
chuela del caracolillo y la granza.

Separar las planchuelas mas grandes. Quitar los granos que no sean de color
verde.



Como vimos en el video, en un beneficio seco mecanizado se usan varias maquinas.
Pero si en nuestra organizacion no tenemos los recursos necesarios tendremos que
hacer varias actividades a mano.

Grano
zaranda mayor a 16

Caracol
entre zaranda 10 A 12

Grano
menor a zaranda 10

Para separar los granos por su forma se Esto se hace por medio de zarandas.

usa una clasificadora, que separa los Cada hoyo esta echo para que pase al-

granos como la planchuela, la granza, el gun tipo de grano. Por ejemplo, en el

caracolillo. dibujo, los hoyos de en medio son para
el caracolillo.



Para separar los planchuelas mas grandes de las mas pequenas se utiliza la maquina
llamada Oliver.

Esta maquina tiene una zaranda grande que tiembla o vibra constantemente.

Por debajo hay unos ventiladores que avientan aire hacia arriba, o sea hacia la za-
randa. Todo esto ayudara a que se separen las planchuelas mas pequenas de las
grandes.

| _




Por ultimo viene la separacion por color, que se hace en forma manual o electronica
y consiste en quitar aquellas planchuelas que no sean de color verde, como son los
granos agrios, negros, palidos y blanqueados.

Esta separacion se hace con ayuda de una catadora por color o lo hacemos a
mano.




Sin importar si tenemos un beneficio seco mecanizado o parcialmente mecanizado,
el objetivo de la clasificacion es quitar aquellos granos defectuosos que pueden
arruinar la calidad y el precio de nuestro café.

Con la clasificacion se busca seleccionar los granos por tamano y por calidad que
ya se venden a un mercado, sea nacional o extranjero.

Por ejemplo, el caracolillo y la granza que se conoce como desmanche puede lle-
gar a venderse en ciertos mercados. También la planchuela pequena y planchuelas
grandes, ya sea a compradores nacionales o extranjeros.



Preparaciones

Una preparacion es la seleccion de un cierto tipo o calidad de café verde que ya se
vende a un determinado mercado. Como ya hemos dicho, necesitamos o conocer
la calidad o calidades de nuestro café para saber a que otros mercados podemos
ofrecerlo.

Por ejemplo hay preparaciones que se
conocen COmo europea y americana,
cada una de ellas tiene ciertas exigencias
sobre la calidad del grano.

Si no cumplimos con los requisitos que
esas preparaciones piden, tendremos
menos posibilidades de vender nuestro
café en Europa y los Estados Unidos.




La preparacion americana acepta plan-
chuelas que tengan como maximo 23
granos defectuosos en una muestra de
300 gramos de café verde.

La preparacidon europea s6lo acepta
como maximo 8 defectos en 300 gramos
de café verde.
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Pero estas preparaciones también exigen un cierto tamano en la planchuela para

poder venderse en estos mercados. Veamos:



Hay planchuelas que son de buena calidad pero de ta-
manos diferentes. C,_Q
[0

La separacion de las planchuelas se lleva a cabo por
medio de zarandas que tienen hoyos de diferente ta-
mano.

A cada zaranda se le da un nUmero que la identifica. ' SR

A cada tamano de planchuela se le da un nombre, segun
la zaranda donde haya entrado, asi como se muestra en
el siguiente cuadro:

Tamanho NUumero de zaranda

Grano pequeno 14,15,16
Grano mediano 17
Grano mediano a grande | 18
Grano grande a superior | 18,19,20




Recordemos entonces lo que se pide en cada preparacion. En cada muestra de 300
gramos:

e La preparacion Americana: 23 defectos mas
planchuela de tamano mediano a grande; y

e La preparacion Europea: 8 defectos mas plan-
chuela de tamano grande a superior.

No todos los mercados del pais o del ex-
tranjero, piden las preparaciones ame-
ricana o europea.

Pero nosotros debemos estar preparados
para ofrecer las preparaciones que los
compradores necesiten, asi podremos
mantener y aumentar nuestras ventas
de café.




Almaceén

Es el lugar donde se guardara el café verde hasta antes de ser vendido. Debe cum-
plir con las mismas recomendaciones del almacén del beneficio humedo.

El almacén no debe presentar ranuras o huecos donde se filtre luz solar que afecte
el grano.

Oscuro

Identificacion

Como dijo el encargado de control de calidad en el video, si no tenemos cuidados
en el almacén del beneficio seco, podemos echar a perder la calidad de nuestro
café, ademas de que podriamos perder a nuestros clientes.






Clasec 8
Torrefaccion y catacion




La torrefaccion es el momento en que se tuesta el café.

Con el tostado, el café desarrolla sus
caracteristicas o atributos de aroma vy
sabor que todos conocemos y son muy
apreciados por los compradores y con-
sumidores.

Después de tostar el café, un catador
prepara la bebida y la prueba, entonces
da una calificacion para saber la calidad
de ese café.



Como hemos visto, con el tostado resaltan las cualidades del café, por eso el tos-
tado debe hacerlo alguien que esté bien capacitado en el uso y mantenimiento de
la tostadora.

Debemos tener mucho cuidado antes de tostar, durante el tostado y después de
tostar. Veamos:



Antes de tostar debemos ver:

e Precalentar la tostadora para que el
tueste sea parejo.

e Que el café verde tenga la humedad
entre el 12% y el 13%.

e Que sean granos sanos y del mismo
tamano; de no ser asi, se tostaran dis-
parejos.

 Tener bien claro el tipo de bebida que
se quiere obtener para regular el tosta-
do.




Durante el tostado debemos ver:

» Todas las cargas deben tostarse a la
misma temperatura.

« Tomar muestras constantemente hasta
que veamos que alcanza el tueste de-
seado.

e Controlar el tiempo de tostado, la
temperatura y la velocidad del aire al
interior de la tostadora. Incluso poner
atencion en el tronido del grano.




Después de tostar:

» Debemos enfriar poco a poco los gra-
nos recién tostados, pues si se pasan de
inmediato al molino, la friccion o choque
entre los granos, provoca calor y puede
quemar el café.

« Limpiar el equipo después de que se
termino de tostar o cuando se va a tostar
café de otra calidad.




Para saber si un café fue bien tostado se observa su apariencia, ésta debe ser:

« Granos de color uniforme, es decir, que la gran mayoria de los granos tengan un
mismo color.

 La expansion del grano. Cuando el grano se tuesta comienza a inflarse. En un buen
tostado casi todos los granos deben inflarse igual.

o La ranura del grano del café debe estar abierta pero no rota.

o El grano de café debe estar arrugado.



Existen varios tipos o grados de tostado que el mercado pide segun el gusto de los
consumidores de café. Estos son:

Grado 1: Tueste claro, también conocido como tueste a la canela.

Grado 2: Tueste regular, llamado también tueste americano. medio o rapido.

Grado 3: Tueste fuerte, le dicen continental, francés y oscuro.

Grado 4: Tueste extra fuerte, conocido como espresso, express 0 muy oscuro.

Grado 5: Tueste turco, también llamado arabe, griego o mediterraneo.
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Cuando el café se tuesta empieza a perder sus cualidades como el aroma y sabor.
Esta pérdida de aroma y sabor aumenta cuando se muele. Por eso es muy importante
que el café se empaque en seguida de ser tostado o molido.

Tanto para el café tostado, como para
el café molido, es recomendable que los
empaques tengan una valvula que permi-
ta salir de la bolsa a los gases que suelta
el café; de lo contrario el café perdera
muy rapido sus cualidades.




Como habiamos visto en clases anteriores, con la catacion se le da una calificacion
a nuestro café y eso indicara su calidad. La catacion se realiza en tres momentos:

3. La degustacion del sabor y
aroma en taza.

2. Su forma y aspecto en café tostado.



Al probar el café, el catador podra darse cuenta en donde hemos realizado malas
labores, ya sea en la cosecha, en el almacén o en el beneficio.

De una mala cosecha resultan sabores astringentes, a cacahuate y vinoso.

Del beneficio himedo mal hecho, resultan sabores sucios, terroso o sobrefermen-
tado.

Mientras que un almacén mal acondicionado genera sabores a cosecha vieja, mohoso
y contaminado, es decir, que no sabe a buen café.



Sin la catacion en taza no podemos saber la calidad de nuestro café. Como ya habia-
mos dicho, la catacion es la prueba mas importante para determinar la calidad.

El catador es un especialista que ha dedi-
cado varios anos a identificar y reconocer
sabores y aromas del café.

Un buen catador no toma alcohol ni
fuma, pues eso influye en la sensibilidad
que tiene para reconocer aromas y sabo-
res. Si un catador acostumbra a fumary
beber alcohol, entonces hara una mala
catacion de nuestro cafe.

Si necesitamos los servicios de un ca-
tador, preguntemos en nuestro Consejo
Estatal de Café para que nos recomien-
den alguno.




Cuando el catador prueba el café en la taza califica varias cosas: el aroma, la aci-
dez, el cuerpo y el sabor.

Esta prueba del catador es la mas importante para evaluar la calidad de nuestro
café.
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