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RESUMEN

Estc proyecto especial es eldisefio de un sistetna de control de calidad para laproduccion
de cafe Gourmet, bajo las condiciones espectficas de la empresa K-FE, ublcada en
Marcala, La Paz. Elcontrol de calidad comprende las actividades de la cosecha, beneficio
humedo y beneficio seco de los granos para la produccidn de cafe Gourmet. Para cada
una de las etapas se haoe una descripcion de la operadoo.y se cstablece el estandard(s) de
desempeno que servira(n) corno medicion de la calidad y las forroas dc lograr dicha
calidad y tambien se presenta un sisteraa de registros para cada una de ellas que servira
para toma de futures decisiones. Se utilizarontamafios de muestra empirieos ya que no se
cuenta aun con una base de datos o registros para dcternunar el tamafio de muestra
estadtsticamenle correcto. Es necesario que el ststema sea implementado, una vez que la
empresa comienze la produccion de cafe Gourmet, para hacer los ajustes v correcciones
necesarias. que solo puedenser observados en la practica o realidad.

RESUMEN

Este proyecto especial es c1 diseño de un sistema de control de cafidad para la producción
de café Gnunnct, bajo las condiciones específicas de Ia empresa K-FE, ubicada an
Marcala, La Paz. El control de calidad comprende las actividades de Ea cosecha, beneficio
húmedo y beneficio seco de los granos para la producción de café Gourmet. Para cada
una de las etapas s»: hama- una rïescïipción de lá operación y su: establece el estandardfs} de
desempeño que sewiraxfin) como nnedïcíón de la calidad y las forums dc lograr dicha
cafidad y también se presenta un sistema de registros para cada una de ellas que servirá
para tnnïta de muxas decisiones. Sa: Ixtiíízaron tamaños de muastra empíricas ya. que no se
cuenta aún con una base de datos o regisuos para determina: c1 tamaíïo de muestra
estadísticamenlu conecta. Es necesario que. ¿I sistema sera inmletncntado, una vez qu»: Ia
mnprcsa comienza: la producción de café Gamma, para haccr los ajustes y concesiones
necesarias, que sólo pucden ser observados tn la práctica o realidad.
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I.INTR0DUCCI6N

El tema de la caiidad del grano dc cafe es actualmente de gran relevancia en el mercado
mundial v en el &mbito de los pafses productores de este grano, en este caso Honduras,
por cuanto hay signos de un desmejoramiento gradual de las calidades tan apetecidas de
cafe para las sociedades consumidoras; y por otra parte, la critica situation de los bajos
precios, cuya recuperation aun no se ve, puede sec aiiviada por medio de una mejora
eualitativa del caf& de exportacidn (Wbrtgens, 1992).

Examinando elentorno del cafS, el consumidor cxige productos tentinados de alta caiidad
y csta dispuesto a pagar por dicha caiidad- Una empresa solo puede prosperar si los
clientes que compran los productos estin satisfechos con la caiidad de los rrdsmos
(Charboneau, et ah,19S8). Es en este punto donde se comprertde la hnportancia de la
implementation de un sistema de control de caiidad efitiente en las empresas, ya que
debido a las exigencies y tendentias del mercado actual, la raejor manera para competlr es
la caiidad de los productos.

La empresa K-FE, ubicada en el departamento de La Paz, Honduras, por tradition
cafetalero, se ha dedicado desde sus initios al cultivo, beneficiado y comercializackSn de
caf&. Etta empresa ha realizado esta operation con un benefitio que hoy en dia se
considera obsoleto y que exige una buena cantidad de mano de obra, razdnpor la cual se
tomo la desition de modernizar este beneficio, de modo que sea mas efitiente y requiera
una menor cantidad de mano de obra. La modernization ya se est6 Uevando a cabo v se
espera este finalizado para lacosecha de 1997.

En los ultimos afios csla empresa ha cxportado loda su production a Europa,
especificamente a Alemania, con exception del 7% exigido para el mercado intemo por las
leyes del pais. Este aflo, aparte de e>qx>rtaf a Alemania el caf£ comun, se exportara
tarabien una clase de cafe conotido como GOURMET, el cual es el de mayor caiidad y
cuenta con un major precio en el mercado international, sobre todo en cl de Estados
Unidos (Tejada, 1995). Segun Van Hilten (1996), la Emitante es que para que este tfpo de
cafe sea aceptado en el mercado international, debe cumplir con estrictos requerimientos
decahdad.

Es ahf donde nace la neccsidad de lacreacidn e implementation de un estricto control de
caiidad en la produccidn de este c&£5, para el cual se evaluaron fincas de productores de
cafe asociadas, para analizar si el cultivo y principalmente la cosecha de cafe cumple con
los requerimientos de caiidad. Posteriormente se evaluo el proceso industrial del cafe uva

I. mraonucctoa

El tema de la calidad del grano dc cafe es actualmente de gran relevancia en el mercado
mundial y en el ámbito de los paises productores de este grano, en este caso Honduras,
por cuanto hay simios de un desmejoramiento gradual de las calidades tan apeteeidas de
café para las sociedades consumidores; y por otra parte, la critica situación de ios bajos
precios, cuya recuperacion aún no se ve, puede ser aliviada por medio de una mejora
cualitativa del cafe de exportacion ÜVmtgens, 1992}.

Examinando ol. enlomo del cafe, el consumidor exige productos terruinados de alta calidad
y esta dispuesto a pagar por dicha calidad. Una empresa sólo puede prosperar si los
clientes que con-rpran los productos están satisfechos con la calidad de los mismos
(Citiarboneau, et 3.14988}. Es en este punto donde se comprende la ímportanda de la
implementacion de un sistema de control de calidad eficiente en las entpresas, ya que
debido a las exigencias y tendencias del mercado actual, la mejor manera para competir es
Ia calidad de los productos.

La empresa K-i-‘E, ubicada en el departamento de La Paz, Honduras, por tradicion
eafetalero, se ha dedicado desde sus inicios al cultivo, beneficiado 3' comercialización de
cafe. Esta empresa ha realizado esta operacion con un beneficio que hoy en dia se
considera obsoleto y que ezdge una buena cantidad de mano de obra, razón por la cual se
tomo la desicion de modernizar este beneficio, de modo que sea más eficiente y requiera
una menor cantidad de mano de obra. La Inodernizacion ‘ya se está llevando a cabo y se
espera esté finalizado para 1a cosecha de 199?.

En los últimos años esta empresa ha exportado toda su produccion a Europa,
especificamente a Alemania, con excepcion del T94.» exigido para el mercado interno por las
leyes del país. Este año, aparte de exportar a Alctnania el fio CÜHTIÏLII, se exportma
también una clase de cafe conocido como GÜURivEET, el cual es el de mayor calidad y
cuenta con on nzejor precio en el mercado internacional, sobre todo en el de Estados
Unidos {Tejada, 1995). Según Van Hilton (1995), la limitante es que para que este tipo de
cafe’. sea aceptado en el mercado internacional, debe cumplir con estrictos requerimientos
de calidad.

Es ahi donde nace la necesidad de ia creacion e inrpiementacion de un estricto control de
calidad en la producción de este café, para el cual se evaluaron fincas de productores de
café asociadas, pm analizar si ei cultivo y principalmente la cosecha de cafe cumple con
ios requerimientos de



hasta la etapa dc prcparacion del cafe Gourmet para la comerciali?nci6n cm cl mercado
inlcrnacional.

1.1 OBJETTVOS.

1.1.1 Objetivo general.

Disefiar unsistcma de control de calidad para cafe gourmet en la empresa K-FE.

1.1.2 Objetivos espcctficos.

» Discfiar un sistema dc control de calidad en la cosecha de cafe Gourmet.
ÿ Disenar unsistema de control de calidad en cl bcncficio humedo dc cafe Gourmet,

• Disenar unsistema de control de calidad en cl beneficio seco de cafS GouimeL

1.2 ALCAWCE Y LIMITA.CIONES DEL PROYECTO.

El sistema de control de calidad esta diseflado exclusivamentc para la empresa K-FE,
aunque puede scr tornado como base para sistemas dc control de calidad en zonas con
condiciones similares a las de la empresa.

tu!

hasta la etapa de preparación del cafe Gourmet para ia ccmercialiïacicn en ei mercado
internacicnal.

1.1 OBJETIVOS.

LI . 1 Übjetitc general.

Diseñar un sistema de central de calidad par: cafe gcurmet en la empresa IGFE.

LLÉ Übjetivcs especificas.

i Diseña: un sistema de ccntrcl de calidad en Ia. ccsecha de cafe Gourmet.
Diseñar un sistema de ecntrcI de calidad en cl beneficie húmeda de cafe Ücttrmet.
Diseñar un sistema de central de calidad en cI beneficie seec de café Ücurmet.i-

1.2 ALÍLXMWCE Y LIít-IITACIÜNÉS DEL PRÜYECTÜ.

E] sistema de central de calidad esta diseñada exclusivamente para 1a empresa K-FE,
aunque puede ser tomada came base para sistemas dc central de calidad en zonas cen
cnndicicnes similares a las de la empresa.



II.REVISION0E LITERATURA

2.1 CAFE GOURMET.

El tamafto y la extensidn de estc segmento del mercado del cafe sigue siendo en cicrto
modo un enigma, fundamcntalmente porque no hay on patron internacionalmenre
aceptado de lo que es el cafe Gourmet. De acuerdo a Van Hilten (1996) por cafe
Gourmet suele cntenderse 44un cafe de calidad superior de una sola procedcncta, a menudo
de una zona o cafetal dados, por lo que su precio es muy alto". Segun Ramos (1995), las
caracteristicas 0 normas de caltdad de uncafe Gourmet son las siguicntes:

ÿ El cafe debe ser variedad Bourbon en un90%.
Unaaltitud Optima de 1,500 m.s.n.m., con un. laogo que puedt oscllai exrtie 1,400 y
1,500m.s.n.m., con exposition al norte.

» Elcafe debcra tener un origen unico, sin mezclas.
« Unpunto de fermentaclon bptimo.
» Lavado con agua liropia para evitar contaarinaciones,
• Secado completamente aJ sol en patios para lograr un color uniforme.
« Elcafe debera ser 100% mflduro, pennMendo hasta el 1% de cafeverde,

• Elcafe a exportarse debera tener unporcentaje del 100% sobre zaranda 16.
» Lacanlidad de defectos debe ser de 0%.
» Su color al jnomento de exportacidn debera ser unverde azulado.

En cunrrto a sus caracterlsticas organoleptics, debe tener las cuaiidadcs de un aroma
sumamente agradable y penetrante, asi como una taza con buen cuerpo y acidez
(Comunidad EcondmicaEuropca, 1995).

Elcafe Gourmet es considerado de lujo, por lo que el consuctidor al comprarlo tendra la
idea de que este cafe ha sido culirvado, recolectado y preparado espectalmsrcte parael; por
eso se escogc lo mejor y no se puede tolerar ninguna imperfeccidn (VanHilten, 1996).

n. REVISIÓN o}; LITERATURA

2.1 CAFÉ GOURMET.

E1 tamaño y la czvnezlïsïón d: esta segmcnto del mercado del café sigue sïendo en cierto
modo un enigma, fundamentalmente porque no ha}? un patron Ïlflfilïï fitfiïüflflhïlfinïe
aceptado de lo que es el café Summer. De acuerdo a Van Hilton {i995} por café
Gourmet suck: ontendorso “un café de calidad superior do una sois procedencia, a menudo
de una zona o eafotal dados, por Io que su precio es IIILI)’ alto”. Sogím Ramos (1995), las
características o normas de calidad de un café Gourmet son Ias siguientes:

o El café debe ser variedad Bombon en un 96%.
+ Una altitud optiooa do 1,5130 manu, con un rango que puede oscilar entre. 1,4430 y

1,500 m.s.n,m., con exposición al norte.
v El café deberá ‘tenor un origen útfioo, sin nnozclas.
- Un punto de fennonïacïón óptimo.
» Lavado con agua Hmpía para evitar contafinaciones,
a Secado completamente a] sol en patios para logra: un color unifonno.
v El café deberá sor IÜÜÜÁ maduro, petmificndo hasta cI 1% dc café verde.
e El café a czsqnortorse deberá; tenor 1m porcentaje doi lÜW/ï: sobre 2311311413 1G.
w La caniïdad de: defectos debe ser de 0%. '
4 Su color a1 rnomonto do exportación deberá ¿tor un tordo azulado.

En cuanto a sus características organoI-íptïoas, debe tenor las cualidades de un aroma
sumamente agradable y penotrantc, así como una taza con buen cuerpo y acidez
[Comunidad Eoondntica Europea, 1995}.

El café Gotttmet es considerado de lujo, por Io quo el consumidor al comprarlo tendrá la
idea de que este café ha oido ottlthrado, reoolootado y preparado ospeoíaltnomo para ÉÏ; por
eso se. escoge lo major y no se puede toïorar ninguna imperfección (‘Jan Hilton, 1996).
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2.2 EVQUJCI6Nactualdelcomercio internacio.val del caee.

Dcsde principles del dccenio de 3990, el cafe ha luchado por mantener el ritrao dc
creeimiento del consumo que habia tenido en Ios decenios anteriores. Como el mercado
international del cafd stguc siendo may fluido, muchos exportadores y torrefactores se
cstan replantcando su modo de actuar. Por otra parte, la rapids subida en la campafia
cafctcra de 1994/1995 de los precios dc consumo del cafe de calidad coniente no solo ha
rcducldo cl consumo total sino que, en algunos casos, ba acarrcado una dismmucion de la
calidad del cafe que se compra. Entales clreunstancias, el sector del comercio del cafe de
calidad (Gourmet) esta cobrando gran vigor en eiertos palses importadorcs (Tejada,
1995).

Esta categorla de cafe (Gourmet) coincide cada vez con cl sector en rapido
creeimiento del cafd seleeto, que apunta esencialmcnte a proporcionar un cafe de buerta
calidad y recien torrefactado, no necesariamcnte de un orisenunico, y que abarca tambico
nucvas formas como el cafe aromatizado y el cafe en laia (Tgadn, 1995).

Los principales movadorcs cn este segmento son los Estados Unidos y el Jap6n, estc
ultimo en la variedad dc cafd en lata. A los cafds selectos les corresponds actualmente el
16%, mas o menos, del mercado de details cstadounidensc, y segun los profeslonales
podria Uegar hasta el 30% a fines de la dÿcada. Pero se observe que cl augc de las ventas
de cafe seleeto se hace en gran parte cn detrimento de otros tipos de cafe, porque el
consumo global de cafe no ha aumentado en los Esxados Unidos (Tejada, 1995).

En el Japon y oiros paiscs asiaticos, la situation cs muy diferente, cn el sentido de que el
cafe seleeto se esta hacienda con nuevos consumidores y creaodo unu demanda alh' dondc
las ventas de cafe eran antes muymodestas o incluso inexistentes (Tejada, 1995).

La dlferencia de precios con respeclo a! ca£ corriente puede ser muy grandc,
espetialmente cn la venta al detalle, pero tambien (enmenor medida) cn el caso de Ios
precios FOB (llbre a bordo). Enjulio de 1995, el precio medio de venca aJ detallc dc cafe
torrefactado en los Estodos Unidos era poco mis de S4 por libra, micntras que una libra
de cafd Gourmet en undetalHsta de lujo rcprcscntath*o costaba $7.70 (Van HUten, 1996).

Este segemnto del cafd Gourmet tiene pan importancia para los productores, no solo por
los incentivos de precio que ofiece sino mas lodavia porque mejora cl prcstigio del cafe en
el nivel de comercio al detallc. En Ios Estados Unidos bajo cl consumo a lo largo dc
varios anos porque k calidad y la imagen del producto tradicional eraxi pobres. Pero el
sector del cafe seleeto ha traido consigo ideas nucvas y nuevos productos de calidad, lo
cual ha suschado interns y, por code, una nueva demanda de cafd, aIadoptar nw o mcnos
los mismos mdtodos que tan buenos rcsultados dieron en el caso del sector vtmcola
(ComunidadEconomics Europea, 1995).
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2.1 EVÜ LUCIÓN ACTUAL DEL CÜBIERCIÜ IhTERiil-LCIÜPÏAL DEL CAFÉ.

Desde principios del decenio de IQÉFÜ, el cali’: ha luchado por mantener el ritmo de
crecimiento del consumo que habia tenido en los decenios anteriores. Como el mercado
internacional del cafe sigue siendo muy fluido, muchos exportadores 3' torrefactores se
están replanteando su modo de actuar. Por otra parte, la rapida subida en la campaña
cafetera de 19941’ 1995 de los precios de consumo del cafe de calidad corriente no solo ha
reducido el consumo total sino que, en algunos casos, ha acarrcado una disminución de la
calidad del cafe que se compra. En tales circunstancias, el sector del comercio del café de
calidad (Gota-root) esta cobrando gran «rigor en ciertos paises importadores (Tejada,
1995}.

Esta categoria de cafe (Gourmet) coincide cada ve: más con el sector en rápido
crecirnicttto del cafe selecto, que apunta esencialmente a proporcionar un caÍE de buena
calidad 3' recien torrcfactado, no necesariamente de un origen único, y que abarca también
nuevas fortunas como el cafe arontatizado y cl cafe en lata (Tejada, i995].

Los principales innovadores en este segmento son los Estados Unidos y el Japon, este
último en la variedad de cafe en lata, A los cafés selectos les corresponde actualmente el
16%, mas o menos, del mercado de detalle estadounidense, y según los profesionales
podria llegar hasta el 3ÜI% a fines de la decada. Pero se observa que el auge de las ventas
dc cafe selecto se hace en gen parte en detrimento de otros tipos dc cafe, porque el
constitute global de café no ha aumentado en los Estados Unidos (Tejada, 1995).

En el Japon y otros paises asiáticos, la situacion es muy diferente, en el sentido de que el
eafii selecto se está haciendo con nuevos consumidores y creando una demanda alli donde
las ventas de cafe eran antes muy modestas o incluso inexistentes (Tejada, 1995}.

La diferencia de precios con respecto el este corriente puede ser muy grande,
especialmente en la venta al detalle, pero tambien {en menor medido} en el caso dc los
precios FOB {libre a bordo]. En julio de 1995, el precio medio de venta al detalle de café
torrefactado en los Estudos Unidos era poco mas de S4 por libra, mientras que una libra
de cafe Gourmet en un detallista de lujo representativo costaba Sïïiü (Van I-filten, 199d).

Este segernnto del café Gourmet tiene gran importancia para los productores, no solo por
los incentivos de precio que ofiece sino más todavia porque mejora el prestigio del cafe en
el rtirel de comercio al detalle. En los Estados Unidos bajo el consuroo a lo largo de
varios años porque la calidad y la imagen del producto tradicional eran pobres. Pero el
sector del cafe selecto ha traido consigo ideas nuevas j.’ nuevos productos de calidad, lo
cual ha suscitado interés y, por ende, una nueva demanda de cafe, al adoptar mas o menos
los mismos metodos que tan buenos resultados dieron en el caso del sector viuicola
{Comunidad Economica Europea, 1995}.
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Dc acuerdo a lo estudiado por Van HUten (1996), los exportadores dcseosos de vender a
este segmcrrto del mercado del cafe tieoen cstus tres posibilidades:

ÿ \fender a los torrcfactores mas destacados (por conducto de los cauces comerciales
habltuales), si se requicrc ungran volumen de venia y el cafe que va a vendcrse carece
de las propiedades de aroma necesarias para su venta sin mezclar:

« vender a torrefactores especializados, ya sea directamente o bien por medio de agentes
o corredores (los corredores o agentes atienden a la mayorb dc los 20,000 puntos dc
venta al details, excluidos los supermercados, que venden cafe Gourmet en los
Estados Umdos).

ÿ centrarse en los dctallistas especializados vendiendoles cl cafd dircctamente (para su
toncfaccion en la propia tienda) por conducto de mayoristas especializados o de
torefactorcs dc cafe sclecto.

2.3 LA calidad y su importancia.

El prccio dc cualquier producto en el mercado esta determmado por su calidad y el cafd
no es una exception a csta regla (Zuluaga, 1996).

La constaiacion de que unos cafes de calidad bien presentados alraen a unos clientcs
exigenres,y con frecuencb ricos, ha abicrto nucvos cauces y cieado nuevas oportunidades
cn casi todo el mundo para los exportadores dc cafe. Las innovaciones y exitos del sector
en los Estados Unldos y en Asia han calado tambicn en el mercado europeo, aunque en
muchos paises europcos la calidad del cafe ha sido tradicionalmcntc muy alta (Ramos,
1995).

Ai mejorar y diversificar el producto y al dar a los consumidores la calidad y unas
posibilidades de eleccidn que saiisfegan sus preferencias personales, el sector ha
emprendido un nucvo rumbo ahamente posiiivo, que contribuye en gran mancra a
mantener el actual consume de cafe y que, en ultimo tcrmino, puede elevar el consumo
global del cafe (Ramos, 1 995).

De acuerdo a lo plantcado por Ramos (1995), al advertir que el sector del cafe selecto es
hoy un serio rival en cl racrcado y que ofrecc ademas unos margenes superiores al
promcdio, los grandes torrefactores estan reaccionando ofreciendo tambten mas calidad.

Segiln Van Hikcn (1996), los enterics correspondientcs al caf£ Gourmet o selecto varian
scgun las caracterfsticas locales, pero son tipicos los siguientes elemcntos;

ÿ regionde origen;
• altitud;
• calidad de degustacidn;
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Dc acuerdo a lo estudiado por ‘Jan Hilton (1995), los exportadores deseosos de "¡render a
este segmento del mercado del cafe tienen estas tres posibilidades:

+ ‘render a los torrefactorcs más destacados (por conducto de los cauces comerciales
habituales), si se requiere un gran trolumcn de venta y el cafe que un a venderse carece
de las propiedades de aroma necesarias para su venta sin mezclar;

- vender a torrefietores especializados, ya sea directamente o bien por medio de agentes
o corredores [los corredores o agentes atienden a la nrayoría de los ÉIEÏLÜÜÜ puntos de
venta al detalle, excluidos los supermercados, que venden cafe Gourmet en los
Estados Unidos}.

- centrarse en los detallistas especializados vcndiéndolcs el café directamente {para su
torrcfaccidn en la propia tienda) por conducto de rnaytoristas especializados o de
torcfactores de cafe selecto.

1.3 LA. CALIDAD Y SU IP-«IPÜRTANCIA.

El precio de cualquier producto en cl lncrcado está determinado por su calidad y el cafe
no es una excepción a esta regla (Zttluaga, 199G).

La constatación de que unos cafe: de calidad bien presentados atraen a unos clientes
exigentes, 3' con Eecuencia licos, ha abierto nuevos cauces y creado nuevas oportunidades
en casi todo el mundo para los exportadores dc café. Las innovaciones y ¿‘ritos del sector
en los Estados Unidos y en Asia han calado también cn el mercado europeo, aunque en
muchos países europeos la calidad del café ha sido tradicionalmente muy alta (Ramos,
1995].

¡‘al mejorar y diversificar el producto y al dar a los consumidores la calidad y unas
posibilidades de elección que salisfiagan sus preferencias personales, el sector ha
emprendido un nuevo rumbo altamente positivo, que contribuye en gran manera a
mantener el actual consumo de café jr que, en último termino, puede elevar el consumo
global del café (Ramos, i995).

De acuerdo a lo planteado por Ramos (1995), al advertir que el sector del cafe selecto cs
[toy un serio rival en el mercado y que ofrece además unos márgenes superiores al
promedio, los grandes torrcfiicrores están rcaccioncndo ofreciendo también

Según Van Hilrcn (1.995), los criterios correspondientes al café Gourmicl o selecto ‘varian
según las caracteristicas locales, pero son típicos los siguientes elementos:

r region de origen;
- altitud;
- calidad de degustación;
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ÿ variedad*,
ÿ elaboration;
• tamano v aspecto exterior de los granos,

Existe evidentemente peligro de que se utilicen las designaciones de Gourmet y selecto
para cualquier cafe vendido ai por mcrtor. Esto recorta, por supuesto, la precision de
tiertas estadisticas relativas al volumen y el valor de las ventas de cafe selecto; adem£s, y
sobretodo, la competencia cada vwt mas intensa en el mercado dc cse cafe puede acabar
dismimxyendo la calidad en to que respecta a la venta al detalle, con el dcsinteres
subsigutortfc dc ticrtos consurmdores, si constatan que ©1 cafe selecto no es siempte
necesariamente selecto (Van Hilten, 1996).

Por otra parte, los productores y exponadorcs dcben comprender que, si no se vuelve a
las pautas tradictonales de profesionalismo y espetializacion del cafe, no todos los
provecdores estaran en condictones de partidpar eficazmente en tan estcmulante desairollo
de mercado (Leblanche, 1996). Quienes hagan efectivamente un esdierzo scmejante
saldran ganando, por cuairto mantendrin la identidad de su producto, e incluso
promoveranhasta el nivel de las casas de cafe y de tos establecimientos de venfa al detalle
(Albanes, 1995). Este tipo de comettiaKzaci&n cxea una demands rmiobo mas estabie y
segura, ya que se basa en la identidad y lacalidad, y no sinrplemente en el precio.

Como se explicd claramente en los parrafos anteriores, cafe Gourmet es calidad. Esto
implica que para su produccidn es necesario el uso de un estricto sistcma de control de
calidad.

2.4 CONTROLRECALIDAD Y SU BtfPORTANCIA.

La calidad de cualquier producto es el determinante de su precio en el mercado (Zuiuaga,
1996). Calidad es toda condition o requisito que se pone a un producto para ser
demandado. La faita de calidad se refiere al incumplimierrto de estos requisitos. En toda
empress, el mayor anhelo es producir artfculos de calidad superior, pero no siempre se
logra este objetivo. Es asi como ha surgido la necesidad de establecer programas de
control de calidad, los mismos que tienen la fimcton primordial de relar por el
CAiropliffiieiito dc las normas de calidad estabtotidas tanto por los demandantes com© poi

instituciones encargadas. Control de calidad se refiere a hacer que los productos salgan a!
mercado cumpliendo con tos requisites propuestos por sus demandantes (Modulo de
Control de Calidad, 1995),

Existen multiples definiciones del concepto calidad pero una de las que mis podria
ajustarse al cafd, seria ]a siguicnte: "Grado en que unproducto satisface la necesidad de un
consumidor especifico, de tal manera que el product© cumpla las funtiones que el
consuroidor espera de el (Zuiuaga, 1996)."

o variedad;
o elaboracion;
o tamaño y aspecto exterior de los gratos,

Erdste evidentemente peligro de que se utilicen las designaciones de Gourmet y selecto
para cualquier café atendido al por menor. Esto recorta, por supuesto, la precisión de
ciertas estadísticas relativas al volumen 3' el valor de las ventas de café selecto; además. y
sobretodo. la competencia cada vez más intensa en el mercado dc cse café puede acabar
disminuyendo la calidad en 1o que respecta a la venta al detalle, con cl desinterés
subsiguiente de ciertos consumidores, si constatan que el cede selecto no es siempre
necesariamente selecto (Van Hilton, 1996).

Por otra parte, los productores y exportadores deben comprender que, si no se vuelve a
las pautas tradicionales de profesionalismo y especialización del café, no todos los
proveedores estarán en condiciones de participar eficazmente en tan estimulante desarrollo
de mercado fLeblanche, 1996}. Quienes ligan efectivamente un esfuerzo semejante
saldran ganando, por cuanto mamendrán la identidad de su producto, e incluso
promoverán hasta el Itivel de las casas de café y de los cstablecítnientos de venta al detalle
(Albunes, i995}. Este tipo de comercializacion crea una demanda mucho
segura, ya que se basa en la identidad y la calidad, y no simplemente en el precio.

Como se explicó claramente en los párrafos anteriores, café Gourmet es calidad. Esto
implica que para su producción es necesario el uso de un estricto sistema de control de
calidad.

2.4 CONTROL DE CALIDAD Y SU IÜÏPÜRTANCM.

La calidad de cualquier producto es el determinante de su precio en el mercado (Zuluaga,
i996). Calidad es toda condicion o requisito que se pone a un producto para ser
demandado. La Balta de calidad se refiere al incumplimiento de estos requisitos. En toda
empresa, el mayor anhelo es producir artículos de calidad superior, pero no siempre se
logra este objetivo. Es asi como ha surgido 1a necesidad de emlecer programas de
control de calidad, los rrtisrnos que tienen la fimeión primordial de ‘velar por el
cumplimiento de las HDIICIES de calidad establecidas tanto por los demandantes conto por
irtstitucíones encargadas. Control de calidad se refiere a hacer que los productos salgan al
mercado cumpliendo con los requisitos propuestos por sus demandantes (lvíodtflo de
Control de Calidad, i995).

Existen múltiples definiciones del concepto calidad pero una de las que más podría
ajustarse al café, seria la siguiente: “Grado en que un producto satisface la necesidad dc un
constunidor especifico, de tal manera que el producto cumpla las fitncioncs que el
consumidor espera de él (Zuluaga, 1996).”
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Desde cl punto de vista tecnologico, el concepto calidad para productos tales como el
cafe, se podria definir como "el resultado de un conjumo de manipulaciones (procesos)
que permlten la expresion, desarroUo y conservacion de las caracterfsticas fisico-quimicas
irttrfnsecas del producto, hasta el momento de su transformacion y/o consumo (Zuluaga,
1996)". EI concepto de calidad tecnoldgica esta ligado intimamente cort el concepts de
calidad comercial.

La iirtportaxdria del control de calidad paia la empress K-FE radica en producir un cafe
Gourmet que cumpla a cabalidad con las exigenclas de sus consumidores lo cual asegurara
el exito de la cmpresa a nivel intcmacional dindole un mejor renombre al cafe de la
empresa y por consiguiente al cafe dc nuestro pais.

El mercado interoacional del cafe funciona con base en el concepto de calidad y sus
caracteristicas han sido establecidas por Ios lostadores y productores de cafe soluble, de
acuerdo a la disponibiIida|d y precio de los diferentes tipos de caie, materia prima para la
elaboration de sus xnczcias (Albanes, 1995).

La tendencia del consumo mundiai de cafe cs a la baja y esta ya se manifests en los
Estados Unidos, principalpais consumidor, Laanterior situaclon unida al hecho de que en
los Estados Unidos y en los parses industrializados de Europa, los consumidores est&n
cada vez mas dispuestos a pagar un mayor precio por los productos de mejor calidad y/o
producidos en condiciones totalmente naturales y menos dafiinas para el medio ambienlc,
hace prever que la mejor estrategia para eadentar en un futuro proximo el comercio
international del cafe sera una excelente calidad natural delproducto (Zuluaga, 1996).

Hay quejas de varios sectores, del tradicional y del especial as! como del comercio sobre
el deterioro en la calidad de los cafSs centroamericanos en los anos recientes. EUos se
quejan de tazas planas y granos pequefios, esto en tm tiempo en que el mercado de
especialidades esta creciendo rapidamente juDto a una demanda crcclcnte para cafes dc
alta calidad (Tejada, 1995).

Centroamerica, a pesar de los esfuerzos, por lo general no logra la calidad en las
producciones de caf£ Gourmet, por cl hecho de que los productores y exportadores
parecen estar reduciendo costos en el proccsamiento seco y humedo (Tejada, 1995).
Esto, combinado con una pobre calidad y mantenimicnto de las plantaciones, esta
produciendo grandes incrementos en Ia cantidad de caf6 de calidad mediocre y grandes
bajas en el consume v precios del cafS a nivel mundial (Comunidad Economics Europea,
1995).

Losproductores de America Central siguiendo el ejemplo dc la cmpresa K-FE, tienen que
decidir pronto entrc seguir produciendo masivamentc un cafe de baja calidad o producir
uncafe dc aha calidad con mas potential de ganancias, como lo es el cafe Gourmet. Para
esto es necesario que las empresas y productores de cafe se concientizen de Ia necesidad
de unsistema de control de calidad total en su production.

‘i’
Desde el punto de vista tecnologico, el concepto calidad para productos tales como al
café, se podria dcfir fircomo “el resultado de un conjunto de manipulaciones (procesos)
que permiten la expresión, desarrollo y conservacion de las caracteristicas fisico-quínz-icas
intrlnstecas del producto, hasta el momento de su transfomiacion 3do consumo (Zuluaga,
199d)". El concepto de calidad tecnologica esta. ligado íntimamente con el concepto de
calidad comercial.

La importancia del control de calidad para la empresa K-FE radica en producir un café
Gourmet que cumpla a cabalidad con las exigencias de sus consumidores lo cual asegurará
el exito de 1a empresa a nivel internacional, dandole un mejor renombre al café de la
empresa y por consiguiente al café dc nuestro país.

Ei mercado internacional del cafe’ funciona con base en el concepto de calidad y sus
caracteristicas han sido establecidas por los tostadores y productores de cafe sembla, de
acuerdo a la dispcnibilidald y precio de los diferentes tipos de calié, materia prima para la
elaboracion de sus mezclas (Albaida, 1995).

La tendencia del consumo mundial de café es a la baja y esta 3a se manifi eata en los
Estados Unidos, principal pais consumidor. La anterior situacion unida al hecho dc que en
los Estados Unidos y en los paises industrializados de Europa, los consumidores están
cada ‘vez más dispuestos a pagar un mayor precio por los productos de mejor calidad 3do
producidos en condiciones totalmente naturales y metros dañinas para el medio ambiente,
hace prever que la mejor estrategia para enfrentar en un firturo proximo el comercio
internacional de] café será una excelente caiidad natural del producto íiïtrluaga, 1996).

Ha)’ quejas de ‘varios sectores, del tradicional y del especial, así como del comercio sobre
el deterioro en la calidad de los cafés centroamericanos en los años redentes. Ellos se
quejan de tazas planas 3' granos pequeños, esto en un tiempo en que el mercado de
especialidades está creciendo rapidamente junto a una demanda creciente para cafes dc
alta calidad (Tejada, 1995).

Centroaunéfi ca, a pesar de los esfirerzos, por lo general no logra la calidad en las
producciones de cafe Gourmet, por el hecho de que los productores y exportadores
parecen estar reduciendo costos en el proccsanfiento seco 3' hínncdo (Tejada, 1995}.
Esto, combinado Don una pobre calidad y mantenimiento de las plantaciones, está
produciendo grandes incrementos en la cantidad de café de calidad mediocre y grandes
bajas en el consumo 3* precios del cafe a nivel mundial (Comunidad Economica Europea,
i995}.

Los productores de América Central, siguiendo el ejemplo dc la empresa iii-FB, tienen que
decidir pronto entre seguir produciendo masivamente un cafe de baja calidad o producir
un cafe de alta calidad con más potencial de ganancias, como 1o es el cafe Gourmet. Para
esto es necesario que las empresas y productores de café se concientizar: de la necesidad
de un sistema de control de calidad total en sn producción.
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De acuerdo a Jimenez (1997), lacalidadtotal implica un cambio cultural en las empresas u
productores. Hay ciertos requisitos o variables necesarios cn un empresa para establecer
la calidad total:

• ambiente propicio en la empresa io que significa un cambio de culture;
ÿ la gerencia debe ser el corazon de la empresa, es decir, la responsable de la toma de

decisioncs necesarias para este cambio;

* planeamiento y control;
ÿ el consumidor, que es el ageitte principal de todo el sistema ya que cs el el que pagari

por la calidad,

2.5 FACTORES QUE DETERMINANLA CALIDAD DEL CAFlt

A traves de todo el procesamieiito del cafe hay varies factores que actuan en detrixnento
de su calidad. Los principales factores que determinan lacalidad del cafe son:

» de precosecha
• de cosecha
• de poscosecha

2.5.1 Factores de precosecha que determinan lacalidad del cafe.

Los factores de precosecha pueden agruparse cn factores geneticos y lactores
ugronomicos (Zuluagu, 1996).

2.5.1.1 Factores geneticos y calidad. La forma, tamano y composicidn quimica de los
granos de cafe (vcr anexos 8 y 9) se deben a factores urtrtnsecos de la planta (especie y
varicdad) y/o factores del ambiente. Laformacidn de los granos triangulos, monstruos o
clcfantes, caracoles v vanos, se debe a irregularidades en el numero de Idculos del
ovario, de los endospermos y eigotos, y a la deteneion del desarrollo del endosperm©
(Zuluaga, 1996).

2.5. 1.2 Factores agrondmicos y calidad. Dentro de los factores agronumicos que pueden
tener influencia sobre la calidad del grano producido por el ixbol» tenemos Io siguientesi
clima, suelo, nutricion mineral y fertilizacidn, labores culturales, pestes, enfermedades y
los debidos a la cosecha.

E

De acuerdo a Jimenez (19%), la calidad total implica un cambio cultural en las empresas o
productores. Hay ciertos requisitos o ssriables necesarios en un empresa para establecer
1a calidad total:

t ambiente propicio en la empresa lo que significa un cambio de cultura;
r la gerencia debe ser el corazon de la empresa, es decir, la responsable de Ia torna de

decisiones necesarias para este cambio;
I‘ planeamiento y contre];
r el consumidor, que es ei agente principal de todo eI sistema ya que cs el el que pagará

por la calidad.

2.5 FACTORES QUE DETERHIINAN LA CALIDAD DEL CAFÉ.

A través de todo el prccesanfienïc del café hay varios ‘¿enteros que actuan en detrimento
de su calidad. Los principales factores que determinan la calidad del cafe son:

* de precoseoha
i de cosecha
i de poscosechs

2.5.1 Factores de preccsecha que determinan ía calidad del café.

Los factores de precosccha pueden agruparse cn factores genéticos y factores
agrcnónïicos (Zuluaga, 1996}.

2.5.1.1 Factores genéticos y calidad. La forma, tamaño y composición química de los
granos de cafe {ver anexos 8 y 9} se deben a factores intrínsecas de la planta (especie y
isariedafi} No factores del ambiente. La forro-sición de Eos granos triángulos, monstruos o
elefantes, caracoles y vanos, se debe a irregularidades en el número de lóculos del
onsrio, de los endosperirios y cigotcs, y e la detención del desarrollo del endospermo
(Zuluaga 15'95}.

2.5.1.2 Factores agronómicos y calidad, Dentro de los factores agronúmicos que pueden
tener influencia sobre la calidad del grano producido por el árbol, tenemos [o sigmiextïes:
clima, suelo, nutrición minera] y fertilización, labores culturales, pcstes, erfierrnedades y
los debidos e le cosecha.
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Ciima y caJjdad. Los vaJores dptimos para cl cultivo del cafe pueden observarse en el
Cuadro 1. Los coinponentes del clima son afectados por dos factores basicamertte; la
ladtud y laaltura sobre elniveldel mar (Zuluaga, 1996).

Cuadro 1. Valores dptimos paraelcultivo de cafe.

COMPONENTE VALOR MAXIMO VALOR MINIMO

T°
Lluvias
Brillo solar
Humedadrelativa
Vientos

21.5° C
2800 mm/ ano
192 horas / mes

85%
7 km/hora

19° C
1800 mm/ ano
140 horas/mes

70%
5 km/ hora

La distnbuddn de Uuvias tiene gran influencia sobre eldesarrollo del fruto y ladistribucidn
de la cosecha. Los largos perfodos de sequia disminuyen la actrvidad de la planta y
ocasionan el xaneamiento de los granos (grano vano) y fuerles bajas en la produccidru
Los largos perfodos dc Ihivias fevorecen el desairollo de enfetmedades como el mal

rosado, que conduce al resecamiento deiftnto en elarbol y dan origen a un fruto pequefio
(guayaba) (Wintgens, 1992).

Otro clemento climatico de gran influencia es la temperature. Las bajas temperaturas
hacen que el fruto madure mis lentamente y viceversa,

De manera general, las condicioaes climaticas, principalmcnte las altas temperaturas y las
altas humedades relativas, aceleran la senecencia de los frutos y propician la infestacidny
crccimiento de microorganismos que causan cambios quimicos, y consecuentemente cn las
caracterfsticas organolepticas de la bebida (Zuluaga, 1996).

Suelos y calidad. Los mejores suelos paia el cuitivo del cafeto son los francos de
estructura granular, donde bav una buena aireacion v peimeabilidad moderada (Mejia,
1976).

Fertilizacion y calidad. Elnitrogeno es un elemento esencial para el desarrollo del ca£5,
pcro Gordiany Northmore encontraron que elnitrogeno reduce la calidad (peso promedio
de los grartos) aunque se incrementa la produccidn. Elmismo eftcto se encontrd con el
potasio, el cual a mayor cantidad baja la calidad dc la bebida. En cuanto al fdsforo, no se
ha enconirado niaguna corxelacion entre su contenido y la calidad fisica del grano ni la
calidad de la taza (Zuluaga, 1996).

9

Ciinra y calidad. Los valores óptimos para oi cultivo del café pueden obsorvaïse en el
Cuadro I. Los componentes del clïïna son afectados por dos factores basicamente; Ia.
lentitud y la altura sobre el niïxei del mar (Zuluaga, 19915).

Cuadro I. Valores óptimos para el cuhivo de café.

CoIxIPoNENTE VALOR Máxnxaro ‘sfiQLORBíIÍNIWIO
T° Ei .5“ C 19° C
Lïuviaa 2800 mm f año 1800 mm f año
Brillo solar 192 horas Í mes 140 horas f mas
Humedad relativa 85 % '70 %
Vientos 7 Inn H hora 5 km Í hora

La distribución de llufias tiene gran influencia sobre el dosanollo dal finïo y 1a distribución
de Ia cosecha. Los largos períodos de sequía disminuyen la actividad de la planta jr
ocasionan el wransamiento de los granos (grano vano} 3," faenas hadas en Ia producción.
Los largos períodos do Lhirsias faxrorecen el dosarrollo de enfermedades corno e] mal
rosado, que conduce al reseoamiento del fruIo en el árbol y dan ofigen a un fiuio pequeño
(guayaba) (ïïfintgens, 1992).

Otro olelïlflnto climático de gran influencia es Ia temperatura. Las bajas temperaturas
itaeen que el ÍÏIIIO maduro más Ientmeïïie y viceversa.

Da manera general, las condiciones climáticas, principalmente las altas temperaturas 3' las
altas humedades relativas, aceleran la seneccncia de ios frutos y propician la infestación y
crecimiento de microorganismos que causan cambios quírrfioos, y consecuentemente en las
caracteristicas organolépticas de Ia bebida (Zuluaga, 15'96}.

Socios y calidad. Los mejores suelos para el mxltivo del cafoto son los flancos de
estructura granular, donde ha)’ una buena aireaeidn y permeabilidad moderada (Mejia,
láïïfi}.

Fertilïzaciïón y calidad. El rfiïrdgeno es un elemento esencial para el desarrollo dol café,
pero Gordian y Northmore meontraron que ei nitrógeno reduce Ia calidad (peso promedio
da los granos} aunque so incrementa Ia producción. EI reclamo efecto oe encontró con el
potasio, el cual a mayor cantidad baja Ia calidad do Ia bebida. En cuanto al fósforo, no se
ha enconlrado ninguna oorrelaoidn entre su oonteïfido y 1a calidad fisica del grano ni la
calidad de 1a taza (Zuluaga, 199d}.
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Labores culturaJes v calidad. Los fectores culturaJes de Influencia en la calidad del cafe
son: altitud de la plantacidn, la sombra y la poda. El resto de las labores culrurales, como
ser calidad del semillero o deshierbas, tienen efecto cuantitativo pero no cualitativo en el
cafe (Zulnaga, 1996).

En cuanto a la altitud, se ha determinado que la calidad total y muy especialraente la
acidez se desarrollan en funcidn de esta, o sea que a mayor altitud mayor calidad tiene el
cafS.

En cuanto al sombrio, se ha determinado que cl cafe bajo sombra cuenta con una mayor
calidad. pero sus rendixnientos son claramente mds bajos que el dc cafe sin sombrio (Mejia,
1976).

En cuanto a la poda, su efecto es mis dxistico, ya que si esta no se lleva a cabo, sus
efectos serin tamo cuantitatrvos como cualitativos (Mejia, 1976).

Pestes y calidad. El cafe es atacado por varias especies de plagas, pero las que tienen una
importancia pctencial grande son: la roosca del mediterraneo (Ceratfiis capiiata) y
principalmente la broca del cafe (Iiypottonemus hampei) (Wintgens, 1992).

La primera deposita sus hucvos en los frutos en desarrollo y la larva se aiunenta del
mucQago. En algunos casos, la cereza atacada se desprende prematuramerrte, pero en
otros, permanece en el aibol, infectindose la scmilla con microorganismos, dando origen
a granos hediondos o podridos, que constituyen uno de los defectos de calidad mis
importantes del cafe, ya que transmite sabores y olores desagradables a la taza (Vklntgens,
1992).

La broca del cafe, se procrea en las cerezas secas que quedan en el irbol despues de la
cosecha, o en las que se caen al suclo. Este insecto perfora el grano, causando danos
flsicos y quimicos de tal importancia, que se pucde perder hasta la cuaita parte de la
cosecha si no se controls (Wmtgens, 1992).
Engeneral, se puede decir que cualquier dano alamembrana del fruto, ya sea causado por
insectos, ambiente o danos mecanicos, provoca un deterioro rapido de lacalidad.

Enfermedades y caLdad. Hay vanas enfermedades que atacan al cafe, siendo la mayorfa
provocada por hongos. Actuabncntc, la principal enfeiraedad del cafe es la roya Hvmileia
vasluirix> que aunque no ataca directamente la cereza puede producir un deterioro en la
calidad del fruto al combinar sus efectos con los debidos a una insuficiente fbrtilizarion o a
cualquier otro problema que produzca undebilitamiento en laplants (Zuluaga, 1996).

Estos efectos sumados dan origen a un defecto de la calidad conocido como grano
inmaduro. Este se debe a la detencion del desarrollo del fruto por incapacidad de la planta
de sacar adelante a la cosecha, produciendose frutos resecos en el drbol y con difcrcntes
nrvelcs dc dcsarroLo (Zuluaga, 1996).

lil

Labores culturales y calidad. Los factores culturales de influencia en la calidad del café
son: altitud de la plantación, la sombra y la poda. El resto de las labores culturales, como
ser calidad del semillero o deshierbas, tienen efecto cuantitativo pero no cualitativo en el
cafe íïuhtaga, 19915}.

En cuanto a la altitud, se ha determinado que la calidad total y muy especialmente la
acidez se desarrollan en función de ésta, o sea que a rnajtor altitud mayor calidad tiene el
café.

En cuanto al sombrío, se ha determinado que el café betjo sombra cuenta con una nrayor
calidad, pero sus rendimientos son claramente más bailes que el de café sin sombrío (Mejia,
lille}.

En cuanto a la poda, su efiectc es mas drástico, va que si esta no se lleva a cabo, sus.-

efectcs serán tante cuantitativos como cualitativos (Mejia, HTS}.

Pestes y calidad. El café es atacado por varias especies de plagas, pero las que tienen una
importancia potencial grande son: la mosca del mediterraneo (Ceratfrir eapitara} y
principalmente la broca del cafe {Ifporfienemns laamper) fllwiintgens, 1992).

La primera deposita sus huevos en los fiutos en desarrollo y la larva se alimenta del
rnucilago. En algtmcs casos, la cereza atacada se desprende prernaturamente, pero en
otros, permanece en el árbol, iïnfectandose la semilla con rnicrccrganisnros, dando origen
a granos hedíondos o podridos, que constituyen uno de los defectos de calidad más
importantes del café, ya que trransruite sabores y ciores desagradables a la taza (‘rlfrntgerïa
1992).

La broca del cafe, se prccrea en las cerezas secas que quedan en el árbol despues de la
cosecha, c en las que se caen al suelo. Este insecto perfcra el grano, causando daños
fisicos y químicos de tal importancia, que se puede perder hasta la cuarta parte de la
cosecha si no se controla {Wmtgena 1992).
En general, se puede decir que cualquier daño a la membrana del tinto, ya sea causado por
insectos, ambiente o daños mecánicos, provoca un deterioro rápido dela calidad.

Ertfermedades y calidad. Hay varias enfermedades que atacan al café, siendo la mayoria
provocada por hongos. Actualmente, la principal enfiennedad del café es la raya Hemileia
vusrnrrix, que aunque no ataca directamente la cereza puede producir uu deterioro en la
calidad del fiuto al combinar sus efectos con los debidos a una insuficiente fertilización o a
cualquier otro problema que produzca‘ un debilitamiento en la planta (Zuluaga, 1996).

Estos efectos sumados dan origen a un defecto de la calidad conocido como grano
inrnaduro. Este se debe a la detencidn del desarrolle del fiuto por incapanidad de Ia planta
de sacar adelante a la cosecha, produciéndose frutos resecos en el arbol y con diferentes
niveles dc desarrollo (Zuluaga, 1996}.
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2.5.2. Factores de cosecha que determinan la calidad del cafc.

Ma sido demostrado ampliamente que la mcjor calidad del cafe se obtiene cuando el fruto
es cosechado cn su estado de optima mndurcz, En este estado la composicidn quunica,
tanto cualitativa como cuantrtativa, se encuentran en su punto 6ptimo, pemitiendole aJ
fruio la exprcsion de su mlximacalidad (Radillo, 19S3).

Los fruios verdes presencan aJgunos compuestos qunmcos en niveles diferenies al ideal,
presentado por los frutos maduros, lo cual sc rcfleja en las earacterfsticas organolepticas
dc la bcbida. Los frutos sobremaduros producer: una bebida con sabor a fruta ("fruity") o a
levadura ("yeasty"). Los firutos recogidos del suelo ya han comcnzado su fase dc
sencscencia, presentan compuestos quimicos derivados de proccsos fermentativos o del
ataque de micioorganisrrios (Wintgens, 1992). Para la obLrnddn de un cafd dc
excelente calidad, es condicion indispensable la ejecucaon de una recoleecion manual de
unicamente cetezas maduras y sanas.

2.5.3 Factores de poscosccha que detcmiinan la calidad del cafe.

Los factores de poseesecha son los que ticncn el mayor peso en lo que respecta a la
disminucion dc la calidad del cafd. Un cafd uvu puedc venir dc la mcjor calidad del itrbol,
pcro si el proccso dc bcncficiado (humedo y seco) no se Ue\u a cabo conecta y
cuidadosamente. y las condicioncs de almacenamiento no son las adccuadas, esta calidad
sc vendra abajo sin ninguntipo de restriccioncs.

A traves de los proccsos de beneficiada. el grano es sometido a rcacciones quimicas,
mecdnjcas y dc temperatura que podrian deteriorar la calidad del producto en cuacto a
caracteristicas organolepticas y fisicas. A continuacion se presenian los factores ma*

irnportanies, a traves dc todas las ctapas del bcncficiado que contribuyen al deterioro dc la
calidad del mismu.

2.5,3.1 El bcneficio humedo y la calidad. El bcneficio hfimedo sc divide en tres etapas :
dcspulpado, fermentacidn y lavado.

La etapa de despuJpado v iu calidad. En esta operacion se remueve la pulpa del fruto, con
cl fin dc acelerar el proccso de descomposieidn del mucflago y e\itar el manchado del cafe
pergamlno por difusibn dc los pigmentos antocianicos presentes en el epicarpio del fruto
(Mejia, 1976).

En la operacion del despulpado se pueden originar danos qufmicos por retardo en la
operacion o daiios mccdnicos por un mal uso de la maquma despulpadora (RadUio, 19S3).

II

2.5.1. Factores ¡ie cosecha que determinan 1a calidad riel café.

I-Ia side denwstradu ampliamente que Ia mejor calidad del café se obtiene cuando el finm
es cosechado en su estado de óptima madurez. En. este estado Ia composición química,
tante cualitativa como cuantitativa, se encuentran en su punto óptimo, permitiéndole a]
fiuln la expresión de su máxima calidad (RadÍIIe, 1983).

Las finitas «verdes presentan algunos compuestos químicos en rúveIes diferentes el inienl,
presentado por lee ‘frutas maduros, le cua] se refleja en 13.5 caracteristicas ergennleptieas
de Ia bebitia. Los fiutes snbrenmedtnns prnclucen Lina bebida enn saber a Ente ("fi-nity") e a
ievadura ("yeastyl"). Les fiutes recogidos del suele ya han ennïenzade su fase de
seneseenflía, presentan eempuestes qmïnïens derivados de procesos fermentativee n del
ataque de miernnrgenismns (HViJJIgenS, 1992]. Para Ia obtención de un eefe de
exeeienxe calidad, es eendïeïún indispemble In ejeeucrifin de mm reeeleeeiún manual de
Linieameme certezas maduras y 59.1135.

2.5.3 Faeteres de pesensecha que determinan Ia calidad ¿el café.

Los temores de poscesecha son ¡es que tienen ei mayor peso en Ia que respecta a la
disminución de lu calidad tÏeI eaafe. Un café ¡wn puede venir de ¡u ¡nujur calidad del árhul,
peru si el proceso de beneficiado (húmedo y seco] no se lleva! a cab-r} correcta y
euidacïesamente, y las cnndieienm de almaeenanfiente no son las adecuadas, este calidad
se vendrá abajo sin nitigún tipo de restricciones.

A traves de Ies procesos de beneficiada, el grano es sometida a reacciones químicas,
meeárfi easy de temperatura que podrían deteriurar la calidad del preduetn en cuente e
características ergannléptïeas y fisicas. A continuación se presenlan les faetnres más
impurlenles, a traves de teclas las etapas del benefieíetie que contribuyen al deteriere de le
calidad del misma.

2.5.3.1 El beneficie húmedo y le calidad. El beneficio hiunede se divide en tres etapas :
despulpadn, fermentación y lavado.

La etapa de demulpade y ¡a calidad. En este operación se renmeve la pulpa del fintn, een
el fin de acelerar ei proceso de descomposición del mucílage y evitar el manchado del café
pergamino por difusión de les pigmentos antocínnïeüs presentes en el epïcarpie del fiuio
(hiejïa, 1976).

En Ia. operación del despulpade se pueden originar daños quin-xicos por retardo en Ia
npereeiún n daños mecánicos por un mal use de la máquina. despulpndnre (Radüle, 1933}.
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Los dauos quimicos que se pueden presentar st dcben a un retardo en la iniclacidn del
proccso de despulpado lo cual provoca una fcrmentacion de los granos lo que al final dard
una bebida con sabor a levadura y con olores dcsagradables.. EI cafe lnicia su proceso de
fcrmentacion aproximadamente unas 8 horus despues de baber sido cosechado, por lo que
para evitarlo se debc de despulpar el cafd uva antes de que se cumpla est periodo dc
tiempo (Zuluaga, 1996).

Una adecuada y oporiuna ealibracion del ajustc dc la despulpadora, sobretodo al comicnzo
y en el grueso de la cosecha, es necesaria para evkar laaparicion del grano mordtclo y el
grano aplastado. Estos granos contiencn heridos que toman un color negro indeseable en
los bordes y, ademis, favoreceu el ataquc de hongos y Icvaduras que producen
coropuestos quimicos ajenos al cafe, y en consecuencia afccto negativamente las
propiedades organolepticas del cafe (Zuluaga, 1996).

La etapa de fcrmentacion y la calidad. En cste proceso sc descompoae el resto del
mucflago que no fee rctirado en la operacidn dc despulpado, con ci fin de pcnnilir su
rcmocion en la operacidn de lavado y fecilitar los proccsos dc secado y almacenamlento
del grano (ÿrintgens, 1992).

Normalmente, los dafios en la calidad del cafe, provooados por la operacion de
fcrmentacion son de tipo qutraico v, en consecuertcia, se reilcjan directamente en las
propiedades organolepticas de la bebida, aunque tambien hay efectos sobre la coloracidn
del mismo (decoloraxnicnto). Estos dafios sc pucdcn defcer a una fcrmentacion incomplete
o a una sobrefcrmentacidn (Ramos, 1995).

Cuando la fermcntacidn es inconrpleta, qucdan restos del mucflago dentro de lahendidura
del pergamlno, producicndo cafe manchado con sabor y olor a moho (Ramos, 1995).

Cuando la ferroemacidn es muv proIongada, hay una importante inieccton dc
microorganismos, los cuales causan dafios cn la calidad por la aparicion de compueslos
responsables dc olores y sabores indeseablcs, como el acido propidnico y el butMco
(Wintaens, 1992).

Todos los danos ocasionados a la calidad del cafe durante el proceso dc fermentation son
dc importancia econdmica puesto que provocan rechazo del producto por parte de los
compradores.

La ctapa de lavado y la calidad. En la operacidn de lavado se redran todos los productos
de la hidrolisis y fermetocidn del mucflago, con el fin de evitar la formacidn de sabores y
olores indeseablcs en la ctapa de secado y en el almacenamieato (Winlgens, 1992).

La utilization de aguas sucias genera una seric de efectos en el cafe que dependen dc la
fuenxe de contaminacidn. Si el agua utilizada esta polucionada con residuos del
benefit iado sc originard cafe fennentado, o en un caso mas extremo cafe stinker

l"!

Los daños químicos que se pueden presentar se deben a un retardo en la iniciacion del
proceso de despulpado lo cual provoca una fermentación de los granos 1o que al fiJJal dara
una bebida con sabor a levadura j; con olores desagradables" El cafe inicia su proceso de
fennentaoion aproximadamente unas 3 horas despues de haber sido cosechado, por lo que
para evitarlo se debe dc despulpar el cafe uva antes de que se cumpla ese periodo de
tiempo (Zuluaga, 199d).

Una adewzzeada y,’ oportuna ealibmeion del ajuste de la. dcspulpadorn, sobretodo al comienzo
y en el ¿grueso de la cosecha, es necesaria para evitar la aparicion del grano mordido 3' el
grano aplastado. Estos granos contienen heridos que tornan un color negro indeseable en
los bordes y, además. favorecen el ataque de hongos 3' levaduras que producen
compuestos químicos ajenos al cafe, y en consecuencia afecto negativamente las
propiedades organoléptieas del cafe (Zuluaga, 1996).

La etapa de fermentación y la calidad. En este proceso se descompone el resto del
mucílago que no fiJe retirarlo en Ia operacion de deeïaulpado, con el En de permitir su
remoción en la opmaeión de lavado y facilitar los procesos de secado j,’ almaoenarrúento
del grano fiirmtgens, I992}.

Normalmente, los daños en la calidad del café, provocados por la operacion de
lennentaxzión son de tipo quíroioo y, en consecuencia, se reflejan directamente en las
propiedades organoléptíees de la bebida, aunque tanbien hay efectos sobre la coloración
del ¡‘mismo (deeoloranfiento), Estos daños sc pueden deb-er a tina Femtoutaeïon incompleta
o a una sobrefermentaelón (Ramos, 1995}.

Cuando la fermentación es incompleta, quedan restos del mnoílago dentro de la hendídura
del pergamino, produciendo café manchado con sabor y olor a moho (Ramos, 1995}.

Cuando la fcrrnentacïórt es muy prolongada, ha}? una importante infeccion de
microorganismos, los cuales causan dafioscn Ia calidad por la aparicion de compuestos
responsables de olores y sabores indeseables, como el ácido propioníco y el butfieo
fïilintgens, 1992].

Todos los daños ocasionados a la calidad del café durante el proceso de femtentacidn son
de importancia económica puesto que proxocan rechazo del producto por parte de los
compradores.

La etapa de letrado y la calidad. En la operacion de lavado se retiran todos los productos
de la hidrólisis j.’ fermetoeion del Larrañaga, con el fin de evitar la fommeidn de sabores y
olores indeseables en la etapa de secado y en el almacenamiento {ïïiirttgena 1992).

La utilizacion de aguas suelas genera una serie de efectos en el cafe que dependen de Ia
fisente de contaminacion. Si el agua utilizada esta polueionada con residuos del
beneficiado se originará cafe fermentado, o en un easo mas extremo eafe stinlíter
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(podrido). Si el agua csta contaminada con ticrra se da origen a un cate con sabor terroso
(ftduaga, 1996).

2.5.3.2 Elbeneficio seco y la calidad. El benefictado seco del cafe se divide basicamente
cn dos etapas: cl secado y el trillado.

La etapa de secado y la calidad. El secado del cafe es una de las opcraciones
dclicadas del proceso de beneficio que puedc tuner consecuencia* dcsasirosas sobre la
calidad del producto, si no se tienen los cuidados necesarios.

Durante elsecado se rebaja la humedad del cafe del 52% a un 10-12%, con el fin de poder
aimacenai e\ producto cn condicioncs que permltan conservar su calidad al dismmmr la
act ivIUad enzimatica y cl contcnido de agua, lo que iraplde a su vez el desarrollo de
bongos, mohos y bacterids durante el almaccnamlento.

Normalmente. los danos en la calidad del cafd generados cn el secado, soil debidos a la
utilizacion de altas temperaturas que indueen cambios en la composicion quimica del
grano (Ramos, 1995).

Las alias temperaturas de secado protean la volatilization de compuestos aromaticos
que dan sabor v aroma, pero el principal dado es la formation de grano cristalizndo,
caracterizado por un color aris azuloso v una consistencia ftfril v quebradiza (Radillo,
1983).

El proceso de trilla y la calidad El proceso dc trilla consistc, cscncialmente, en la
separation del pergamino y la pelfcula plateada del grano.Durante cl proceso de trilla se
generan una seria de dcfecios debidos principalmente al mal ajustc y deficiente
mantenimiecto de las miquinfls trilladoras.

El 2rano partido proviene dc la rorura dc la almendra en la niiquina irilladora por habcr
sido sorneiidos a un sobresccamiemo en la clapa anterior. EI grano aplastado es cl
producto dc la trilla dc cafes humcdos (Radillo, 1983).

Una mala operation de la trilladora tambWn puede originar el grano blanqucado o
dccolorado, como una consecuencia dc la elevacidn de la temperature por la alta friccldn
a la cuaJ es somctida el grano (Radillo, 1983),

2.5.3.3 Elproceso dc almacenflmtento y la calidad. Mormalnjente los parses productores
dc cafe no pueden comerciaHzar todo cl cafe que producen v, cn consecuencia, es
nccesario almacenarlo por periodos de tiempo que fluctuan entrc unos meses y varios
artos, y procurando mantcner la calidad del mismo.

{podrido}. Si el agua esta contaminada con tierra sc da origen a un cafe con sabor terroeo
(Zuluaga, 1996).

2.5.3.2 EI beneficio seco y 1a calidad. EI beneficiado seco del cafe se divide basicamente
en dos etapas: ci secado y el ‘collado.

La etapa de secado y la calidad. El secado del cafe es una de las operaciones más
delicadas del proceso de beneficio que puede tener consecuencias desamrosas sobre Ia
calidad de} producto, si no se tienen los cuidados necesarios.

Durante el secado se rebaja 1a huntedad del café dei 52% a un IÜ-IEE-‘fi, con c1 fin de poder
almacenar el producto cn condiciones que permitan conservar su calidad 2d disminuir la
actividad enzimática y el contenido de agua. lo que impide a su vez. el desarrollo de
hongos, ntohos y bacterias durante eI airoacenandento.

Nommhncntc, los daños en la calidad dci café generados cn el secado, son debidos a la
utilizacion de altas temperaturas que inducen cambios en 1a composicion qtfirrlica del
grano (Ramos, 1995}.

Las altas temperaturas de secado provocan 1a voiatiiizacion de compuestos aromáticos
que dan sab-or y aroma, pero el principal daño es la formacion de grano cristaiizado,
caracterizado por un colorfi azuioso ju’ una consistencia frágil y quehtndíza (Radiilo,
1983).

El proceso de trifla y Ia calidad. El proceso dc triiia consiste, esencialmente, en la
separación del pergamino y la pelicula plateada del grandDurante c1 proceso de trilla se
generan una seria de defectos debidos principalmente al ma] ajuste y deficiente
mantenimiento de las rnáqttinaa trilladoras.

EI grano partido proviene de la romra de la almendra en la máquina lrilladora por haber
sido sometidos a un sobresccaroiento en Ia etapa anterior. El grano aplastado es el
producto de ta trilla dc cafés húmedos (Rodillo, E33].

Una mala operacion de la triiiadora tanthirán puede originar el grano hianqucado o
decolorado, como una consecuencia de la eietneion de la temperatura por ia alta iíiccion
a la cuaJ es sometida el grano (Rodillo, i933).

2.5.3.3 Ei proceso de almacenamiento y Ia calidad. Normalmente los paises productores
de cafe’ no pueden comercializar todo c1 cafe’ que producen y, en consecuencia, es
necesario almacenarlo por periodos de tiempo que financian entre unos meses y varios
años, y procurando mantener la calidad del miaïno.
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Los defectos en la calidad provocados durante el almacenamiento se deben basicamente a
condiciones de humedad, En primer lugar, el grano debe de ingresar al almacen con una
humedad entre el 10 al 12% . Una alta humedad relallva en el almacen provoca la
formacion de granos dcscoloridos, dcsairollo de mohos. levaduras y bacterias, y grano
pycado pgr insectos (Zuiuaga, 199d),Otro problems importance es la absoicion de oloies
e>-Trahos por parte del cafe, por compartir el aJmacen con otros materiales de oiores
fuerres (Ramos, 1995).

14

Los defectos on la calidad provocacïos durante cl almacenamiento so deben basicamente a
condiciones de humedad. En primer lugar, el grano debe de ingresar a1 almacen con una
humedad entre el Il} a1 12% . Una alta humedad relaliva en al almacen provoca Ia
formacion de granos dcscolorirïos, dcsarroHo de mohos, lerwaduras y bacterias, y grano
picado por ïnsoctos (Zuluaga, l996).0tro problema inmortante es Ia absorción de olores
ersararïos por parte del café, por compartir el almacen con otros materiales de (flores
fuertes (Ramos, E95).



EL METODOLOGIA.

Elprimer paso conslstid en una visita a la sede de la empresa K-FH, donde se realizo una
reunion con los directives de dicha empresa para definir los objetivos del provecto y asi
contar concl 100% de sucooperadon.

Durante esa misma visita se rcalizo un recorrido de todo el beneficio, donde el tecnico
encargado expiico cada una de las operaciones que se realizan para elafcorar el cafe de
calidad coraerrte. La explication de estos procesos inchiyd, en una forma general, una
breve descripcion del fundonamiento de cada una de las miqmnas en donde se realizan las
difcrcntes operaciones del process, asi como los tiempos de operation en cada una de
estas etapas, la mano de obra requeriday el objetlvo de la etapa.

Posterionnente, se visiiaron 10 fincas pertenecientes a la empresa, en las cuaies se planea
producir el cafe Gourmet, donde se recopild datos sobre las pr&cticas y manejos que
realizanen el cafe y que s« tomaron como base para el sistcma diseftado.

Debido a que la explication sobre las diferentes etapas del procesamiento del cafe
impartida por el tecnico encargado fue bastante general y a que la informacion requerida
era mas especifica, se tuvo que procedcr a realizar dos visitas durante las cuales se
estudlo y analizo las etapas para conocer mds a fondo cl fundonamiento de las maquinas,
ast como los principales problemas y defectos que surgen en las mismas.

Una vez rccopilados estos datos, se procedio a organizarlos y analizarlos. A partir de este
anatisis se reaiizaron invcstigaciones de literatura recieute (en su mayoria revistas y
folletos) sobre cafe Gourmet v tambien se realiro una entrevista con Pierre Le Blanche, un
experto en cafe Gourmet y de renombre a nivel mondial, para detexminar si los procesos
en la enrpresa eran los adecuados para la producciondo cafe Gourmet, cudles se deberian
de cambiar y como se rnediria su desempefto.

Se lievaron a cabo dos reuniones adicionales con los directivos de la empresa, durante las
cuales se presento los avarices delproyecto y reaiizaron los ajustes rveoesarios de acutrdo
a las necesidades de los mismos.

Es muy importante mendonar que en este proyecto no se incurrid en analisis estadfsticos
debido a que la mayoria de las cualidades a medir en el cafe Gourmet son subjetivas
(sabor, olor. cuerpo, aspecto) v para cuva medicion se requiere de un catador profesional,
con el cual la empresa no contaba al momento del estudio; las pocas medibles no se

III. BIETÜDOLÜGLL

E1 primer paso consistió en una visita a 1a sede de la empresa K-«FE, donde se reabbuo una
reunion ocn los directivos de dicha empresa para definir los objetivos del proyecto y así
contact con c1 IÜÜÉÁ: de su cooperacion.

Durante esa 111551113 tdsita se realizo un recorrido de todo ei beneficio, donde el tecnico
encargado explico cada una de ias operaciones que se realizan para elaborar ct cali? de
calidad corriente. La explicacion de estos procesos incluyó, en una iprrna general, una
breve descripción del ñmcionarniemo de carla una de las máquinas en donde se realizan ias
dïfiereules operaciones del proceso, así como los tiempos de operación en cada una de
estas etapas, 1a piano de obra requerida}! c1 objetivo de la etapa.

Posteriormente, se visitaron Iü fincas pertenecientes a 1a eropresa, en las cuales se planea
producir el cafe Gourn-ret, donde se recopiio datos sobre ias practicas y manejos que
realizan en el cafe y que se totuaron corno base para el sistema diseñado.

Debido a que Ia explicacion sobre las diferentes etapas del procesamiento del cafe
¡impartida por el técnico encargado fue bastante general y a que la iziíbmfención requerida
era
estudio y analizó las etapas para conocer más a fondo cl funcionamiento de las máquinas,
así como los principales problemas y defectos que strrgen en tas mismas.

Una vez recopilados estos datos, se procedió a organizados y auaiizarlos. A partir de este

folletos) sobre cafe Gourmet y también se realizo una entrevista con Pierre Le Blanche, un
experto en café Gourmet y de renombre a nivel IIHlDdÍaÏ, para determinar si los procesos
en la empresa eran los adecuados para la produccion dc café Gourmet, cuáles se deberian
de cambiar y como SE. mediría su desempeño.

Se llevaron a cabo dos reuniones adicionales con los directivos de Ia empresa, durante las
cuales se presentó los avances del proyecto y reaiizaron los ajustes necesarios de acuerdo
a las necesidades de ios mismos.

Es muy importante mencionar que en este proyecto no se incurrió en
debido a que 1a mayoría de las cuaiidades a medir en el
(sabor, olor, cuerpo, aspecto} y para cuya medicion se requiere de un catador profesional,
con el cual la empresa no contaba el momento del estudio; las pocas medibies no se
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pudieron efectuar porque ai momento del estudio no se habia iniclado la produocion da
este cafe y por lo tanio no habianihayningdn tipo de rcgistros.

A partir de la implementacidn de este sistema, ya podra ser posible la recopilacidn y
registro de datos, con Ios cuales se podidhacer analisis esladfsticos, utiles para conocer el
desempefio del proceso y para la toma de decisiones,

Hs muy importante mencionar tambi£n que la decbtdn de la implementacidn de este
sistema de control de calidad para la produccion de caf& Gourmet en la empress K-FE es
rcsponsabilidad de los directives de la empresa,

v.

*

¡v5

pudieron efectuar parque al múmenm del estudio na sa‘: había. iniciada 1a producción de
este café y por 1+3 tania no había ni haynümgtfin tipa de registros.

A partir de la Íznplemcntacíón de este sistema, ya podrá ser posibïe La recopilación y
registro d: datos, con las cuales se: podrá hacer
desempeña del procesa y para la toma de decisiones.

Es nm}; importante Irmncïonar también que La ¿incisión de la implementación de asta:
sístcnza de cüntrül de. calidad para la producción de café Gamma en Ia empresa IGFE es
responsabilidad de los directivos de la empresa.



IV.RESULTADOS V DISCUSION.

A continuacion se prescnian los resultsdos de cste estudio, incluyendo: una detallada
descripcion dc las difcrcntes etapas de la produccidn de cafe Gourmet, los estandares dc
calidad para cada una dc ellas, asa como tambten las formas dc medicidn de los estandarcs
y nnalmente las forma* dc lograr esos estandares de calidad.

EI flujo del proceso con integracionvertical dc la production, bencficio y comercializacidn
del cafe Gourmet se presents cnlaFigura 1.

4.1 MADURAClON V COSECHA DEL CAFE.

Para obrener un cafe Gourmet de maxima calidad ts indispensable recoger unicamcnte las
cerezas maduras cuyo csocaÿio sea de color rojo, definido puro y vino. Es logico pensar
que si se bencficia una mezcla de cerezas verdes, amarillas, rojas y negras se obtendra un
cafe heterogeneo, tamo cn lo que se refiere al color como en Io relativo a las propiedades
gustalivas (Ver anexo 10).

Durante la fase final de la maduracidn ocunen transfonnaciones en cl interior de los
granos; tales como:

• Degradation de lacloro111a.

• Stntesis de pigmenlos: carorenoides, antocianinas, etc.

Uctlnccioii tic complies)os IcmMleos y consucucnlc dlsmmueidn dc hi tistrmgcncui,

• Aumerito de los compuestos volatilcs talcs como esteres, aldehidos, cetonas,
aleoholes, etc., responsables del aroma: caructerfsiica de los frucos maduros.

Esto signifies que sdlo los frutos que alcanzan su plena maduiez, llcgan a su punto optimo
dc calidad. Por esto, los cafes de cerezas maduras presentan una calidad dc bebida
superior (suave), mientras que los frutos coscchados verdes produccn una bebida mu}'
dura como puede apreciarse en elCuadro 2.

Iv. RESULTADÜS r nrsensrcrr.

A continuación se presentan ies resultados de este estudie, incluyendn: una detallada
descripción de ias diferentes etapas de la producción de café Gcnrmei, Ic-s estándares de
calidad para cada una de ellas, así como también las fer-mes de medición de los esünrlares
y finalmente Ies formes de Ingres- eses estándares de calidad.

EI flujo de] prccesc cun integración xrcrtieal de le producción beneficie y cernereializaeíón
del cafe Gourmet se presenta en la Figura l.

4.1 MADURACIÚÏH’ Y CÜSEÜHA DEL CAFÉ.

Para obtener nn cafe Gourmet de máxima calidad es indispensable recoger fnfiearncnie las
cerezas maduras cuyo esocarpío sea de color rojo, definido puro y ‘eine. Es lógico pensar
que si se beneficia una mezcla de cerezas ‘verdes, amarillas, rejas y negras se obtendrá un
café hetercgéneo, tanto cn lo que se refiere al color conan en Io relativo a las propiedades
gusteiivas (Ver enesn IÜJ.

Durante la fase m1 de la rrmdnraeión ocurren trensfnrmaeicncs en ci interior de lcs
granos; tales ecme:

- Degradación de Ia clnrefila.

- Sintesis de pigmentos: carntenniries, anteciarfinas, ete.

— Ilctiticcïórt de cumnucslus Iizszeïriieuz: y cunsccucnie disurianteiúr: de 1:1 netriirgenuin.

- Aumente de les compuestos volátiles tales como ésteres, nidehides, cercanas,
nIcnhcIes, etc., respcnsabies del areme; característica de los fi-ntos maduros.

Esto significa que sólo los fiutos que alcanzan su plena madurez, llegan a su 131mm óptimo
de calidad. Per este, Ics cafés de cerezas maduras presentan una calidad de bebida
superior (grave), mientras que los Entes cescchados verdes producen una bebida muy
dure come puede apreciarse en el Cuadro 2.
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Cuadro 2. Influencia del estado de madurez de los irutos sobrc la calidad dc la bebida.

Tipo Media del Puntajc Calidad de la Bebida

Bebida patronsuave 7.1 Aparente suave

Cerezas despulpadas 8.2 Suave Acida

Cerezas no despulpados 6 Aparente suave

Fnitos secos en el arbol 3.4 Muy dura

Frutos coscchados verdcS 3 Muy dura verde

Las frutas verdes se caracteri2an por:

» Menor peso = mcnor tonebje coseehado.

• Mcnos materia grasa * menos aroma.

La cosecha es la operacidn mas problematica de la plantacidnya que requiere mucha mano
de obra durante un corto tiempo. En ciertos casus la cosecha pucde inecanizarse, pero no
en el caso de cafe Gourmet ya que csto implicaria exceso de orano vcrde o sobremaduro y
danos fisicos al grano.

Para la produccion dc cafe Gounnet el contenido mAximo aceptable de cerezas verdes cn
la cosecha es de un 1%. Para Iograr esto es oecesario, en primer iugar, que el equipo de
cosechadores esie consciente dc la importancia dc cse objetivo. Hn segundo lugar, es
nccesaria una supervision estricta dc los trabajadores ul momcnto dc In cosecha por parte
de uno o varios representanles calificados de la empresa, de modo de asegurar mas aun el
cumplimicnto de estc objetivo. Por ultimo, cs necesario que al memento de la cntrega del
cafe cn el beneficic, antes de iniciar el despulpado, se tome una rouestra de \ lb. de cafe
uva por cadn 300 lbs. Entregadas (esie es un tamafio de mucstra empnico, una vez se
cuente con reglstros sc procedera a determinar cl tamano dc mucstra estadtsticamente
correcto), Con esta mucstra se rodsarA si fue cumplido el objetivo, siendo asi solo si el
contenido de granos verdes en lamisma es dc 1% o rnenos.

De no scr asi, este caf£ scri rechazado como cafA Gourmet y se procesara como cafe de
alturd o tal vez como cafe conierxte, dependiendo del contenido dc grano verdc.

i
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Cuadro 2. Influencia del estado de madurez de los írutos sobre la calidad dc 121 bebida.

Tipo ¡‘rledia del Puntaje Calidad de Ia Bebida
Bebida pdtrdn Suave ‘¡.1 ¿ponente suave
Cerezas despulpadas 8.2 Suave ácida

Cerezas no despulpadns d impotente mu:
Frutos secos en ei árbol 3.4 Muy dura
Frutos eosechados verdes 3 bring,’ dura verde

Las tintas ‘verdes se caracterizan por:

s Ixíenot‘ peso = menor tonelaje cosechado.

o Menos materia grasa = menos aroma.

La cosecha es la operacion más problemática de Ia pïantaeidn ya que requiere mucha mano
de obra durante un corto tiempo. En ciertos casos la cosecha ptlcde meeanïzarse, pero no
en ei caso de cafe Gourmet ya que esto implicaría exceso de grano xrerde o sobremaduro 1a’
{ÏÉHÏDS fisicos al grano.

Para la producción de cafe Gourmet el contenido mÉI-LÏIIIÜ aceptable de cerezas verdes en
la cosecha es de un 1%. Para. log-ar esto es necesario, en primer iugar, que ei equipo de
coseehadores este consciente de la ÏIIIPDÏÍEIIÜÍH de ese objetivo. En segundo lugar, es
necesaria. una supenrisión estricta. de los trabajadores al momento de Ja cosecha por parte
de uno o ‘varios representantes calificados de la empresa, de modo de asegurar más aún el
cumplimiento de este objetivo. Por último, es necesario que al momento de la entrega del
café en el benefieio, antes de
uva por cada 300 lbs. Entregadas (este es un tmttnño de muestre empfiieo, una «ver. se
euerrte con registros se procederá a determinar e] tamaño de muestre estadísticamente
conecto). Con esta muestra se revisará sí fire cumplido el objetivo, siendo así sólo si eI
contenido de gamas ‘Uerdüs en la mismo. es de 1% o menos.

De no ser asi, este café será rechazado como cafe Gourmet 3' Se procesar-á como cafe de
altura o ral ‘ue-z como cafe eüniertte, dependiendo del contenido de grano xrerde.
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4,2 DESPULPADO.

Esta cs la primers etapa dd beneficiado, en la cual se trsta de eliminar las partes blandas
del caffc uva que son la ptipa y el mucilage, dentro de un plazo no mayor a S horas
despuds de cosechado, despucs del cual comienza la degradation quimica del grano. La
separation de la pulpa (el epicarpio y una parte del mcsocarplo del fruio del cafe) se
efectua en aparatos que aprovechan b cualidad lubricante del mucDago para que por
presion se suehen los granos y se pueda eliminar por una corriente de agua la pulpa
desprendtda. El despulpador consists en una miquina compuesta de un ctlindro cubterto
de una JAmina dc accro a la que se ban hecho protuberancias en forma de parpado. AJ
pioducnse \aimad6n de este cbindro frente a una compuerta movtble, se deja caer el cafe
con suGciente agua, produtiendose entooces d dcsprendimicnto de la pulpa o cpicaipio,
En este estado el cafe sigue revestido de pergamino y una substantia azucarada Uamada
mucflago. Funcicna a una velocidad de 200 qq/hura.

Durante esta opcratidn pueden originarse daios mecanicos por un uso inapropiado o un
desajustc de hdespulpadora lo que produce granos mordidos y aplastados, estos granos
danados permiten reacclones quimicas y enzimaticas que dctcrioran la calldad del cafe.
Para evitar csto es necesario un ajustc de la despulpadora a 200 qq/hora, al principio y en
el grucso de la cosecha,

Para evitar el problems de deeradacidn quimica de los granos por despulparse despu£s de
S horas dc habcr sido cosechado, el encargado de la supervisidix de la cosecha deberd
tambbn registrar y dar fe dc la hora en que este fue cosechado. Si el tiempo es superior a
Z horas pero inferior a 24, este cafe podra scr atin procesado como cafe corricnte pero no
como un Gourmet.

Saliendo de bdespulpadora, el grano corre a travels da canales uupubado por agua hasta
las pilas dc fcrmcatacidn donde se Ueva a cabo la elimination del mucllago.

4.3 FERMEtfTAClON.

Elmucflago del cafe rccien despulpado debe ser removido para que se fecilite el process
de secamiento a que debe ser somctido para poncrlo en condiciones de poder almacenarse
sin corrcr el riesgo de sufrir alterations que devalucn sits cualidades organolepticas y dc
comercializatiorL

4.2 DESPULPAÏJÜ.

Esta es la primera etapa del beneficiado, en la cual se trata de eliminar las partes blandas
del café uva que son Ia pulpa y eI rnucíiago, dentro de un plazo no mayor a S horas
después de cosechado, después dci cual comienza 1a degradación química del grano. La
separación de ia pulpa (el epicarpio y una parte del mcsocarpio dei fruto del café) se
efectúa en aparatos que aprovechan la cualidad lubricante del mocílago para que por
pasión se suenen los granos y se pueda eliminar por una con-iente de agua la pulpa
desprendida. El despuipador consiste en una máquina compuesta de un cilindro cubierto
de una lámina dc acero a Ia que se han hecho protuberancias en forma de par-pedo. N
producirse la rotación de este cilindro fianza a una compuerta movihle, se deja caer el café
con suficiente 3.31.13, produciéndose entonces ei desprendimiento de Ia pulpa o cpicarpio.
En este estado el café sigue revestido de pergamino y una substancia azucarada llamada
mucílago. Funciona a una velocidad de 2GB qqfhura.

Durante esta operación pueden originarse daños mecánicos por un uso inapropiado o un
desajuste de la dcspuïpndora lo que produce granos rnordídos y apiastados, estos ganes
daïlfldüfi permiten reacciones químicas y enzimáticas que deteriorar: Ia calidad del café.
Para evitar esto es necesario un ajuste de Ia despulpadora a 20D qqfhora, al principio y en
el grueso de la cosecha.

Para evitar el problema de degradación química de ios ‘granos por despulparse después de
S: horas de haber sido cosechado, el encargado de la snpenisíón de la cosecha deberá
también registrar y dar fe de la hora en que este file cosechado. Si el tiempo es superior a
S horas pero inferior a 24, este café podrá ser aún procesado como cafe corriente pero no
como un Gourmei.

Saliendo de la despulpadora, el grano corre a traves de canales irnpuisado por agua hasta
las pilas dc fcrmcnïación donde se lleva a cabo 1a eliminación del ttmeflago.

4.3 FERn-1ENT.aC1ÚN.

El mucfl agodcl café recién despulpado debe ser removido para que se facilite el proceso
de secmento a que debe ser sometido para ponerlo en condiciones de poder almacenarse
sin correr el riesgo de sufrir alteraciones que. devaiúcn sus cualidades organolepticas y de
comercialización.
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Ademas, al separar del grano las sustancias mucilagmosas, se esta contribuyendo a obtener
mejor calidad de cafe Gourmet, tanto en el aspecto de la apariencia fisica, corao en la
calidad de la taza, Esto esta refcrzado por Los siguientes hechos:

ÿ El mucflago tiene la propiedad de retener tcnazroente el agua (Radillo, 19S3), Lo que
impide un ripido secado del grano.

ÿ La acdon de los raicroorganismos que se desarrollan en el mucflago es prdcticamente
imposible de controlar, en consecuencia, el grano presentari el aspecto y cualidades
de uncafe corriente y no de un cafe Gourmet.

• Elcaramclo resultante del secarmento y digestion del mucflago hace que el pergamiao
de los granos se manche.

Por lo tanto, tomando cn cuenta las razones antes expuestas, se hace necesario proceder a
la climinacidn del mucflago. En la empresa K-FE, el cafe despulpado se somete a una
femientacibn espontanea en tanques recublertos de ccmento, a fin de provocar por via
biologies, b2jo agua, el desprendlmiento del mucflago del pergamino. Esta fenrierrtacion
dura un tiempo mas o menos largo segtin los casos y es una operation relativamertle
dellcada que exige una atenta vigilancia.
La fermentation es muy posible que no influya significativamente en el mcjoramlento de la
calidad del cafe, pero del cuidado que se tenga durante su desarrollo, depende en gran
mancra conservarla o perderla.

El tiempo de fermentacidn depende cngran parte de la temperatura ambiente y del estado
de maduxez de los granos. Bajo las condiciones dc Marcalay por el estado de madurez de
los frutos, una fermentacion adecuada para cafe Gourmet debc durar entre 16 y 24 horas,
dependiendo de los factores antes mentiucados. Los problemas en la calidad surgea
cuando el tiempo de fermentacion es inadecuado, pudiendo ser insuficiente o excesrvo, y
las consecuencfas que estos traen ya fueron mencionadas anleriormente.

I'ara delcrmnmr el ptiuto «lc Inveulo (pun(o en que let fcnueiUiition ya ac Iin compJcditki), ol
beneliciador no se debs guiar por las horas sino mas bien el tiempo en que la masa dc cafe
en fermentation esta Iista para ser lavada. Para constatar que el cafe en fermentation ha
dado punto de lavado, se debe sacar 1 muestra de cada uno de los tres princtpales nrveles
de profundidad de la pila (superficie, medio y fondo), cada hora a partir de las 16. Eslas
muestras se deben frotar entre las manos, si se desprende el mucflago fatiimentc, si se
sicnic aspero al tanto y sialestrujaiio emite unw>nido de raspado o friccion, signifies que
la fermentacion ha Ucgado a su fin y que cicafe puede Javarse.
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Además, al separar del grano las sustancias rnuoilaginosas, se está contribuyendo a obtener
mejor calidad de café Gourmet, temo en el aspecto de le apariencia fisica, corno en le
calidad de 1:1 taza. Esto está reforzado por los siguientes hechos:

o El mucílsgo tiene Is propiedad de retener tenazmenie ei agua (Radillo, i983), Io que
impide un rápido secado dei grano.

o La acción de ios tnicroorgsnisntos que se desarrollan en el nrucílago es prácticamente
imposible de controlar, en consecuencia, ei grano presentará el aspecto y cualidades
de un café corriente y no de un café Gourmet.

v E1 caramelo resultante del seearniento y digestión del rnneílago hace que el pergamino
de los ganes se umnche.

Por lo tanto, tomando en cuenta ias razones anios expuestas, se hace necesario proceder a
ls eliminación del mucílztgo. En la empresa K-FE, el cede despuipado se somete a una
fermentación espontenea en tanques recubiertos de cantante, a fin de provocar por via
biológica, bajo agua, e} desprendinïiierno dci rnucflago dei pergamino. Esta fermentación
dura un tiempo más o menos largo según los casos jr es una operación relativamente
delicada que exige una atenta vigilancia.
La fermentación es muy posible que no influye significativamente en el mejoramiento de la
calidad del café, pero del cuidado que se tenga durante su dessrroiio, depende en gran
manera comervarla o perderla.

El tiempo de fermentación depende en gran parte de la temperatura ambiente y del estado
de madurez: de los granos. Bajo las condiciones de Iviarealn y por el estado de madurez de
los tintos, una fermenïaeíón adecuada para cafe Gourmet debe durar entre 16 y 24 horas,
dependiendo de los factores entes mencionados. Los problemas en Ia calidad surgen
cuando el tiempo de fermentación es inadecuado, pudiendo ser insuficiente o excesivo, y
las consecuencias que estos traen ya títeres: nnencionadas anteriormente.

Puri: ticlcrniilntr c1 puntu 1k: Invmlu {punto en que ln lcnncutuuiór: yn se Im umlplelznkxt el
benciïcisdor no se debe guiar por las horas sino más bien ei tiempo en que la mass de cafe
en Iennentaeión está lists para ser invade. Para constatar que el café en fermentación ha
dado punto de lavado, se debe sacar 1 muestra de ceda mio de los nes principales niveles
de profimdidad de ia pila (superficie, medio y fondo), carla hora. a partir de las ió. Estas
muestras se deben fmtsr entre ias manos, si se desprende ei muefl ago fácilmente, si se
siente áspero al tacto ¡r si al estmjario entire uu sonido de raspsdo o fricción, significa que
Ia fermentación ha llegado a su fin y que ci cafe puede lEWarStE.



4.3.1 Limpieza de las pilas dc fermcntacion.

La limpleza de las pilas de fermcntacion debe convertirse cn un trabajo rutinario, Tal
actividad conviene que sea asi, porque es lo que ruis couvietve paraalcanzar una excetuiU
calidad de cafe. Despucs de una fermentacidn es seguro encontrar ca la pila cultivos de
microorganismos y fermcntos que pueden ser noefvos en una futura fennentac56n. Es por
esta razdn que sc rccomienda el aseo diario de las pilas despuds de cada lermentacion,
para lo cual debe usarse agua caabuadaatiay cepillos faertes.

4.4 LAVADO.

La operacidn del lavado no requiere de nada dc cicncia ya que lo utiico que sc busca con
ella es separar del pergamino todo residuo de micles del mucQago que queda despues dc la
fermentacidn. Para que el cafe pergamino se considere limpio es necesario que sc muestrc
bastamc bianco y aspero al tacto.

EIsistenia dc lavado usado por la emprcsa K-FE, que es adecuado para el cale Gourmet,
es el que se hace cn un "canal dc correteo": este canal estd construido de Iadrillo y
revesiido con cememo, tiene un largo dc 30 mis. por 0.50 mrs. de ancho con 0.45 mts. do
alto. El canal se divide transversalmente en trcs secciones o tramas de 10 mts. cada uno.
El primer tramo tiene un desnivel de 0.5%, el segundo irn desnivel de 0.75% y el tercero
un desnive) de 1%. La operation exige aproxiroadamente 20 a 25 metros cdbicos de agua
por tonclada de cafe comercial y permits oblener un cafd perfeaamenic lavado y
clasificado,

Entre cada uno de los tramos bay una division que esta fbrmada por 3 o 4 reglas que se
coiocan tongixudarslmeme por su lado mas artgosto una sobrc otra. Estas dnisiones se
hacen en esa forma para poderias ir quilando una a unay asf dar paso a los cafos de menor
densidad,

Al hacer el lavado por canalcs dc correteo, simultaiieamente se Ueva a cabo una
clasificacidn de los granos en base a densidad. Dc esta clasificacion sc oboencn rtes clases:
primera, segunda y lereera (guayaba, naia, mantcquilla). Ldgicamenie, los granos de
menor densidad fiotan mas que los de mayor, y istos se dejan pasar al siguieute tramo
quitando las reglas que forman la divisidn. Los cafts que corrcn mas son los de menor
calidad, v para la produccidn dc cafd Gourmet se utifoardn s61o los granos de primera
clase, es decir, los que quedaron en el primer tramo.

El process de lavado se considera concluido cuando el aguu que sale por el final de los
canales do corrctco cs limpiay no se siente ligosa al tacto, y cuando los granos ya han sido
clasificado en tres clases. Este proccso se ve feciHtado cuando los procesos dc despulpe y

4.3.1 Limpieza de las pilas dc fermentación

La limpieza de las pilas de fermentación debe convertirse en un trabajo rutinario. Tal
actividad conviene que sea así, porque es lo que más conviene para alcanzar una excelente
calidad de cafe. Después de una fermentación es seguro encontrar cn la pila cultivos de
microorganismos y fcnncntos que pueden ser nocivos en una ÏUÍLIIH feimentaciún. Es por
esta raitón que se recomienda el aseo diario de las pilas despues de carla lermentaeidn,
para lo cua] debe usarse agua en abundancia y cepillos fuertes.

4.4 LAVAD Ü.

La operación del lavado no requiere de nada de ciencia ya que lo único que sc busca con
ella es separar del pergamino todo residuo de mieles del onueilago que queda después de la
fermentación Para que el café pergamino se considere limpio es necesario que se muestre
bastante blanco y áspero al tacto.

El sistema de lavado usado por la empresa K-FE, que es adecuado para el call}. Gourmet,
es e] que se hace en un “canal de cor-remo“: este canal está construido de ladrillo y
revestido con cemento, tiene un largo dc SU mts. por 0.50 mts. de ancho con 0.45 mts. de
alto. El canal se divide transversalmenie en tres secciones o tramos de lll mts. cada uno.
El primer tramo tiene un desrfivel de 9.5%, e segundo un desnivel de 9.75% y el tercero
un desnivel de 1%. La operacion exige aproximadamente 20 a 2:’: metros cúbicos de agua
por tonelada de cafe‘ comercial y permite obtener un cafe perfectamente lavado y
clasificado.

Entre cada uno de los tramos hay Lina division que esta fomiada por 3 o 4 reglas que se
colocan lcngitudinalmente por su lado más angosto una sobre otra. Estas divisiones se
hacen en esa forma para poderlas ir quitando una a una y así dar paso a los cafes de menor
densidad.

Al hacer el lavado por canales de eorreteo, simultáneamente se lleva a cabo Lina
clasificación de los granos en base n densidad. De esta clasificación se obtienen tres clases:
primera, segunda y tercera (guayaba, 11.919., mantequilla). Lógicamente, los granos de
menor dcmídad flotan más que los de macros, y estos se dejan pasar al siguiente tramo
quitando las reglas que forman la división. Los cafes que corren más son los de menor
calidad, y para la produccion de cafe Gourmet se utilizarán solo los granos de primera
clase, es decir, los que quedaron en el primer name.

E1 proceso de lavado se considera concluido cuando el agua que sale por el final de los
canales de cometen es limpia y no se siente Ligosa al tacto, y cuando los granos ya han sido
clasificado en tres clases. Este proceso se ve fiaeilitado cuando los procesos de despulpe y
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desmucilaginado se ban Uevado a cabo adecuadamente, como se recomienda en este
estudio.

Es muy importante usar solamente limpia, es declr que no contenga residuos de
beneficio de cafe o algun conteoido dc tierra. o material exttano lo cual va a traer como
consecuencia devaiuacion de la calidad del cafS, es decir que ya no sera un Gourmet.
Controlar esto es rrtuy dificil, por lo que se recomienda que se hagan analisis de
laboratorio periodicos de las fuentes de agua, antes de y dujanie el grueso de la cosecha,
asi como inspections visuales diarias de las mismas.

4.5 SECADO.

Este es el proceso por medio del cual el conteoido de humedad del grano se reduce de un
55% que tiene aproximadamente al salir del lavado a un 12% que lo pone en condiciones
de ser almacenado sinsufHr alteraciones en su calidad.

Una vez que el cafe Gourmet ha sido lavado, se encuentra en condiciones propicias para
desarrollar un rapido sccamiento, siempre y cuando se le den las condiciones neccsarias
para ello y que el factor clim&ico ie sea faÿ'orable.

Despues de que el cafd ha sido lavado, se deja escurrir y luego se lleva en carretilla hasta
los patios. El cafe Gourmet se seca solamente al sol porque solo de esta fonna puede
lograr el color verde azuiado caracteristico de este trpo dc cafe. El secado al sol, es mas
sencillo, pero es mas expuesto por lo que hay que tener sumo cuidado.

Los patios de la erapresa K-FE son revestidos de cemento y tienen en conjunto un area de
aproxanadamente 3000 metros cuadrados, lacual es suficienle para el volumen de cosecha
de cafe Gourmet que manejara la cmpresa. Se calcula que de 3 a 5 metros cuadrados dc
patios son necesarios para secar la cantidad dc cafe pergamino equivalente a 1 qq. oro, en
mi periods dc licmpo que vunn <lc 10 a 15 dkttt, bojo condicuuics norumlc.s dc »«tl. Sc lui
cstimudu que para las condiciones de Marcala, 3 horas de buen sol en los patios pueden
rebajar un 1% de humedadalcafe pergamino.

El grano debe ser extendido en los patios en capas delgadas de mis o menos 4 cm. y
rerooverse continuamentc con eluso de rastrillos de madera para que la exposition al sol
del grano sea lo mas nnifbrrae posible durante toda la partida. El espesor de la capa de
grano puede irse aumentando gradualmente coofonne avanza el secado.

La determination del memento en el que el secado ya ha sido complete se basa en dos
aspectost medida de humedad del grano y coloration del grano. Se debe de medir la
humedad cada 6 horas o sea tres veces al" dia> una en la manana, una al mediodfa y otra al
atardecer antes de que el cafe sea amorttonado. Lahumedad del grano en laempresa K-FE
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desmueiiagirtado se han llevado a cabo adecuadamente, como se recomienda en este
estudio.

Es muy importante usar solamente agita Limpia, es deeir que no contenga residuos de
beneficio de café o algún contenido de tierra o material estimado Io cual va a traer como
consecuencia detxaluaeión de la calidad dei cafe, es decir que ya no sera un Gourmet.
Controlar esto es trar}; dificil, por 1o que se recomienda que se hagan
laboratorio periódicos de las fuentes de agua, antes de 3' durante el grueso de Ia cosecha,
asi como irtspeecíones vïsuaïes diarias de las mismas.

4.5 SECADO.

Este es el proceso por medio del enel el contenido de humedad del grano se reduce de un
55% que tiene aproximadamente al salir del lavado a un 12% que lo pÜhe en condiciones
de ser almaeertado sin sufrir alteraciones en su calidad.

Una vez que el café Gourmet ha sido lavado, se eneuentta en eondioïones propicias para
desarrollar un rápido seeamiento, siempre y cuando se le den las condiciones necesarias
para ello y que el factor ofimática le sea fattorable.

Despues de que el cafe ha sido lavado, se deja escurrir y luego se lleva en carretilla hasta
Ios patios. El cafe Gourmet se seca solamente a1 sol porque solo de esta forma puede
lograr el color verde anulado característico de este Íïpfi de cafe. El secado al sol, es más
sencillo, preto es más expuesto por Io que hay que tener surno cuidada.

Los patios de la empresa K-FE son revestidos de cemento y tienen en conjunto un área de
aproximadamente 3390 metros cuadrados, 1a cua] es suficiente para el VGÍEIJTLGD de cosecha
de cafe Gourmet que manejará la empresa. Se calcula que de 3 a 5 metros cuadrados de
patios son necesarios para secar la cantidad de cafe pergamino equivalente a i qq. oro, en
un pcfitlíiü tie Iïctttprt que wlrïn th: li} :1 E5 riitttr. ¡‘Hijo ttrsrtdieitantes marumtcs ¿[e 3...1. Hc ¡ut
estinmdo que para ias condiciones de Marcela, 3 horas de buen so! en los patios pueden
rebajar tm 1% de intrnedad al cafe pergamino.

E! grano debe ser extendido en los patios en capas detgadas de más o menos 4 em. 3'
retriever-se continuamente con el uso de rastrilles de madera para que Ia exposición al sol
del grano sea Io más unifiorrne posibie durante toda Ia partida. El espesor de la capa de
grano puede irse aumentando gradualmente eonfonne avanza el secado.

La determinación del momento en el que el secado 3'21 ha sido completo se basa en dos
aspectos: medida de humedad del grano 3' eoIoraeion del grano. Se debe de medir la
humedad cada 5 horas o sea tres ‘veces al! día, una en ia mañana, una al mediodía y otra al
atardecer antes de que el este sea antontonado. La humedad del grano en 1a empresa K-FE
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es medida por un método de tacto, en el cual una persona de mucha experiencia al tocar el
grano determina la humedad que éste tiene y el tiempo que le falta para llegar al punto de
secado. Obviamente, este método es subjetivo, a pesar del la experiencia del paralécmeo.
por lo que no se puede confiar totalmente en éL La medida se debe de tomar por medio de
un aparato electrónico especial para esto. Las medidas de humedad se irán haciendo más
frecuentes a medida que la humedad se vaya acercando al 12%. Cuando el grano haya
llegado al 12% de hujncdad, se procederá entonces a la verificación de la coloración
adecuada del grano. Si esta no es verde azulado, el grano no calificará como un Gourmet
y tendrá que ser comercializado como uncorriente.

Por la tarde, el café es amontonado y cubierto con lonas para evitar que durante la noche,
cuando la humedad ambiental es mayor, el grano reabsorba humedad y se prolongue su
secamiento. Se puede prescindir de esta medida en los primeros días del secado, no así
ciando el café esta próximo al punto de secado o trida.

Debe tenerse cuidado de reparar los patios antes de cada temporada, para evitar
descascaramientos, ya que estos dan lugar a que mucho grano resulte despergaminado al
finalizar el secamiento.

Otra recomendación muy importante es no exponer el café secado al sol o temperaturas
superiores a 35 °C protegiéndolo durante las horas punta de calor con el fin de evitar la
ruptura delpergamino protector.

4.6 ALMACENAMIENTO.

Eléxito en el almacenamiento del grano de café tiene estrecha relación con su contenido
de humedad y la humedad ambienlc del almacén. Para asegurar un almacenamiento en
buenas condiciones, hay que asegurar el mantenimiento del equilibrio dinámico entre el
agua del interior del grano y la humedad relativa del aire. Si la humedad relativa del aire es
superior, elcafé absorberá agua de! medio ambiente y si es inferior se deshidratará.

Como se puede ver en la cuna de equilibrio (Figura 2), a una temperatura de 20 °C un
café con un 12% de humedad se mantiene en equilibrio mientras la humedad relativa del
aire es Inferior al ¿0%.

Una humedad del café superior ai 12%, expone los granos a la acción de los
micruorgunismos, que deterioran su calidad. La alta humedad de! grano también favorece
el ataque de insectos, especialmente el gorgojo Araecerusfasciadams, que producen el
daño de grano picado.

Una alta humedad ambiental, aparte de favorecer el desarrollo de microorganismos,
produce undaño más importante a la calidad del café Gourmet, la cual es la decoloración

es medida por un método de tacto, en el mol una persona. de mucha exgperienoia al tocar el
gramo determina la humdad que este tiene y el tiempo que le film para llegar ¡I punto de
secado. Obviamente. este método es adjetivo, a pesar del la experiencia del pnmxúcnieo,
por to que no se puede confiar totalmente en el. La medida se debe de tomar por medio de
un aparato electrórfioo especial para esto. Las medidas de humedad se ¡tán haciendo más
fiecuontcs a medida que la tronzcdod se vaya noc-tenue al 12%. Cuando el grano tuya
[legales ni 12% de humedad, se prneederá entonces a Ia. verificación de la coloración
adecuado del grano. Si esta no es verde azulado, el grano no calificará como un Gourmet
y tendrá que ser eomereintixado onmo un corriente.

Por 1a tarde, el café es nmontonado y cubierto con tones pam evitar que durante la noche,
omar-ido lu humedad mnbiental es mayor, el grano reabsorba humedad y se prnlongue su
seeanicnto. Se puede prwcindit’ de esta nzedidn en lo: primeros dins del secado. no est’
cuando eleaféesmpróximoalpnntodeseondootrfia.

Debe tenerse cuidado de reparar los patios antes de cada tentpnrafilta. para exitar
descnscnramientns. ïnqueestnsdlnïugtrnqm muchogmnnresultedcspergmninndnul
firnlïmr el saneamiento.

Otra recnnundncïón nsuy important: es no emana el café secado al sol nt
superiores a 35 "C protegiéndolo durante las horas punta de calor con el fin de evitar la
ruptura del pergamino protector.

4.6 ¿‘LLñ-IACENAB-IIEÏNWÜ.

El éxito en el almacenltntíefllü del grano de cafl‘. tiene estrecho relación con su contenido
de hmnedad y la humedad ambiente del almacén. Para asegurar un almacenamiento en
hanna: eondícioncs, ha)" que asegurar el mantenimiento del equíhïafio dinámico entre el
agua del interior del grano y Iahumedad relativa del aire. Si la humedad relativa del aire es
superior, el café eheorbcrú agua del medio ambiente 3' si es inferior se deshktrutzui.

Como se puede ver en In nun-n dc equilibrio [Figura 2), a una tcmmeraturo de EU ‘C un
cafe con un 12% de humedad se mantiene en equilibrio mientras la hnrmednd relativa del
aire es ¡Inferior n] 50%.

Una humedad del café superior ol 12%, expone los granos a la acción de los
nüeruurgurfisnaos, que deterinmn su entidad. La alta humedad de! gram también fimrece
el auque de insectos, especiafinente el gorgojuo áraacemïfascfcularux, que producen el
daran de guano picado.

Una olla humedad ambiental, aparte de Enmrocer el desarrollo de microorganismos,
produce un daño más ïtnportnnte a ln entidad del café Gourmet, h emi es la ¿cantor-ación
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de los granos. Se ve causado cuando la humedad relativa supera el 80%. El
blanqueamiento o decoloración del grano Gourmet provoca dos daños a la calidad:

• Color blanquecino o amarillento, no el azul verdoso característico de este caíc.

• Ruptura de las membranas celulares que causa que ocurran cambios earimáticos que
deterioran el sabor y olor de la bebida.

Humedad relativa del aire (%)

Figura2. Equilibrio entre elcontenido de humedad del café y
la humedad relativa.

Por otra pane, el grano de cafe es unproducto susceptible a adquirir con Ikcüidad olores
por contaminación con materias «arañas de olor peDCtranie, por !o que hay que tener la
precaución de no almacenar esa clase de materiales en el mismo local o muy cerca de
donde se encuentra el café.

Por lo tanto, para evitar los daños descritos en los párrafos anteriores, es oecesario tomar
las siguientes medidas;

15

de los granos. Se v: canada cunda la humedad relativa supera el 80%. EI
blanqueamiento o deoolnraciün de] grano Gourmet provoca dos dunas a la calidad:

- Colorhlnnquccïnn o mnfifl anmnndnmïver fl omcaïa fl crïstïcodeeatecn fi .

- Ruptura dehsmcnhmascehhuqucmmqmumrmcambins enzimáticosqnc
deteriorar: el sabor y olor de la bebida.
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la hmmdad relativa.

Porotraparte,elgrmodecafécsunptoductosnfl ccpti fl naadquïrïrconfimíïdadolum
porounnnfinaniónwnmflniascnmfiudcnhrpcncïmmqporloqtmlnyquetmu la
precaución de no nhnaccnnr‘ esa cam de materiales en el mima local o muy ncrcn d:
dnrndaseencucnm clcnfé.

Purlutammpmefiwlosdañusdmcrïtnsmlo: pin-afiasmlwïores, csneoesariutnsm:
las siguicmcs medidas:
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« Mediciondiaria de la humedad del grano, por medio de muestras reprcscntatrvas de la
cantidad almacenada. Si la humedad es superior al 12% puede significar dos cosas:
que se Ilevo a cabo un secado incompleto en la etapa anterior o que la humedad
relativa del aire es muv alta y el grano la estA absorbiendo. De ser este ultimo el caso,
se debe mejorar )a circulacion de aire y st el grano ya ha sufrido danos, este ya no
podra ser comercializado como un Gourmet.

• Medicidn diaria, 3 veces al dia (maAana, mediodia y tarde) de la humedad relatrva del
aire del almacen, por medio de un higrometro o cualquier otro aparato que cumpla
esta funcldn. Lo ideal es que esta se conserve debajo del 60%, por lo que si esta se
accrca o sobrepasa este Iunitc sc debe aumentar la circulacidn dc aire antes de que los
daiios oouuan.

ÿ Revisioncs diarias de los alxededores dc las instaiaciones de almacenamiento para 1a
deteccion de materiales con olores fuertes que se puedart pegar al graco. De
encorrtrarse con aiguno de estos, se debe proceder iirmediaiamente a su alcjamiento y
preferiblomertlc climinacion. Tambidn serd necesario investigar las fuentcs de estos
materiales para poder evitar que se reprtanestos bcidentes,

Para que un almacen de cafe sea adecuado, debe reunir las siguientes condictonest

• Una buena ventilation (circulacidnde aire).

• Humedad relativa no mayor de 60%.

• Conaislamiento para cambios bmscos de tcmpcralura y olores extraftos.

4.7 TRILLA0O.

La siguiente operation consiste en pasar el cafe pergamino por una maquina
descascaradora o trilla que le desprende la cAscara al pergamino, dejando unicamente el
grano en la forma conocida como cafe oro.

Es importante tener presents que al pelar el cafe soiamente se pierde entre un 1S% y un
20% de peso, mientras que su volumcn St reduce a menos de la mitad (45%
aproximadamente)(Veranexos 11, 12 y 13).

La trilla puede generar defectos debidos principalmente a delitientias de la maquinaria,
como pueden ser los granos partidos originados a partir de granos sobresecados y los
granos aplastados resultando de la trilla dc granos humedos. Este tipo de problemas no se
presentaran si los procesos anteriores se Uevaron a cabo como sc rccomendo.

C
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Medición diaria de la htnnedad dei gano, por medio de muestras representativas de 1a
cantidad almacenada. Si la humedad es superior al 12% puede significar dos cosas:
que se llevó a cabo un secado itteompleto en la etapa" anterior o que la humedad
relativa del aire es muy alta y el grano la está absorbiendo. De ser este último el caso,
se debe mejorar la circulación de aire y si el grano ya ha sufiido daños, este ya no
podrá ser comercializado como un Gourmet.

Medición diaria, 3 veces al día (mañana, mediodía y tarde) de la hunïedad relativa del
aire del almacen, por medio de un itigómetro o cttalqnier otro aparato que cunïpla
esta fimoidn Lao ideal es que esta se CÜÏIHEWE debajo del 453%, por lo que si esta se
acerca o sobrepasa este limite se debe aumentar la circulación de aire antes de qne los
daños ocurran.

Revisiones diarias de los alrededores de las instalaciones de aimacenarniento para la
detección de materiales con olores filertes que se puedan pegar al giant). De
encontrarse con alguno de éstos, se debe proceder iïflnfidiflifilïï fiïïi fi a su alojamiento 3'
preferiblemente oliminaeidn. 'i'ambit':n será necesario investiga: laa liienttzs de estos
materiales para poder evitar que se repitan estos incidentes.

Para que un almacén de cafe sea adecuado, debe reunir las siguientes condiciones:

4.‘?

La

Una buena ventilación [circulacion de aire}.

Humedad relativa no mayor de 6Ü%.

Con aislamiento para cambios bruscos de temperatura y olores ext-años.

TÏIILLADO.

Siguiente operacion consiste en pasar el cafii pergamino por una máquina
descascaradora o trilla que le desprende la cáscara a] pergamino, dejando únicamente e]
grano en la forma conocida como café oro.

Es importante tener presente que al pelar el café solamente se pierde entre nn 18% y un
20% de peso, ¡‘mientras que su volumen se reduce a menos de la mitad (45%
aproximadamentefv’er anexos 11, I2 y 13}.

La triila puede generar defectos debidos principalmente a deficiencias de la maquinaria,
como pueden ser los granos partidos originados a partir de granos sobreseeados y los
granos aplastados resultando de la triila dc granos húnesedos. Este tipo de problemas no se
presentaran silos procesos anteriores se llevaron a cabo como se recomendo.
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Pot otra parte, tambien se pueden presentar daftos mecanicos si, a1 igual que en el
despulpado, la maquina ha sido mal callbrada. Los dafios que esio puedc traer son granos
partidos o aplastados y tambien grano decolorado por las altas temperaturas (mayores a
70 CQ que se generan enlamiquina a paitix de la friction a que es sometido elgrano. La
temperatura que alcanza cl grano en untrillado normales de aproximadamcnie 30 °C. Sin
embargo, con contenidos de humedad de 13%, Uega hasla 38 °C o mas.
Para evitar estos danos se dcbera Hevar a cabo una calibration de la IriDadora a 150 qqV
hora. al principio y en el grueso de la cosccha,

Tambien se debe de controlar el flujo de grano a ia trilladora, de modo de controlar el
riempo de exposition de estos a las altas temperaturas, procurando que no entren mas qq.
de los eonespondientes a la calibration de 150 qq. / hora.

4.8 CLASIFICACION POR TAMAtfO V DENSTDAD.

El siguiente proceso a que debe ser sometido el cafe una vez trillado, es el de clasidcacion
por tamano, tambidn Uamado dimensional. Los cafes clasificados por tamaho tiene mayor
valor comerciai porque dan una gran uniformidad en cl tueste v tienen mejor apariencia.
Ademas, cste tipo de claslficacidn es un requisite indispensable para una eficiente
separation por denstdad en laetapa siguiente,

El cafe oro, sin clasificar, es una mezcla de:

• Oration pbno convcxos. dc dimensioned voriabfes, cortsidcmdos omnn normnlcs,

Denlro do este tj(>o se eneuentra el grano que calito para Oourmel.

• Elefantcs, de gran tamano, con sus deformaciones geneticas caracterjsticas y liacturas
sufridas en elbeneficiado.

• Caracoles, de forma elipsoidal y scccion transversal redonda,

• Triangulos, granos qiiebrados, amigados y faltos de formation.

La maquina perteneciente a la empress K-FE es del tipo conocido como "sistema de
fcaiaiuJas oscllantes". Elcuerpo de la.maquinaestiinorKado sobre una estructoia mtialSca
de soporte, de 60 cm. de aftura. Este sistema imparte un movimicnto vibratorio a las
zarandas, con una carrera de aproximadamente 8 cm. La transmisidn y amortlguacion del
movimiento se hace por medio de una biela y dos piezas de madera. Esta mdquina esta
sujetada fuertemente al piso, con el uso de tornillos, para que de esta forma solo actuen en
su fimcioitarruenlo los movimiitntosque ellasola le imparte al grano.

Enel siguiente cuadro se muestran las dimensiones de lamaquina:

2T

Por otra parte, también se pueden presentar ¿años mecánicos si, a1 igual que en el
despuipado, la máquina ha sido mal calibracia. Los daños que esto puede traer son granos
partidos o aplastados y también grano ciecoiorado por las altas temperaturas {mayores a
TÜ “{3} que se generan en la máquina a partir de 1a fiicciún a que es sometido ct grano. La
temperatura que alcanza cI grano en un inflado norma} es de aproximadamente 3D “C. Sin
embargo, con corticoides de humedad de 13%, llega hasta 33 °C o más.
Para evitar estos daños se deberá llevar a cabo una calibración de Ia trilladora a 150 qqJ
hora, al principio y en el grueso de Ia cosecha.

Tambien se debe de controlar c1 flujo de grano s Ia trilladora, de rrmdo de controiar el
tiempo de exposición de estes a las altas temperaturas, procurando que no entren más qq.
de los correspondientes a 1a caïibraeión de 15€? qq. f hora.

4.3 cLnsmïcncron PoR TnMnÑo ‘i’ DENSTIJAD.

EI siguiente proceso a que debe ser sometido el cafe ‘ima vez trïiiatïo, es el de clasificación
por tanïaño, también ilarnatio dimensional. Los cafés clasificados por tansaño tiene mayor
valor comercial porque dan una gran nniformitïad en ei tneste y tienen mejor apariencia.
Además, este tipo de clasificación es tm requisito indispensable para una eficiente
separacion por densidad en la etapa siguiente.

El café oro, sin clasificar, es una nxezcia de:

- Ümnnfl 11121170 cnnvcxos. tic tïintensiorme vorinhfcs. considerados como Ilnrnlnlcs.
Durero de este tipo se encuentra el grano qtie ezrliticzt para Gourmet.

o Elefantes, de gran ïalïlflñü, con sus deformaciones genéticas características y fracturas
sun-idas en el beneficiado.

o Caracoles, de forma eiipscidal y sección transversal redonda.

o Tríángulos, granos quebrados, arrogancia y faltos de formación.

La máquina perteneciente a la empresa K-FE es dei tipo conocido como “sistema de
mandas oseiiantes”. El cuerpo de la máquina está montado sobre una estructura metálica
de soporte, de se cm. de ainlre. Este sistema imparte un mos-"iniiento wïratono a las
mandas, con una carrera de aproximadamente S cm. La transmision y amortiguación del
movimiento se hace por medio de mia bicis jr dos piezas de madera. Esta máquina esta
sujctada firertemente al piso, con ei uso de tornillos, perenne de esta forma solo actúen en
su fimcionanfiento los movimientos que ella soh le imparte a] grano.

En el siguiente cuadro se muestran las dimensiones de le nráquhaa:
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Cuadro 3. Dimensiones de la miquma clasificadora por tamano.

Dimensiones (m)

Largo total 3.25
Ancho 1.22
Altura de la tolva 2.46
Dimensioned de zarandas 2;<1

Motor HP 2
r.p.m. 1725

Capacidad 40 qq. / h

Una tolva mctalica situada en la paite superior trasera, con eompuertas de regulacion,
alimenta la maquina directamcnte sobre la zaranda superior.

4.8.1 Normas intemacionales de clasificaciort por tamaiio.

Las zarandas tienen perforaciones circulares clasificadas en numeros que van dcsde el 14
hasta el 20. Los numeros de zaranda indicados corresponden al dlimetro de las
perforaciones en sesenta y cuatroavos de pulgada (1/54"). Estas perforaciones separart y
aceptan el grano por su anchura.

Las zarandas se colocan, deslizandoias sobre sus gufas, en la maquina, EI movimiento
vibralorio de vaiveii y la fuerza de la gravcdad originada por la inclmacion que tiene la
miquina, iiopuisan el cafe hacia adebrle, y provocan cl paso a traves de la zaranda, de
aquellos granos que tienen menor diametro que las perforaciones de la misma. De esta
forma, el cafe que llega hasta el piso de la caja vibratoria es el que no clarified por su
tamano, v el que no se hunde en la 2aranda, es el que si clasifica, Uega hasta la boca de
descarga de lamisma donde cs ensacado.

Para cafe Gourmet, el grano debe scr 100% sobre zaranda 15, cs decir. do un tnmnfto

mediano de aproximadamente 6.5 mm. Bsta maquina, por su funcionamiento,
automiticamtnle furveiona come un control do calidad,ya que solo el grano que se ajuste
al tamaSo de zaranda 16 clasificara para seguir siexido proccsado coroo un Gourmet. Por
lo tanto csmuy importaiite que se le de tin buen mantenimiento a lamisma.

IS

Cuadro 3. Dimensiones de 1a máquina clasificatïora por tamaño.

Dimensiones (m)

Largo total 3.25
Ancho 1.22
Altura de 1a tolva 2.46
Dis-ocasiones de zarandas 2 :< 1

Pvïotor HP 2
1:13am. 17'25

Capacidad 4G qq. f h

Una tolva metálica situada en la parte superior trasera, con compuertas de regulacion
alimenta la maquina directamente sobre la zaranda supetior.

4.3.1 Normas internacionales de clasificacion por tamano.

Las zarandas tienen perforaciones circulares clasificadas en números que van desde el 14
hasta el 2G. Los números de zaranda indicados corresponden al üznetro de las
perforaciones en sesenta y cuatroatvos de pulgada (nexo). Estas perforaciones separan y
aceptan ei grano por sn anchura.

Las mandas se colocan, desiizánooias sobre sus guías, en 1a máquina. Bi movimiento
tribralorïo de vaiven jr la filerza de 1a gtntrcdad originada por ía irtciinacion que tiene la
nzáquína, impulsan ei café hacia adelante, y provocan el paso a través de la zaranda, de
aquellos granos que tienen menor diámetro que las perforaciones de la misma. De esta
forma, ei cafe que Hega hasta ei piso de la caja tribratoria es el que no clasificó por su
tamaño, 3* el que no se hunde en la zaranda, es el que si ciasifica, llega hasta la boca de
descarga de 1a misma donde cs ensacado.

Para cafe Gourmet, el grano deb-e ser IÜÜ% sobre zaranda 1G, es decir. de un tnnïaño
mediano tie aproximadamente 15.5 mm. Esta máquina, por en funcionamiento,
automáticamente funciona como un control de calidafi, ya que solo el grano que se ajuste
al tan-gano de zaranda 145 clasificará para seguir aientio procesado como un Goui-met. Por
Io tanto es muy importante que se le de un buen mantenimiento a 1a axioma.
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Cuadro 4. Escala de clasificaci6n por tamafio.

PERPORACIONES CIRCULATES
1/64" m

20 8
19 7 1/2
IS 7
17 6 3/4
16 6 1/2
15 6
14 5

Para este fin, es importante revisar periodicamente, al principio y en el grueso de la
cosecha, el ajuste de los tornillos que sujetan las piezas de madera que transmken el
movimicnto de vibration. Tambien es necesario engrasar aJ principio de cada eosecha cl
motor y todas sus partes movibles.

Tambien es muy importante, que el flujo de alimentation del grano sea uniforms, asf como
su distribution sobre la zaranda.

La secuencia logica y recomendable en los piocesos dc preparation de cafe Gourmet y
cualquier otro trpo de caf£ de exportation, es la de clasrficar por densidad despues dc la
clasificacion por tamano, Esta maquina tiene laventnja de que simultaneamentc al hacer la
clasificacion por tamano hace laclasificacidn por densidad.

Con e\ tirmino densidad uos teferimos a ia densidad a granei, la cual depcnde de la
gravedad especlfica y del tamafio del cafe. Se expresa en kilogramos por hectolitre o
metro cubico. En las obras consultadas se usan tambien, indislintamente, densidad y
gravedad especlfica, ya que ambas se refiercnal peso relafivo de los granos.

En realidad la definition tecnlca de estos tbnrrinos difierc un poco, pues densidad es la
masa de una sustancia por unidad de volumen, nfientras que gravedad especifica es la
relation de la masa de un cuerpo con la de un volumen igual de agua (Funk y Wagnalls
Standard, 1992).

La maquina clasificadora tiene una inclinacidrt de aproximadamente 30°, por lo que el
grano sobre las 2aiandas, por medio de las vibraciones de la maquina y por la fuerza de la
gravedad, se separa por peso en lasuperficie de la zaranda, quedando elgrano mis liviano
en la parte mds alta de lamisma y elmas pesado en lamisbaja. La boca de descarga de la
zaranda se divide entres entradas a lo largo de la inclination de Iamisma. De esta forma el
grano mas pesado sale por una y cae en sacos, elmas liviano por otra y cl fntermedio por
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Cuadro 4. Escala de clasificación por tamaño.

PERFÜRAÜIÜNES CIRCULARES
1.364" min.

2D S
19 7 U2
13 T
i‘? 6 ¿‘f4
16 6 U2
15 5
14 5 irá

Para este fin, es innportanle revisar periódicamente, a1 principio y en el grueso de 1a
cosecha, el ajusta de 10s tornillos que sujetan las piezas de madera que transmiten ci
movimiento de vibración. Tambien es necesario engrosar al principio de cada cosecha eI
motor y todas sus partes movïbles.

También es muy irnponante, que el flujo de aiimentaxcïón dei grano sea uniforme, asi como
su distribucion sobre la Zelanda.

La secuencia logos v recomendable en los procesos dc preparacion de cafe Gomïuet y
eualquíeï otro tipo de café de exportación, es la de clasifica: por densidad después de Ea
clasificación por tanaaño. Esta
clasificación por tamaño hace la clasificación por densidad.

Con el término densidad nos referimos a la densidad a granel, la cual depende de ia
gavedad especifica v dei tamaño del café. Se expresa en kilogramos por hectoliïro o
metro cúbico. En las obras consultadas se usan también, ïndíslintamnnïe, densidad y
gravedad especificas F3 que andinas se refieren al peso relativo de los granos.

En realidad la definición técnica de estos términos difiere un. poco, pues densidad es la
masa de una sustancia por unidad de volumen, Inientras que grat-‘edad específica es la
relación de Ia masa de un etterpo con ia de un vcriumen igual de agua (Funk y Wagnajls
Standard, 1992).

La máquina clasificacion tiene una inclinacién de aproximadamente 30°, por 1o que el
gïano sobre las zaxandas, por medio de ias ivibraciones de Ia máquina y por la filenza de la
gïavedad, se separa por poso en la Superfi cie de la zaranda, quedando el grano más liviano
en ia parte más alta de la nfima v ei más pesado en ia más baja. La boca de descarga de. la
manda se divide entres entradas a Lo largo de 1a inclinación de La misma. De esta forma el
grano más pesado sale por una y cae en sacos, el más liviano por otra y cl intermedio por
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otra. quedando al final con ires grupos de granos de tamarto de zaranda 16 con differences
pesos.
Para la produceion de cafe Gourmet se utilizard solamente el grano del grupo mispesado,
aunque Jos otros dos tambiin podran ser coxncrcializados como cafes de oaJidad.

Con esla esplicacion se enfatiza de nuevo la importancia de un flujo de alrmentaci6n
uniforme de grano al igualque una distribucidn uniforme sobre la zaranda.

4.9 CATACION.

Es la prueba organoleptics o sensorials en la uual el catador valora las principalis
caracteristicas propias del cafe: ACIDEZ, AROMA y CUERPO.

La acidez es la caractcrfstica mas apreciada en la comercializacidn international del cafd,
especialmente del Gourmet, y por constguientc la que mejor se paea. Sc detennina en la
pru-iba. de deguslac&n, y no se piedt roedir como pH. Es caractcristica de los cafes dc
altura.

No creemos que sea ncccsario profundizar en el eoncepto de aroma, pues es una palabra
por todos conocida.

El tennino cuerpo se relacioDa con las propiedades fisicas de la infusion, es decir del
contenido de solidos, perceptible como una mayor o menor consistentia de la bebida.

De iguai forma, el catador detects y evaliia tambiÿn la prescncia y gravedad de los
defectos fisicos y dc taza, lodo lo cual da el eoncepto global de calidad.

El proceso de la cataci6o sc divide en tres pasos:

ÿ Comparacidn de Ic apariencia de los granos crudos de un lote de cafe Gourmet de la
emprcsa K-FE con la muestra dc un tipo conocido y que es valido para esta clase de
caie y que sea dc agrado al cliente.

ÿ Comparacion del mismo cafe pero ya lostado.

• Prueba de la taza, donde sc muele el cafe y se prepara la bebida para apreciar su
acide2, aroma y cuerpo.

Para un cafe Gourmet se exigen las cualidades de un aroma sumamenle agradable y
penelrante, asi como una taza conbuen cuerpo y acidez, que hueen que estc cafe sea muy
ugradable a los consumtdores mas cxigentes y experimentados.
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otro, quedando al final con tres grupos de granos de tamaño de znranda 16 con diferentes
pesos.
Para la producción de café Gourmet se utíLiznrá solamente el grano del grupo más pesado,
aunque Ios otros dos también podrán ser comercializados como cafés de unidad.

Con esta explicación Se enfatiza de nuevo la importancia dc un flujo de alimentación
umforme de grano al igual que una distribución Lufifonne sobre la zrnrandn.

4.9 CATACIÜN.

Es Ia prueba organolcptiea o sensorial, en la cua} cI catador valora las principales
características propias del cafe: ACIDEZ, ARÜMAL 1-’ CUERPÜ.

La acidez es la característica más apreciada en la comercialización internacional del café,
especialmente del Gourmet, y por consiguiente la que mejor se paga. Se determina en Ia
prueba de degustación, 3' no se puede medir como pH. Es caracteristica de los cafés de
altura.

No creemos que sea necesario profundizar en el concepto de aroma, pues es una palabra
por torios conocida.

Ei término cuerpo se relaciona con ias propiedades fisicas de Ia Ïlïfilsiún, m decir del
contenido de solidos, perceptible como una nlaïor o menor consistencia de la bebida.

De igual fauna, c1 catador detecta y evalúa también 1a presencia y graxredad de los
defectos fisicos y de taza, todo 1o cual da c1 concepto global de calidad.

El proceso dc 1a cataciún se riixricïc en tres pasos:

e Compensación de In apariencia cie los granos crudos cie un lote de café Gourmet de Ia
empresa ii-«FE con In muestra de un tipo conocido y que es mráiirio para esta clase de
coli‘, y que sca de agrado al cliente.

v Comparación del mismo café pero ya tostado.

- Prueba de ia taza, donde se muela ci café 3: se premura la bebida para apreciar su
acidez, aroma 3: cuerpo.

Para no cafe Gourmet se exigen las cualidades de un aroma summncruc agradable y
penetrante, asi como una taza con buen cuerpo y acidez, que hacen que este café sea muy
agradable a ios consumidores más exigentes y experimentados.
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Es pues el catadoT, en uhum inslaiicia, el que define y evalua la calidad del cafe. La
catacidn es la prueba accptada intemacionalmeote para la comercializacidn del cafe. Por
e&to es comprensible que una mala evaluacion solo se puede atribuir a una mala catacidn,
por !o que es muy importante que el catador sea debidaroente errtrenado v que tenga
su£ciente experlencia para poder afrontar con seguridad esta responsabilidad,

4.10 CLASEFICACI6N POR COLOR.

La clasificacion por color del cafd Gourmet consiste en separar bs granos de color azul
verdoso parejo del resto de los granos que do cuentan con esta cuaJidad. Con esto se
oprimiza la calidad dc cada partida y se obtiene su mdximo potencial economlco v de
comercializacidn.

En la empresa K-FE esta operation es reallxada por una maquina electronica de alta
eficiencia producida por DELTA TECHNOLOGY CORPORATION, que
simultaneamente limpia al grano de polvo y olras impurezas. El escogiroiento manual es
una operacion lenta y cara, que no alcanza jamas los margenes de precisidny confiabilidad
que se obtienen con la tecnologfa electronica. A cootinuacidn presentamos una serie dc
elementos que apoyan esta afirtnacidn:

ÿ La Iuz que el ojo humano pcrcibe es solamente una pequefia parte del espectro
electromagnetico, del cual no ve igualmedte bien todas las partes visibles (Cleves,
1995). Las maquinas electronicas distinguen difercncias de color que el ojo humano no
perefbe.

• Los analizadores opticos de las clasificadoras electronicas analiy»o el grano en todo su
contomo, mientras que un operador manual solamente ve una parte de su
circunferencia.

• Mientras que la iluminacidn del grano es limitada en las mesas para escogido manual,
en el proceso electrdnico el cafe estfc intensamente ihiminado por medb dc sistemas de
gran luminosidad.

ÿ La inspeccidn manual causa cansancio en la vista, por lo que la persona encargada de
realizar esta actividad muchas veces deja pasar producto que no cumple con las norma*
de calidad requeridas.

Es por estas razones que primero se bace el clasificado electrdnico y se deja la
ctaslficaoibn manual como unsistema de rcpaso y de revision general.

Elmodelo Delta de la empresa K-FE cuenta con una alta resolucidn optica. Se monitorea
y ajusta solo. Las lamparas haldgenas cnoargadas de la iluminacidn son de baja
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Es pues el catador, en última’ instancia, el que define y evalúa Ia calidad del cafe. La
estacion es la prueba aceptada intcmacionainïente para la comercialización del cafe. Por
esto es coniprensibie que una mala evaluación solo se puede anibuir‘ a una mala cat-ación,
por lo que es muy izrnportmzte que c1 catador sea debidamente entrenado y que tenga
suficiente experiencia para poder afrontar con seguridad esta responsabilidad.

4.10 CLASIFICELCIÓN PGR COLOR.

La ciasificacíon por color del cafe Gourmet consiste en separar los granos de color azul
vcrdoso parejo del resto de los granos que no cuentan con esta cualidad. Con esto se
optimiza la calidad dc cada partida 3' se obtiene su maz-disco potencial economico y de
conterciafización.

En la cntprcsa K-FE esta operacion es realizada por una máquina electrónica de alta
eficiencia producida por DELTA TECHÏNÏÜLÜGY CORPÜKÁÏTÜN, que
simultáneamente Íhnpia a1 grano de polvo y otras impurezas. El escogimïento 111311113.} es
una operación lenta y cara, que no alcanza jamas los márgenes de precisión y confiabilidad
que se obtienen con 1a tecnología electrónica. A continuación presentamos tina serie de
elementos que apoyan esta afirmación:

o La luz que el ojo humano percibe es solamente una pequeña parte del espectro
electromagnético, del cual no ve ignahncnte bien todas las partes visibles (Claves,
1995). Las máquinas electronicas distinguen diferencias de color que el ojo humano no
percha.

v Los analizadores ópticos de las clasificadoras electrónicas analizan el grano cn todo su
contorno, mientras que un operador manual solamente "ve una parte de su
circunferencia.

e Ivficntras que la iluminacion del grano es liznitada en ias mesas para escogido manual,
en c] proceso electrónico el café está intensamente iiunfinatïo por medio de sistemas de
gran luminosidad.

o La inspección manual causa cansancio en la xrista, por 1o que Ia persona encargada de
realizar esta actividad muchas veces deja pasar producto que no cumple con las normas
de calidad requeridas. i

Es por estas razones que primero se hace el clasificado electronico jr se deja Ja
clasificación manual como un sistema de repaso y de revisión ha] general.

El modelo Deita de 1a empresa K-FE cuenta con mia alta resolución óptica. Se monitorea
y ajusta solo. Las lámparas halógenas encargadas de la iluminación mn de baja
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temperature evitando daiios al grano. Cuenta con un buen control dc polvo y tfmpieza.
Consume aproximadamente 120 vaxios. Cuenta con un microprocesador que le da
capacidad de memoHa hasta para 10 pardmdros de elasificacion, recalibracidri automitica
y una pantaUa visual lumhosa.

Su calibracidn es sencilla, ya que Los paramctros de operacion se ajustan con solamentc 4
botones. Su operacion cs automdtfca una vcz fijados Ios parametros de selcccion, que una
memoria permanentÿ abtiacena hasta por 10 ados. Laprogramacidn del microcomputador
detects cualquier faUa y activa inmediatamente una alarma, la cual se indica en la pantaUa
digital y detiene el funcionamiento de la mdquina>

Si por cualquier razdn la alarma no detects un mal funcionamiento del ststema, los mores
en la clasificacion van a ser detectados cn la ctapa siguiente de clasificacidn manual. De
csta forma se liene un canltol sobre el equipo, que nos akrta si <Sste fixe ptogremado
coaectamente y si su funcionainiento es el adecuado.

Ldgicamente es neccsario que este equipo sea manejado solamente por un numero
reducido de personal, debidamenie capacitado para su progianiacion y reparation, de esca
forma varuos a estar scguros de que ios p&rAmetros de piogramati6n no stran alteiudos y
si por dado caso ocurre, se sabc a quien rcsponsabilizar.

4.11 CLaSIFICaC16iN makual.

El objetivo de esta ctapa cs una revision final del cafe Gourmet, es decir la eliminacidn de
granos defectuosos que no hayan sido detectados en las etapas anteriores, para al final
obtener ungrano con 0% defectos.

Esta etapa funcioua de la siguiente manera, despuds de que e) grnno calificado saJe de la
clasificadore elecudnica se ensaca para despues ser traslado a un sistema de bandas que
recorrc las mesas alrcdcdor de las cualcs sc encuentraa las empleadas responsables de esta
operacidn. Estas emplcadas revtsan los granos, elkibando Ios defectuosos, quedando en
la banda solo Ios granos perfectos. Esta banda prosigue su movimicnto, trasladando los
granos hasta su final donde son empacados en sacos.

La clasificacion manual es una labor roondtona, Gin's efieientia y calidad varia con la
conditiony actividad de las emplcadas. Scgun Wilbaux, en cl escogimiento a dos manos,
el rendimiemo maximo es de SO granos por minuto. Es necesario, ademas, detener el
trabajo cada bora, por el caosancio de los operadores.

Es importante anotar dc que en todo momento de esta clasificacifin se ha reterido a
empleadas y no empleados, Esto es as! porquc en esta parte se contrata solamente mano
de obra fenjenina, por la creencia de que las mujeres tienen un mcjor dcscmpeno que los
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temmratma evitando daños al grano. Cuenta con un buen control de polvo y limpieza.
Confi rme aproximadamente 12€! vatios. Cuenta con un microprocesador que le da
capacidad de memoria hasta para 10 parámetros de clasificación, recalihraoión automática
j.‘ una pantalla visual luminosa.

Su calibración es sencilla, ya que los parámetros de operación se ajustan con solamente 4
botones. Su operación es automática una voz fijados los parámetros de selección, que una
naemoria permanente almacena hasta por 10 años. La programación del mioroeomputador
detecta cualquier falla y activa inmediatamente una alarma, la cua] se indica en la pantalla
digital y detiene el fimcionamiento de la máquina.

Si por cualquier razon la alarma no detecta un mal funcionamiento del sistema, los errores
en Ia clasificacion van a ser detectados on 1a etapa siguiente de clasificacion manuaL De
esta foma SB tiene un control sobre el equipo, que nos alerta si este fue programado
correttamente y si su fimeionaïrliento Es el adecuado.

Lógicamente cs necesario que este equipo sea manejado solamente por un nfunero
reducido de personal, debidamente capacitado para su programacion y reparación, de esta
Forma vamos a estar seguros de que los par-metros de programación no será-n alterados y
si por dado caso ocurre, se sabe a quien responsabilizar.

4.11 coasrrrcacrón anmoAL.

El objetivo de esta etapa es una revision final del café Gourmet, es decir 1a eliminación de
granos defectuosos que no hayan sido detectados en las etapas anteriores, para al final
obtener un grano con (29% defectos.

Esta etapa Íimciooa de la siguiente manera, después de que el grano calificado sale de la
clasificadora electrónica se ensaca para después ser traslado a un sistema de bandas que
recorre las mesas alrededor de las cuales se encuentran las empleadas responsables de esta
operación. Estas empleadas revisan los granos, eliminando los defectuosos, quedando en
la banda solo los granos pet-rectos. Ésta banda prosigue su movimiento, trasladando los
granos hasta su final donde son ampacatios en sacos.

La clasificacion manual es una labor monotona, cuya eficiencia y calidad moria con la
condicion y actividad de las eroplrtadas. Según ‘Nilbatxzc, en el escogimiento a dos manos,
el rendimiento máximo es de Sil granos por minuto. Es necesario, además, detener el
trabajo cada hora, por el comando de los operadores.

Es. importante anotar de que en todo momento de esta clasificacion se ha referido a
empleadas 3.-’ no empleados. Esto es así porque en esta parte se contrata solamente mano
de obra femenina, por In creencia de que los mujeres tienen un mejor desempeño que los
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honibres en irabajos de precision manual y visual. Otro cjcmplo de esto es durante la
cosechs dondc lamblÿn la mayoria de los cosechadores son mujercs.
Para que esie trabajo sea Uevado a cabo de forma correcta, es muy importante y noccsaria
una concientizacion dc las empleadas en lo que respecta a las cxigencias de calidad y
perfcccion de este upo de cafe para podcr obtencr una retribution de este esfuerzo a]

vender este grano a un alto precio. So considers adecuado que las empleadas scan
motivadas por medio de comisiones o aumentos de saiario por su buen desempeno en esta
actwidad, >*a que dc esta forma se puedu lograr mayor eficiencia y cficacia en dicba
actividad.

Para el monitorco del desempeno es ncccsario tomar muestras dc 1 lb. por cada 300 lb. dc
grano empacado, es decir cada dos sacos. Dcntro de estas muestras no se debe de
enconirar ningun tipo dc delectos, pero si sc encuentran toda la partida deberi de ser
reÿsada de nuevo hasta que los defectos sean del 0%.

4.12 EMPACADO.

El grano, una vez clasificado y revisado, debe scr empacado para su almacenamiento y
posterior cxpoiUiti6u. Los sacos debcrdn ser de on material llanuido kciialquc no dailu al
grano. Los sacos deberun ser Ueuados con 150 lb. de cafe Gourmet, luego scliados por
medio de cosruras,

Es muy importame que tes sacos estin debidaroerite marcados, conteruendo la siguiente
information:

ÿ Nombrc dc la marca.

« Nombre de la empresa o productor.

• Localidady pais de origen.

• Peso del saco,

• Lote de production.

Para lograr este objetivo, cada saco deberi dc ser pesado arues de set sellado para
verificar que conienga 150 lb. cxaetamente, Si no «asi, adiclonarle u quitarle grano hasta
que el peso sea el correct©. Tambien es ncccsario que cada saco sea rcvisado en lo que
respecta a su marcado, antes de ser Uenado. verificando que cada uno de los sacos
contcnga la inftrmacidn neccsaria de forma legible, Sacos con marcados borrosos o
ilcgibles debeian de scr climinados.
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hombres en trabajos de precisión manual y visuat. Otro ejemplo de esto es durante ta
cosecha donde también Ia mayoria de Ios eoseehadores son mujeres.
Para que este trabajo sea llevado a cabo de forma correcta, es mu)" importante y necesaria
una concientización de las empleadas en lo que respecta a las exigencias de calidad y
perfeccion de este tipo de cafe’: para poder obtener una retribución de este esfuerzo u]
xrezider este grano a un alto precio. Se considera adecuado que las empleadas sean
motivadas por medio de comisiones o aumentos de salario por su buen desetnpeño en esta
actividad, ya que de esta toi-naa se puede lograr mayor eficiencia y eficacia en dicha
actividad.

Pura eI monitoreo del desempeño ea necesario torna: muestras de t 1h. por cada 3GB 1h. de
grano empacado, es decir cada dos sacos. Dentro de estas muestras no se debe de
encontrar ningún tipo de rleiizctos, pero si se encuentran toda 1o partida deberá de ser
rexísada de nuevo hasta que los defectos. sean del 13%.

4.12 EMPACADÜ.

El grano, una vez clasificado y revisado, debe ser empacado para su almacenamiento y
posterior cxptirtucifm. Los meus deberán ser ¿lo no sumatoria] limimdo kenafquc no daña al
grano. Los meca deberán ser ttenados con ISÜ lb. de cafe Gourmet, luego scíiados por
medio de costuras.

Es muy importante que los sacos estén debidamente mercados, conteniendo Ia siguiente
información:

r Nombre de Ia marc o.

I Nombre de la empresa. o productor.

- Localidad y pais de origen.

- Peso del saco.

i Lot-e de producción.

Para lograr este objetivo, cada saco deberá de ser pesado antes de ser sellado para
verificar que contenga 150 lb. aumenten-its. Si no es asi, adicionarie o quitarle grano hasta
que el peso sea ei correcto. También es necesario que cada seco sea revisado en Io que
respecta a su marcado, antes de ser llenado, verificando que cada uno de los sacos
contenga la información necesaria de forma legible. Sacos con marcados bon-osos o
iiegiblea deberán de ser eliminados.
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4.13 ALMACENAM1ENT0.

Esta etapa es exactamcnte iguai a la etapa nitmero 6, con la excepcion de que en esta se
almacena ya cl grano oro previo a su venta, mientras que ea la anterior se almacena el
grano pergarruno antes de scr triliado y en sacos corrientes.

4.14 REGISTROS DE INFORMACION DE LAS WFERENTE3 ETAFAS DEL
BENEFICtADO.

Es necesario, para la toma decisiones y ajustes de proceso, contar con infbrmacidn de
cada una de las etapas del beneficiado a traves del tiempo, para asi poder hacer analisis
estadisticos que serviran para este fin.

En los Anexos 1 a 7 se presentan una serie dc cuadxos para el registro de datos de cada
una de las etapas de laproduccidnde caf£ Gourmet.

4.13 ALNïACENAMLENTD.

Esta etapa es ¿netamente igual a la etapa número e, con la excepcion de que en este se
almacena ya el grano oro previo a su venta, mientras que en Ia arúerior se almacena ei
gïeïio pergamino antes cie ser trillaxïo y en sacos comentes.

4.14 REGÏSTRÜS DE INFÜRBIACIÓN DE LAS DIFERENTES ETAPAS DEL
BENEFICULDÜ.

E5 neoeoario, para 1a toma decisiones y ajustes de proceso, contar con Ïilformaoion de
cada una de las etapas del beneficiado a través del tiempo, para así poder hacer
estadísticos que servirán para este fin.

En los Anexos l a 7 se presentan una aerie de cuadros para el registro {le ¿autos de cada
una; de las etapas de 1a producción de café Gourmet.



4.15 RESUMEN DEL CONTROL DE CALIDAD PARA LA PRODUCCIONOE CARE GOURMET.

operaci6n DESCRIPCrtfN ESTANDARD/DESEMPENO

1) COSECItA Cosccha manual, lnspcccidn dcdcscmpefio del
equtpo de coscchadores.

Grano color rojo oscuro uniforme
Maximo I% «rano verde,

2) DESPULPADO Grano complctamcnle despulpado
Minimo dc daflos fisicos y qulmlcos

Ajaste de despulpadora a 200 qq/hr.
Despulpar grano maximo Z boras despues

dc cosechado
3) FERMENTACI0N Desprendimiento completo del mucKago.

1 mueslra cada hora a parttr do las 16 de cada uno de
los ires niveles dc profundidad del tanquc para

determinar con precisidn el momenta de finalizacion
v dar pasa al lavado del crano,

Fermcntacidnentre 16-24 horas
Fermentacidn completo:

Despteodimiento facil del mucflago
Aspero al taclo

Son!do de rasoado al estrujarsc

4) LAVADO
Limpicÿa del grano eliminando rcslos de fermentaciott

del mucilago y clasificacffin en base a densidad.

Grano biancoy aspero al Undo.
Agua de salida Iimpia
y con una textura no

Imosa.
5) SECADO Grano secado totalmenle cn patio hasta llegar a 1 2%

humedad, rcmovido constantementc, atnontonado
durante la noobey cubierta con lonas.

Evftando exposIciAna T® luavotcsa.35°

Capade grano de 3-4 cms. degrosor
Mcdicibn de temperature ambiente
Medici6n de humedad cada 6 boras

6) ALMACENAMIENTO Grano con sus cuatidades conservadas intactas por
Tiempo indefintdo

Hutnedad relativa de almacen nienor a 60%
Humedad del grano de 12%

Alrededorcs de almacdn Itmoios

ucn

4.15 RESUMEN DEL COPÏPRÜI; DE CÁLIDAJ} PARA LA PRÜDUCCIÜN DE CAFÉ GOURMET.

ÜPERJaCIÓN DESCRIPCIÓN Earamnanomnaamanfi o
1} CÜSECÏ-Ïxï Cosecha manunï. Inspección de desempeño doi

equipo do cosochadorezs.
Grano color rojo oscuro uniFü-nne

Máximo 1% grana verde.
EJ DESPULÏEDÜ Grano complotamcnle despidos-ido

Mínimo de daños fisicos y quíutïoon
fitjusto do dosptilpadora a 2DG qqflnr.

Doapuïpar grano máximo 3 horas despues

Evitando exposicion a T“ mayores a 35°

dt: maochndo
3} FERMENTHLCIÜN Dosprondímíento completo dot mucttago. Fcnnontacion ontm Ifi-Éiï» horas

1 munatra cada hora a partir do las 16 do cada uno do. Formentaoiún completa:
ios tres niveles (lo profundidad del tanq uo para Desprostdintionto fácil del Inuoílago

dotorminar non precision e] momento de finalización: Ásporo al tacto
y dar ¡nasn al Iavado dol grano. Sonido de raspado nI ostrujaa-so

4} LARÜLIJÜ Grano blanco y áspero ai tanto.
Limpioaa do! grano eliminando restos de. fermentacifitt Agua dc salida Iímpïa

do! muciïago y clasificación on baso a dmsidad. y con una textura no
- Iïgoaa.

S} SECáDÜ Grano secado totalmnnto nn patio hasta ¡Iogax a l 2% Capa do grano de 34 cms. de gnosor
humedad, rtnnovido constantemente, amontonndo Medicion de temperaturas nmbimto

durante la nonho y cubierto con lonas. tdodicinn dn humedad cada 6 ¡toma
‘í

tí) ALMACENABCIJINÏO Grano con sus cnniidndes consorvadas intactas por
tiempo indefinido

Humedad rotativa da almacen nionor a fiü%
Humedad del ¡grano do 12%

Airododonzs do almacén limpios

9€



OPERACION nESCRlPClON ESTANDARD/DF.SEMPEftO
7) TRILLADO Sc dcspren.de cascara del pcrgamino dejSndolo

como crano oro,
Ajuste de trilladora

Tcmperaiura por friccifin menor a 70° C
S) CLASIFICACION POR

TAMANO Y DENS1DAD
Grano tamafio if\6o mis 100% del grano sobrczaranda #10

9) CATACtON Taza suave con aroma, cuerpo, acidez y sabor de
acuerdo a coasurrndormeta

Catador entrenado
Yconexpcclcnela

10) CLASICTCACION
POR color

Separar el grano oro color azul vcrdoso unlforme
del resio del grano y limpiarlo de polvo e impurczas

on !a miquina Delia.

Revision del grano en la
clasiflcacidn manual.

11) CLASiriCAClON MANUAL Rcvisldn manual del grano, climinando lodo grauo
defectuoso no cliniinado por m£quina Delta.

Muestreo de cada 100 lb. clasilicadas.
0% dcfectos

12) EMPACADO
Empacado de 150 lb, de cafd Gourmet en sacos de

kenafdebidamcnte marcados.
Revisi6nde cada uno de los sacos antes de

ser almacenados para su posterior venta.

150 lb. de cafd Gourmet por saco.
Mporsaco: Marca

Empresa fC-FE
Marcala, La Paz, Honduras.

150 lb.
Lotc de produccidn.

13)ALMACENAM1ENTO Grano con sus cualjdades conscrvadas mtactas por
ilempo mdefinido hasta el tiempo de su

comercializacidn o venta.

Humcdad relative de almacen menor a 60%
Humedad del grano de 12%

Alrededorcs de almaaSn Ilmcios

UJ
G*,

ÜPERACIÓN DESCRIPCIÓN BSTANDARDIDESEMIWJÑÜ
T} TRILIJÁJJÜ So dosprenda: cáscara do] pcrgmnho dejándolo Music de trilladora

como grano on}. Tomperoltïxra por fiicoïon menor o 7Ü° C
S} CLASIFICACIÓN POR Grano tamaño #16 o más IÜÜ% do! grano sobre zarando #16

TABIAÑÜ v DENSIDAD
9} CATáCIÓN Taza suave oon aroma, cuerpo, acidez y sabor de Catador entrenado

acuerdo a consumidor meta y ooo exp orïonoía
11]} CLáSIITIlZr-XCIÚN Separar el grano 0o:) color azul vordoso uniforme Revisión del grano en Ia

PÜR COLOR dol testo del gmoo 3' lïropïorïo de: 1t-olïro e. impurezas oïasíficaoïon manual.
_ on la 1náquina Delta.

ll) CÏJÁSIHÏCACIÚN MÁNUÁL Rovisïón manual del grano, cïimïoondo todo grano
defectuoso no eliminado por máquina Delta. 0% dofoctos

Muestreo de cada IÜÜ lb. clasificados.
12] ENIPACADÜ

Empacado de 15D lb. de café Gourmet en saoos de
150 lb. de café Gourmet por saco.

hmf. por saco: Marca
konafdcbídomontc marcados. Empresa K-FE

Revision do. cada uno do los sacos antes de Moroala, La Paz, Honduras.
sor ahoaoonados para su posterior venta. 15d] lb.

Loto de producción.
13) ALHÍACENAPHIENTÜ Grano ooo sus cualidades conservadas ¡ntaotos por Humedad relativa de olmaccn monor a 611%

Iimnpo ïnudcfinido hasta el tiempo de su Humedad del grano de 12%
comercialización o venta. Alrododorcs (lo almacén Iïmpíos

9€



V. COxVOLUSrONES.

EI concept© de calidad en cafe, especialmente los especializados como el Gourmet,
comprendc muy variados aspectos cuyo analisis es frecucntemente motivo de
interpretaciones erradas. Es necesario que qtiede ciaro que lo conecto cs que las
cualidades Lntrinsecas del grano de cafe y de su bebida so origiiian en el propio drbol as!
como en las condiciones agroecologlcas en que se cultWa. En consecuencia, la calidad del
cafe proviene de la plantacion.

Sin embargo, las practices agronomicas recoineodables. el mdtodo de recolcccidn y la
tecnologia de bcneficiado, son tambien feetores que inciden en la calidad. Una
combinacion de todos ellos no solamente permite conservar todas las caracterlsticas
deseables, sino tambiSn mejorar otras tales como: productrvidad, tarnano y uniformidad
del grano y la relacioncafe uva y cafe oro y el rendimiento.

Las condiciones del tostado, y del cuerpo, aroma y acidez en la taza, que ca gran medida
definen la calidad y por tanto el precio del cafe Gourmet (y cualquier otro) en el mcrcado
interaacionaL se pueden maiitcncr intactas a traves de los procesos de recolecclon y
beneficiado, peio tambien se pueden deteriorar, o danax severamente, con indtodos
inadecuados.

Desde que se inicia la elaboracion del cafe Gounnet en uva, con la recoleccion y el
bcneficio bdmedo, sc tiene en mente el objetrvo de maxima calidad Sistematicamente se
separan los granos verdes en rnmaduros, dafiados, defectuosos, feimenlados, secos y con
otios fectoies que afeetannegaiTvamontc lacalidad de la taza.

Sin embargo, es en el beneficiado seco, donde se da al cafe Gourmet la preparacidn final
que 1c da esa calidad de exportation, de acuerdo a las cxigencias del mercado
international al que va destinado, es decir, los Estados Unidos de NortearaSrica. Es en
esta parte donde se utilizan equip©s especializados para: a) clasificacion por tamaiio y
densldad;b) clasificationpot color y dcfcctos;y Snalmenteuna selection manual

Para la implementacidn de este sistema de control de calidad cs necesario un cambio
cultural en la empresa, lo cual es ajgo que no puede suceder de un d£a para otxo y que
requiere de inotrvacidny capatitacion de los empleados por parte de la alia direction de la
empresa. Es necesario que los directivos esten concientes de que estos cambios culturales
ccurtcc a largo plazo, por to que no se debs pretender que se va a producir un cafe
Gourmet de maxima calidad desde la primera vez; v que la calidad tiene que mejorarse
conrinuamente, ya que lo que es calidad para nosotros hoy en dfe no necesariamcnte tiene
que serlo mafiana.

V- CONCLUSIONES.

El concepto de calidad en café, especialmente los especializados como cl Gourmet,
comprendo muy variados aspectos cuyo
interpretaciones en-adas. Es necesario que quede claro que lo correcto (s que las
cualidades hitrfilsccas del grano de café y de su bebida se originan en el propio árbol así
como en las condiciones agroecológioas en que se cultiva. En consecuencia, la calidad del
café proviene dc la plantación

Sin embargo, las prácticas agrondmicas recomendables, el metodo de recolección y la
tecnologia de beneficiado, son también factores que inciden en la calidad. Una
combinación de todos ellos no solamente permite conservar todas las caracteristicas
deseables, sino también mejorar otras tales como: productividad, tamaño y unifomiidad
del grano y la relacion cafe uva y Café oro y el rendixraicnto.

Las condiciones del tostado, y del cuerpo, aroma y acidez en 1a taza, que cn gran medida
dcñien la calidad y por tanto el precio del cafe Gourmet {y cualquier otro) en el rrtcrcado
miei-nacional, se pueden mantener intactas a través de los procesos de recolección y
beneficiado, pero también se pueden deteriorar, o dañar severamente, con metodos
inadecuados.

Desde que se inicia la elaboracion del Catia Gourmet en otra, con la recolección y el
beneficio húmedo, sc tiene en mente cl objetivo de
separan los granos verdes en inmediatos, dañados, defectuosos, Érmenrados, secos j; con
otros fictores que afectan negativamente la calidad dc la taza.

Sin embargo, es cn el beneficiado seco, donde se da al café Gourmet la preparación final
que lc da esa calidad de exportacion, de acuerdo a las exigencias del mercado
internacional al que va destinado, es decir, los Estados Unidos de Norteamérica. Es en
esta parte donde se utilizan campos especializados para: a} clasificacion por tamaño y
densidad; b} clasíficaciión por color 3* defectos; y finalmente una selección manual.

Para la implementación de este sistema de control de calidad r3 necesario un cambio
cultura] en la empresa, lo cual es algo que no puede suceder de m: día para otro y que
requiere de motivación)’ capacitación de los empleados por parte dc la alta dirección de la
empresa. Es necesario que los directivos esten concientes de que estos cambios cirlturalcs
ocurren a largo plazo, por lo que no se debe pretender que se va a producir‘ un café
Gourmet de maxima calidad desde la primera vez; y que la calidad tiene que mejorarse
continuamente, ya que 1o que es calidad para nosotros hoy en día no necesariamente tiene
que serlo mañana.



VI. RECOMENDACIONES.

Este estudio consiste bisicamente en una serie de rccoraendaciones para la produccion de
un cafe Gourmet de maxima caiidad para el mercado intemacional, raaon por la cual en
esta parte se presema una recomendacion de tipo general y no de tipo tÿcnico, pero que
posiblemente es lo mis importante de este estudio.

Basandose en el hecho de que nunca se alcanza un mlximo de caiidad ya que este

coucepto ts cairibiante, es netesario que este sisterna sea constantemente revisado y
actualizado, de forma que este en acorde con las tendencias persistentcs en el mercado
mundlal en un period© detenninado. S: esta actividad no se lleva a cabo, la empresa K-FE
se puede quedar rezagada cn laardua competencia existente a nivel mundial en el mercado
de los cafes selectos.

VI. RECOMENDACIONES.

Este estudio consiste Wisicemente en una serie dc recomendaciones para la producción de
un café Gourmet de
esta parte se presenta una recomendación de tipo general y ne de típe técnico, pere que
posiblemente es lo más importante de este estudio.

Basándose en el heehc de que nunca se eïcanze un mida-timo de calidad ya que este
concepto es cambiante, es necesario que este sïstetna sea constantemente revisado y
actualizada, de ferran que este en eccrde cen las tendencias persistentes en el ntencedc
mundïal en un período determinado. Si esta actividad nc se lleva a cabo, la empresa K-FE
se puede quedar rezageda en Ia ardua competencia existente a nïïxel mundial en el Inercedc
de les cafes selectos.
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ANEXD1

EMPR5SA K-FE.
RECieo DE caf£ uva.

fiNCARSiOO:
_

FSCHA:

FIHCA PROCIETAftlO UjtfbCKA

(Fo-aha/Kocal
R£CJ80 KtCIBO

fOQ.)
Verue

(ad-)
VtKOE CBSERVACIÿ'ii

EMPRESA K-FE.
DE$PULPADO DE CAFE GOURMET.

F6CKA ENCARGADO CAWTiDAD
(qq.)

COS5CHA
(Hdra)

DESPULPADO
(Hora}

D*FERENC)A

{Honls)
0BSERVAC10NES
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ANEXO ‘I

EMPRESAJGFE.
asomo DE CAFÉ WA.

EFfl -HRGAÜC}: FECHA:

EMPRESA K-F E.
DESPU LPADO DE CAFÉ GOURMET.

FECHA EHCARGáD-Ü G GÜSECHA DESPULPADG DEFERHICIA OESERMACIÜHES
{Hora} {Hora} {Hanks}
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ANEXO 2

EMPRESAK-FE.
FERMENTACION DE CAFfe GOURMET.

FECHA ENCARGADO 1KICIO
(Fschs/hora)

FiNAL
(Fecha/Hora>

TlSMPQ
(Woras)

0B5ERVAC)ONES

EMPRESA K-FE.
LAVADO DE CAft GOURMET.

FECHA 5NCARQAD0 ANALISIS
DEAGUA

UBSERVACJOKES AHALtSIS
OEtGRANO

OBSERVACtONES

42

ANEXO 2

EMPRESA PLFE.
FERMEHTACÍÓN DE CAFÉ GÜURMET.

FECHA CARGADD D EMPO BSERUAGIO
{Fechalhora FechaH-Eora} (Horas)

'

EMPRESA K»FE.
LAVADO DE CAFÉ GOURMET.
DE ¿QUÉ BEL GRANÜ



ANEXO 3

EMPRESA K-FE.
SECADO DE CAFE GOURMET.

FECHA ENCARGAOO IfJICIO
[Fechflk

0IAS CANTIOAD
(qfl.)

HUMEDAO
JNJC1AU

HUM60AO
6:00 a.m.

HUMEDAO
12:00 m

HUMEOAD
18:00 p.m.

HUMEDAD
FINAL

REDUCaON
W

76MPERATURA
CC)

COLOR OBSERVAOtONES

CANTJOAD FINAL,

__
qi

R6DUCC10N:_* EMPRESA K-FE.
ALMACENAMIENTO DE GRANO PERGAMINO PARA CAFE GOURMET.

FECHA ENCARGADO CANTtDAD
faq.J

HUMEDAD
CAFE (%\ 6:00 a.m.

H.R. (%>
12:00 m.

H.R.(%)
18:00 p.m.

PROMEDIO
H.R. {%)

SAUDA
(qq.)

HUMEOAD
SALIDA

OBSgRVACIONES

ANEXO 3

EMPRESA K»F E.
SECADO m; CAFÉ GÜURMET.

HUM HUMEOA H
IHICLKL 6:00 a.m. 12:00:11 13mm .rn. FINAL

CANTIDAD PINAL: qq.
nevuccvzmz_ vo EMPRESA K-FE.

ALMACENAMIENTO DE GRANÜ PERGAMINÜ PAR!!! CAFÉ GOURMET.
ARG AD H l: J . J P‘ D UBSER

CAFÉ Brüü amm. 12100 m. 18:00 Jn. HR. l SÁLIÜÁ
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ANEXO 4

EMPRESA K.FE,
TRILLADO DE CAFE GOURMET.

FECHA ENCARGADO CANTIDAD
INICIAL

(aq.)

CANTIDAD
FINAL (qq.)

DIF.
(qq.)

DIF.
(%)

0BSERVACIONES

EMPRESA K-FE.
EMPACADO DE CAFE GOURMET.

FECHA ENCARGADO CANTIDAD

EMPACADA
(qq.)

#
SACOS

CANT. SACOS

DEFECTUOSOS

(%) OBS.
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ENEXÜ4

EMPRESA KFE.
TRILLADO DE CAFÉ GOURMET.

FECHA ENCARGADO CANTEDAD
INICLAL

iqq.)

CAHHDAD
FINAL {qa-L}

una
tam.)

una
63)

OBSERVACIONES

EMPRESA K_.1=E.
EMPACADÜ DE CAFE GOURMET.

FECHA EHCÁRGADO CAMHDAD

EMPACADA
{qqJ

#
SACOS

CAHT.SACÜS

DEFECTUÜSOS

(55) UBS.



ANEXO 5

EMPRESA K-FE.
CLASIFICACI6N POR TAMANO Y DENSIDAD DE CAFE GOURMET.

FECHA ENCARGADO CANTIDAD
INIC1AL (qq,J

CANT, ZARANDA16
(qq.)

% ZARANDA 16
PE5ADO (qq.)

% ZARANDA 16
MEDIO (qq.)

% ZARANDA 16
VANO (qq,)

% OBSERVACIONES

EMPRESA K-FE.
CATACI6N DE CAFE GOURMET.

FECHA CATADOR APARISNCJA
CRUDA

APARIENCIA
TOSTAOO

ACIDEZ AROMA CU6RPO OBSERVACIONES

FECHA ENCARGADO

ANEXO S

EMPRESA K-FE.
CLASIFICACIÓN POR TAMAÑO Y DENSIDAD DE CAFÉ GOURMET.
CANTIDAD c T. ZARANDA1E "¿G zamnmue v» ZARANÜA e

¡mmm q . PESADO m MEMO

EMPRESA K-FE.
CATACIÓN DE CAFÉ GOURMET.

AP HGM AROMA
CRUDA TOSÏAUG

VANO
DA16



ANEXO 6

EMPRESA K-FE.
CLASIFICACION POR COLOR DE CAFE GOURMET.

FECHA ENCARGADO INICIO
(Hora)

FINAL
(Mora)

CANTlDAD
fNICIAL (qq,)

CAUF1CADQ
(qq)

% RECHAZADO
(qq.)

% 08SERVACIONES

EMPRESA K-FE,
CLASIFICACI6N MANUAL DE CAFE GOURMET.

FECHA ENCARGADO CANT1DAD
INICfAL{<W)

CALIF1CADO
(qq.)

% RECHAZADO
(oq.)

% OBSERVACIONES

ANEXO 6

EMPRESAlCFE. ’
CLASIFICACIÓN POR COLOR DE CAFE GOURMET.

FEC HA ENCARGADO INICIO
(Hora)

FINAL
{Hora}

CAN TIDAÜ
INICIAL [qq]

cnumcano m
NQJ

RECHAZADO
{qq-J

"fu OHSERVACION ES

OLASIFICACIÓN MANUAL DE CAFÉ GOURMET.
EMPRESAPGFE.

FE CHA ENCARGADO
IN IC [AL {qm}
(¡AND DAD CAJJFJCÁDÜ

[qq-II
"Ze RECHAZADÜ ‘irá

{qq-J
O B5 ERVACIONES



ANEX07

EMPRESA K-FE.
ALMACENAM1ENT0 DE CAFE GOURMET.

FECHA ENCARGAOO CANT1DAD
fqq.)

HUMEDAD
CAFg (%)

H.R. (°/b)
6:00 a.m.

H.R, (%)
12:00 m.

H.R. (%)
19:00 p.m.

PROMEDIO
H.R. (%)

HUMEDAD
SAUDA

SAL1DA
(qqO

OBSERVACIONESCARGAÜ D
C].

ANEXO 7

EMPRESA K-FE.
ALMACENAMIENTO DE CÁFÉ GOURMET.
HUM AD H.R.{%} H.R.{% ¡‘LFLÜH- FRÜMEDIÜ HU E
ÚAFÉ ‘if: 6:00 a.m. 12:00 m. 18h30 m. H.R. ¡’a SALIÜÁ

SAL] A D

L?



anexo .?

COMPOSICION QUMICA DE LA PULPA DEL CAFE
Y DE OTRAS MATERIAS PR1MAS

NUTRIM5NTO PULPA OE MAIZ AFRECHO
CAFE SECA DETRIGO

Humedad 12.6 10.6 13.6
Materia seca 87.4 se.4 66.4
Extracto et£reo 2.5 4.3 5
Fibra cruda 21 1.8 10.9
Nittogeno 1.6 1.5 2.7
Proteina 11.2 9.4 15.5
Ceniza 8.3 1.3 5.3
Extracto libre N 44.4 74.4 49,7

Fuente: Turrialba Vol. 22 *3.
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ANEXO S

COMPOSICIÓN QUÍMICA DE LA PULPA DEL CAFÉ
Y DE OTRAS MATERIAS PRIMAS

NUTRIMENTO PULPA DE rmTz AFRECHD
CAFÉ SECA DE TRIGO

Humedad 12.6 10.6 13.6
Materia seca 814 89.4 88.4
Extracto etéreo 2.5 4.3 5
Fibra cruda 21 1.8 10.9
Nitrógeno 1.8 1.5 2.7
Proteína 11.2 9.4 15.5
ceniza 8.3 1.3 5.3
Extracto libre N 44.4 ?4.4 49.?

Fuente: Tun-iaïba vol. 22 #3.



AjVEXO 9

COMPOSICION DEL GRANO DE CAFE

COMPONENTS % PROMEDfO
Agua 9-12
Cenizas 4
Nltrogeno 12
Celulosa 24
Azucar 9
Dextrinas 1-15
Grasas 12
Actdo cafetinfco 8-9
Caieina 0.7-1.3
Extracto sin Nitrogeno 18
Aceite esencia) 0.7
Materias solubles en agua 25,3

Fuente: Technical Resources International Inc.

4'}

ÁLNEKÜ 9

COMPOSICIÓN DEL GRANO DE CAFÉ

COMPOHENTE “f; PROMEDIO
Agua 9-12
Cenizas 4
Nitrógeno 12
Celulosa 24
Azúcar 9
Dextrïnas 1-15
Grasas 12
Acido cafeiáníco 8-9
cafeína 0.74 .3
Extracto sin Nitrógeno 18
Aceite esencial 0.?
Materias solubles en agua 25.3

Fuente: Technical Resources Intematlonal Inc.



ANEXO 10

CUADRO COMPARATIVO DE LAS CARACTERiSTICAS FISICAS Y ORGANOLEPTICAS
DEL CAFE VERDE, VERDE PINTON Y MADURO

PARAMETROS VERDE
EN FRUTA EN ORO TOSTADO

VERDE PINTON
EN FRUTA EN ORO TOSTADO

MADURO
EN FRUTA EN ORO TOSTADO

Tamafio del arano 0.93 cm. 42.i%raie Medlano 105cm. 57.3%Z.#fe Normal 1.21 cm. 83.0% Z#16 Normal
Relaciun
Fruta/Oro

860/100 — 420/100 ~ 550/100 —
RelacJ6n

Peso/Volumen
570 626 265
qtft ar/lt qr/lt

575 665 330
ar/lt or/It ar/lt

595 675 385
ar/lt ar/lt qr/Jt

Aspecto y color
doIgrano

en oroy toslado

Elgrano encross revÿWoymaf formado.
manchado o negro.Tlane la poflcula plateada

adherida. Elgram tetado os llac. da color
anarjfoy parclalmanle manctado,

Elgreno en cro es rcgulaqdfficl 1 dodrfercrv
rfar del precedents de csfe/rioluro, lape*

Ir'cula plaleada esta parclalmeite adhelda
Elgranotestedo os JIM o rugcco, en prp-
pcrcfcrios v9riab?«. Su ccfcre:l6n«di»-

parqa.

Qgranoenoroltoe buenaspcctoyccto-

racien vertte, unTonne. La pdlada pleteade
se dscpreode faa'lmtfife. El gramtalado

bane cdercci6-i unHcma. Es ceeuro ynj.

goso cuando provcric da zonas sites, y
ni£s deroy Ts o de menor alltud.

Condtclcnss de
la taza

Latoasvvtxys, ae Otteciw wcuafr-
qulermezcla

L»lazaw 6rrtaYg&. equable s* haymisOe
10% mezebdo ccn cat& demadgracl6-i

normal.

La laze es buena ynenecondislcncs de
arena, cuerpo yacfdezvarfebias, segGn la

zenade precedence,

Fuente: Cteves, 1995.

AHEXÜ 1G

CUADRO CÜMPARATIVO DE LAS CARACTERÍSTICAS FÍSICAS Y ÜRGANOLÉPTICAS
DEL CAFÉ VERDE, VERDE PINTON Y MADURO

PARÏÁÏIETRÜS

en oro y tustado adherida. El grano tcsstado es IISÜ. de color
sunarjrïo y pzwclalrrmta maachado.

Iïcma ¡»mua-da está pamlalmwta adherida.
El granatmtado es Jlsu u rugcso.
pam-ima waríabhs. Su comunión

persia.

en pro-
ee: dis-

VERDE VERDE PINTDN MADURO
EN FRUTA EN ÜRÜ TÜSTA DO EN FRU TA EN ÜRÜ TOSTADÜ EN FRUTA EN ORO TOSTADÜ

Tamaño del grano 0.93 cm. 42.1% ¿sus Medrano 1.05 cm. 513% ¿’#16 Normal 1.21 cm. 33.0% zm Manual
Relación 350x190 vm- 42011 ÜÜ --- 550?] ÜÜ --—»-
Frutalüro
Reta ción 5?Ü 625 265 5755 685 33D 595 EFE 385

Pes uNoIumen gnflt grflf grflt grflt grflt grflt grflt grflt grflf

Aspecto y color El grana en cross rfiuïl flfiüïmfl fan-nada. EI grano an oro es regulmdïficll dadflererw- EI grano en om üena buen aspïaitú srcdo-
d al grano manchada o negro, ‘nana 1a p-cdïcuïa plateada cïar del procedente: de caïé maduro. La pe- racim x-aúz, unircmna La pdlmúa plateada

se desprende facilmente. E1 granotosladu
tiene adoración unHmna. Es mmm ym-

gcesc wanda proviene de zmas altas, y
más claroyfso de mmm aïïtud.

Condiciones de
Ia taza

Latam es amarga, fázuï de daeciar en cual-
quier mezcla.

La taza es amarga. Chía-rabia si haymás de
10% mezdadú con café de maduracïún

normal.

La taza es buena yflme condiciones da
arenas, cuerpo yacktlez mriables. según la

zcnade pmcodennla.

Fuente: Bravas. 1995.
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ANEX011

PORCENTAJES DE HUMEDAO Y RELACIONES PESO/VOLUMEN DE
CAF£ EN LAS DIVERSAS ETAPAS DEL BENEFJCIADO.

COMPONENTES DE
LA FRUTA EN
EL PROCESO

CONTENIDO DE HUMEDAD
(%)

PESO
(KG/M CUBICO)

Cafe en fruta 66.6 658
Pulpa 81.7 410
Cafe despulpado 55.8 898
Mucflago 65.1
Pergamlno humedo 52.5 737
Pergamino seco 11.2 416
Cascarilla 7,5 290
Cafe en oro 12 786

Fuente: CIeves, 1095.

ANEXO‘ '11

PÜRCENTAJES DE HUMEDAD Y RELACIONES PESÜNÜLUMEN DE
CAFÉ EN LAS JZHVERSAS ETAPAS DEL BENEFICIAÜÜ.

COMPONENTES OE CONTENIDO DE HUMEDAD PESO
LA FRUTA EN (‘E1 {KOIM CÚBICO)
EL PROCESO

Café en fruta 55.6 B58
Pulpa 81.? 41D
Café despulpada 55.8 B98
Mucïlagc 65.1
Pergamïno húmedo 52.5 T3?
Pergamino seco 11.2 416
Oascarilta "¡.5 290
Café en oro 12 ?8B

Fuente: Claves, 1. 995.



ANEXO 12

RENDIMIENTOS A BASE DE 100 KG. DE CAFE

COMPONENTES DE LA FRUTA RENDIMIENTO
Pulpa-mieles 41
Cafe despulpado 59

Mucflago 16

Pergamino humedo 43

Agua porevaporar 20
Pergamino seco 23
CascarlIfa 4.5
Cafe en oro 18.5

Fuente: CENICAFE, 1995.

ANEXO 12

RENDIMIENTOS A BASE DE 100 KG. DE CAFÉ

COMPONENTES DE LA FRUTA RENDIMIENTO
Puïpamielas 41
Café despuipaclo 59
Mucïlago 16
Pergamino húmedo 43
Agua por evaporar 20
Pergamïnc: seco 23
Cascarïlfa 4.5
Café en crm 18.5

Puente: CENICÉFE, 1995.
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