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RESUMEN

Este proyecto espacial es el disefio de un sistena ds control de calidad para Ja produccidn
de café Gournmnet, bajo Jas condiciones especificas de la empresa K-FE, ubicada ep
Marcale, La Paz. El control de calidad comprende las actividades de la cosecha, bepeficio
himedo ¥ beneficio seco de los granos para la produccién de café Gourmet, Para cada
una de Jas etapas se hace uns descripeidn de 1a operacidn y se cstablece el estandard(s) de
desempefio que servira(n) como medicion de la calidad y las fermas dc lograr dicha
calidad y tambi€n se presenta un sistema de registros para cada una de ellas que servird
para toma de futuras decisiones, Se utilizaron famafios de muestra empiricos va que no se
cuenta ain con una base de datos o registros para determinar el tamaiio de muestra
gstadisticamenie correcto. Es necesario que ¢l sisterna sea implementado, una vez que Iz
empresa comienze la produceién de café Gounmet, para hacer los ajustes v correcciones
necesarias, que solo pueden ser observados en la practica o realidad.
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I, INTRODUCCION

El tema de la calidad del grano dc café es actualmente de gran relevancia en el mercado
mundial ¥ en ¢l 4mbito de los pafses productores de este grano, en este casc Honduras,
por cuante hay signos de nn desmejoramiento gradual de Ias calidades tan apetecidas de
caf¢ para las sociedades consumidoras; y por otra parte, la critica sitnacién de los bajos
precios, cuya rccuperacién ain no se ve, puede ser aliviada por medio de una mejora
cualitative del café de exportacidn (Wintgens, 1992).

Exapiinando €] entorno del caf8, el consumidor cxige productos temuinados de alta calidad
y esta dispuestc a pagar por dicha calidad. Una empresa sdlo puede prosperar si los
clientes que compran los productos estin satisfechos con la calidad de jos mismos
{Charboneau, et al,1988). Es en este punto donde se comprende la importancia de Ja
inplementacién de un sistema de control de calidad eficiente en las empresas, ya que
debido a las exjgencias y tendencias def mercado actual, la mejor manera para competir es
Ia calidad de los productos.

La empresa K-FE, ubicada en el departamento de La Pazr, Honduras, por tradicién
cafetalero, se ba dedicado desde sus inicios al cultivo, bensficiado y comercializacién de
caff. Esta empresa ha realizado esta operacion con un beneficio que hoy en dia se
considera obsoleto y que exige una buena cantidad de mano de obra, razdn por Ia cual se
tomé la desicidn de modernizar este beneficio, de modo que sea mds eficiente ¥ requicra
una menoy cantidad de mano de obra, La modernizacién ya se estd evando a cabo v se
espera esté finalizado para la cosecha de 1997,

En los dllimos aflfos csta empresa ha cxportado toda su produceion a Europa,
especificamente a Alemania, con excepeidn del 7% exigide para el mercado interno por Ias
leyes del pais. Este aflo, aparte de exportar a Alcmania el café comin, se exporiard
también una clase de café conocido como GOURMET, el cual es el de mayor calidad v
cienta con v mejor precio en el mercado internacional, sobre todo en cl de Estados
Unidos {Tejada, 1995). Seglin Van Hilten (1996), la Kmitante ¢s que para que este tipo de
café sea aceptado en el mercado internacional, debe cumplir con estrictos requerimientos
de calidad.

Es ahi donde nace )a neccsidad de ia creacidn e implementacién de un estricto control de
calidad en la produccibn de este café, para el cual se evaluaron fincas de productores de
café asociadas, para analizar si el cultive y principalmente la cosecha de café cumple con
los requerimientos de calidad. Posteriormente se evalud el proceso industrial del café uva
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hasta 1a etapa de preparacion del café Gourmel para la comercializacién en ¢l mercado
internacional.

1.1 OBJETIVOS.

1.1.1 Objetivo aencral.

Diseiar un sistema de control de calidad para culé gourmet en la empresa K.FE.

1.1.2 Objetivos especificos,

L

Disenar un sistema de control de calidad en Ja cosecha de café Gourmet,
Disenar un sistema de control de calidad en ol beneficio himedo de café Gourmet,
Disenar un sistema de control de calidad en el beneficio seco de café Gourmet,

L

1.2 ALCANCE Y LIMITACIONES DEL PROYECTO.

El sistema de control de calidad esta disefiado exclusivamente para la empresa X-FE,
aunque puede ser tomado como base para sistemas de control de calidad en zonay con
condiciones similares & Jas de |z empresa.



IY. REVISION DE LITERATURA

2.1 CAFE GOURMET.

El tamafic v la extensién de este segmento del mercado del café sigue siendo en clerto
mode un enigma, fundamentalmente porque no hay un patrdn intermacionalmente
aceptado de lo que es el café Gourmet. De acuerdo a Van Ililten (19956) por café
Gourmet suele entenderse “un café de calidad spperior de una sola procedencia, a menudo
de una zona o cafetal dados, por lo que su precio es mmy alto™, Segin Ramos (1995), las
caracteristicas ¢ normas de calidad de un caf? Gourmet sen [as siguientes:

« El café debe ser varedad Bourbon en un 90%,

+  Una altitud éptima de 1,500 m.s.nm., con un rango que pusde oscilar entre 1,400 v
1,500 m.s.n.m., con exposicion al norte.

+ El cafg dehera tener un ongen finico, sin mezclas.

+  Un punto de fermentacién dptimo.

» Lavado con agua Empia para evitar contaminaciones,

» Secado completamente al sol en patios para lograr un color uniforms.

= Elcafé debera ser 100% maduro, permitiendo hasta el 1% de café verde,

+ Elcafé a exportarse deberd tener im porcentaje del 100% sobre zaranda 16.

+ La cantidad de defectos debe ser de 0%.

+ Su color al momento de exportacién deberd ser un verde azniado.

En cuanto a sus caracteristicas organolépticas, debe tener las cualidadcs de un aroma
sumamente agradable y penstrante, asi como una {aza con buen cuerpo y acidez
(Comunidad Econdmica Europcea, 1995).

El café Gourmet es considerado de lujo, por lo que el consumidor al comprarle tendra ta
idea de que este café ha sido cultivado, recolectado y preparado especialmente para €l; por
es0 se escoge lo mejor ¥ no se puede tolerar ninguna imperfeccién (Van Hilten, 1996),



K
2,2 EVOLUCION ACTUAL DEL COMERCIO INTERNACIONAL DEL CAFE.

Desde prineipios del decenio de 1990, cl café ha luchado por mantener el ritmo de
crecimiento del consumo que habia tenido en Jos derenios anteriores, Como el mercado
internacional del café sigue siende muy fluido, muchos exportadores v torrefactores se
estdn replanteando su modo de actuar. Por otra parte, Ja répida subida en la campafia
calctera de 199471995 de lus precios de consumo del café de calidad comiente no sdlo ha
reducido ¢l consumo total sino que, en algunos casos, ba acarreado una disminucién de la
calidad del café que se compra, En tales circunstancias, el sector del comercio del café de
calidad (Gowmet) cstdé cobrando gran vigor en ciertos paises importadoeres (Tejada,
1995),

Esta categoria de calé (Gourmet) coincide cada vez mis con el seclor en rapido
crecimiznio del café selecio, que apunta esencialmente a proporcionar un café de buena
calidad y recien torrefactado, no necesariamente de un origen tnico, ¥ que abarca tambi¢n
nuevas formas como el café aromatizado y ¢l culé en lata (Tejads, 1995),

Lous principales innovadores cn este segmento son los Estados Unidos y el Japén, este
ultimo en la variedad de café en lata, A los cafés selectos les correspende actualmente el
16%, mis o menos, del mercado de detalle estadounidense, y segitn los profesionales
podria llegar hasta el 30% a fines de [a décads, Pero se observa que el auae de Jas ventas
de café selecto se hace ¢n gran parte en detrimento de owos tipos de café, porque el
consumo global de café no ha aumentado ¢n Jos Estados Unidos {Tcjada, 19953).

En el Japdn y otros paises asidticos, la situacidn es muy diferente, en el sentido de que &l
caft selecto se esta haciendo con nuevos consumidores ¥ creando unu demanda allf donde
las ventas de caf€ eran antes muy modestas o incluso inexistentey (Tejada, 1595).

La dijferencia de precios con respeclo @l caté corriepte puede ser muy grande,
especialmente cn la venta al detalle, pero tambien {(en menor medida) en ¢] caso de los
precios FOB (libre a borde). En julio de 1995, el precio medio de venia al detalle de café
torrefaciado en los Estados Unidos cra poco mis de 34 por libra, micntras que una libra
de café Gonurmet en un deiallista de Iujo representativo costaba $7.70 (Van Hilten, 1996).

Este segemnto del café Gourmet tiene gran importancia para los produetores, no sélo por
los incentivos de precio que ofrece sino mds lodavia porque mejora ¢l prestigio del café en
¢l nivel de comercio al detalle, En los Estados Unidos bajé ¢l consume a lo largo de
varios afios porque lu calidad ¥ Ia imagen del producto tradicienal eran pobres. Pero el
scctor del café selecto ha traido consigo ideas nuevas ¥ nuevos productos de calidad, lo
cual ha suscitadoe interés v, por ende, una nueva demanda de café, al adoptar més ¢ menos
los mismos métodos que tan buenos resultados dieron en el caso del sector vinicola
{Comunidad Economica Europea, 19935).
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Dc acuerdo a lo estudiado por Van Hilten (1996), los exportiadores deseosos de vender a
este segmento del mercado del café tienen ustas tres posibilidades:

+ vender a los torrefactores mis destacados {(por conducio de los cauces comerciales
habituales), si se requiere un gran volumen de venta y el café que va a venderse carece
de las propiedades de aroma necesarias para su venta sin mezelar:

= vender & torrefactores cspecializados, ya sea directamente o bien por medio de agentes
o corredores (Jos corredores o agentes atienden 2 la mayorfa de los 20,000 puntos de
venta al detalls, excluidos los supermercados, que venden café Gourmei en los
Estados Unidos).

+ centrarse en Jos detallistas especializados vendiéndoles ¢l café directamente (para su
torrefaceién en la propia tienda) por conducto de mayoristas especializados ¢ de
torefactores de café selecto.

2.3 LA CALIDAD Y SU IMPORTANCIA.

El precio de cualquier producto en el mercado estd determinadn por su calidad v el café
no es una excepeidn a csta regla (Zuluaga, 1996),

La constatacion de que unos cafés de calidad bien presentados airaen a unos clientes
exiaentes, ¥ con frecuencia ricos, ha abicrto nuevos cauces y creado nuevas oportunidades
¢n casi todo 2l mundo para los exportadores de café. Las innovaciones y éxitos del sector
en los Estados Unidos ¥ ¢n Asia han calado también en 2] mercado europeo, aunque en
muchos paises eucopeos la calidad del cal€ ha sido iradicionalmente muy alta (Ramos,
1993).

Al mejorar v diversificar el producto y al dar a los consumidores Is calidad y unas
posibilidades de eleccidn que satisfagan sus preferencias personales, el sector ha
cmprendido un nuevo rumbo akamente positivo, que contribuy¢ en gran manera a
mantener ¢l actual consume de café v que, en Glfimo 1érmino, puede ¢levar el copsumo
global del café (Ramos, 1995).

De acuerdo a le plantcado por Ramos (1995), ul advertir que el sector del café stlecto es
hoy un serio rival en el mercado ¥ que offece ademds unos mirgenes superiores al
promedio, los grandes torrefactores estin reaccionando ofreciendo también mis calidad.

Segin Van Hilten (1996), los criterios correspondientes al café Gourmel o selecto varian
sepun las caracteristicas locales, pero son tipicos los sienientes elementos:

» regidn de origen;
« gltitud;
= calidad de degustacién;




¢ variedad;
« elaboracién;
» tamafio y aspectn axterior de los granos,

Existe evidentemente peligro de que se utilicen las designaciones de Gourmet y selecto
para cualquier café vendido al por menor. Esto recorta, por supuesto, [a precisién de
ciertas estadisticas relativas al velumen ¥y el valor de las vantas de café selecto; ademds, v
sobretodo, la competencia cada vez mas intensa en el mercado dc cse café puede acabar
disminuyendo la calidad en Jo que respecta a la venta al detalle, con el desinterés
subsiguiente de ciertos consumidores, si constatan gue el caf€é selecte no es siempre
necesariamente selecto (Van Hilten, 1996).

Par otra parte, los productores y exportadores deben comprender que, si no se vuelve a
Jas pautas tradicionales de profesionalismo y especializacidn del café, no todos los
provecdores estardn en condiciones de participar eficazmente en tan estimulante desarrollo
de mercado (Leblanche, 1996}, Quienes hagan efectivamente un esfuerzo semejante
saldran ganando, por cuanto mantendrdn Ja identidad de su producto, e incluso
promoveran hasta el nivel de las casas de café y de los establecimientos de venta al detalle
{Albanés, 1995). Este tipo de comercializacidn crea una demanda mueho més estable y
segura, ya que se basa en la identidad y la calidad, y no simplemente en ¢l precio.

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

2.4 CONTRCL DE CALIDAD Y SU IMPORTANCIA.

La calidad de cualquier producto es el determinante de su precio en el mercado (Zuhiaga,
1996). Calidad es toda condicidn ¢ requisito que se pone & un producto para ser
demandado. La falta de calidad se refiers al incumplimiento de estos requisitos, En toda
empresa, el mayor anhelo es producir articulos de calidad superior, pero po siempre se
logra este objetivo, Es asi como ha surgido ]a necesidad de establecer programas de
coptrol de calidad, los mismos que tienen la funcién primordizl de velar por el
cumplimiento de las normas de calidad establecidas tanto por los demandantes como por
instituciones encargadas. Control de calidad se refiere a hacer que los praductos salgan al
mercado cumpliendo con los requisitos propusstos por sus demandantes (Mddulo de
Control de Calidad, 1995).

Existen miktiples definiciones del concepto calidad pero una de Ias que méds podria
ajustarse al café, serfa la siguiente: “Grado en que un productg satisface la necesidad de un
consumidor especifico, de tal manera que el producte cumpla las funciones que el
consumrdor espera de él (Zulnaga, 1996).”
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Desde ¢l punto de vista tecnoldgico, el concepto calidad para productos tales comg ]
café, se podria definir corno “el resultade de un conjunto de manipwlaciones (procesos)
que permiten la expresidn, desarrollo ¥ conservacion de las caracteristicas fisico-quimicas
intrinsecas del producto, hasta el momento de su transformacitn y/o consumo (Zuluaga,
1996)". El concepto de calidad tecnolégica esta ligado intimamente con el concepto de
calidad comercial,

La importancia del control de calidad para la empresa K-FE radica en producir un café
Gounmnet que cumpla a cabalidad con las exigencias de sus consumidores lo cual asegurard
el éxito de la cmpresa a nivel infernacional, dandole un mejor renombre al cafgé de la
empresa y por consiguiente al café de nuestra pais.

El mercade internacional del café funciona con base en el concepto de calidad y sus
caracterfsticas han sido establecidas por los lostadores v productores de café sohible, de
acuerdo a la disponibilidald y precio de Jos diferentes tipos de culg, materia prima para la
elaboracion de sus mezelas (Albangs, 1995),

La tendencia del consumo mundial de café cs a Ia baja y ésta ya s¢ manifiesta en los
Estados Unidos, principal pais consumidor, La anterior situacién unida al hecho de que en
los Estades Unidos ¥ en Jos pafses industrializades de Europa, los consumidores estén
cada vez més dispuestes a pagar un mayor precio por los preductos de mejor calidad y/o
prodncidos en condiciones totalmente naturales ¥y menos dafiinas para el medio apbientc,
hace prever que la mejor sstrategia para enftentar en un futurg préximo el comercio
internacional del café serd una excelente calidad natural del producto (Zuluaga, 1996).

Hay quejus de varios sectores, del tradicional y del 2special, asi como del comercio sobre
¢l deterioro en la calidad de los cafés centroamericanos en los afios recientes, Ellos se
quejan de tazas planas y granos pequefies, esto en un tiempo en que el mercado de
especialidades esta creciendo rapidamente junto a una depsanda crecicnte para cafés de
alta calidad (Tejada, 1995).

Centroamérica, a pesar de los esfuerzos, por lo general no logra la calidad en [as
producciones de café Gourmet, por el hecho de que los productores y exportadores
parecen estar reduciende costos en el proccsamiento seco y himedo {Tejada, 1995).
Esto, combinado con una pobre calidad y mentenimicato de las plantaciones, esta
produciendo grandes incrementos en la cantidad de café de calidad mediocre y grandes
bajas en el consumo ¥ precios del café a nivel mundial (Comunidad Econémica Europea,
1995},

Los productores de América Central, siguiendo el gjemplo de la empresa X-FE, tienen que
decidir pronto entre seguir produciendo masivamente un café de baja calidad o prodocir
un café de alta calidad con mds potencial de ganancias, como lo es ¢] café Gowrmet. Para
esto es necesario que las empresas ¥ productoras de caf€ se concientizen de la necesidad
de un sistema de control de calidad total en sn produccién.
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De acuerdo a Jimenez (1997), la calidad total implica un cambio cultural en las empresas o

productores, Hay ciertos requisitos o variables necesarios ¢n un empresa para establecer
la calidad total:

« ambiente propicio en la empresa lo que significa un cambio de cultura;

» la gerencia debe ser el corazén de la empresa, es decir, la responsabls de Ja toma de
decisiones necesarias para este cambio;

« planeamiento y confrel;

« el consumidor, que es el agente principal de todo el sistema ya que ¢s él el que pagard
por la calidad,

2.5 FACTORES QUE PETERMINAN LA CALIDAD DEL CAFRE,

Através de todo el procesamiento del café hay varios factores que actuan en detrimento
de su validad. Los principales factores que determinan la calidad del café son:

» de precosecha
= de cosecha
« de poscesecha

2.5.1 Factores de precosecha que determinan Ja calidad del café.

Los factores de precosecha pueden agruparse en factores genéticos y factores
agrondmicos (Luluaga, 1996).

2.5.1.1 TFactores genéticos y calidad. La forma, tamafio y composicién quimica de los
granos de café (ver ancxos 8 y 9) se deben a factores intrinsecos de Ia planta (especie y
varicdad) y/o factores del ambiente, La formacién de los granos tridngules, monstruos o
clefantes, caracoles ¥y vanos, se debe a imegularidades en ¢l nimero de léculos det
ovario, de los endospenmos y cigotos, y a la detencidn del desarrollo del endospenmo
(Zwluaga, 1996).

2.5.1.2 Factores agronémicos y calided, Dentro de los factores agronémicos que pueden
tener influencia sobre la calidad del grane producido por e] 4rbol, tenemos [o siguientes:
chima, suelo, nutricion mineral y fertilizacidn, labores culturales, pestes, enfermedades y
[os debidos a la cosecha,
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Clima y calidad. Los valores dptimos para el cultivo del café pueden observarse en el
Cuadro 1. Los compenentes del clima son afectados por dos factores basicamente: Ja.
latitud y la altura sobre el nivel del mar (Zuluaga, 1996).

Cuadro 1. Valores optimos para el cultivo de café.

COMPONENTE VALOR MAXIMO VALOR MINIMO
Te 21.5°C 19° C
Lluvias 2800 mm / afio 1800 mm / afic
Brille solar 192 horas / mes 140 horas/ mes
Humedad relativa 85 % 70 %
Vientos 7 km/ hora 5 km/ hora

La distribucién de Uuvias tiene pran influencia sobre el desarrollo del fruto ¥ Ja distribucién
de Ja cosecha. Los largos pedodos de sequia disminuyen la actividad de la planta ¥
ocasionan el vaneamiento de los granos {(grano vano) y fuerles bajas en Ia produceidn.
Los largos pericdos de Ihvias favorecen el desarrolle de enfermedades como el mal
rosado, que conduce al resecamiento del fruto en el 4rbol y dan origen a un fruto pequefio
(guayaba) (Wintgens, 1992).

Otro clemento climético de gran influencia es la temperatura. Las bajas terperaturas
hacen que e] fruto madure mas lentamente y viceversa,

De manera general, Jas condiciones climéticas, principalmente las altas temperaturas ¥y lag
altas humedades relativas, aceleran la senecencia de los frutos y propician la infestacién y
erecimients d¢ microorganismos gue causan cambios quimicos, ¥ consscuentemente cn las
caracteristicas organolépticas de Ia bebida (Zuluaga, 1996).

Suelos ¥ calidad, Los mejores suelos para el cultivo del cafeto son los francos de
estructura granular, donds hay uma buena airgacién y pemueabilidad moderada (Mejia,
1976).

Fertilizacion, y calidad. El nitrégeno es un elemento esencial para el desarrollo del caff,
pero Gordian y Northmore encontraron que €l nitrégeno reduce Jx calidad (peso promedio
de los granos) aunque se incrementa [a produceién. El mismo efecto se encontrd con &l
potasio, €l cual a mayor cantidad baja la calidad dc [a hebida, En cuanto al fésforo, no se
ha encontrado ninguna correlacién entre su contenide y 1a ealidad fisica del grano ni la
calidad de ]a taza (Zuluaga, 1994},
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Labores culturales v calidad. Los factores culturales de influencia en la calidad del café
son: altitud de la plantacidn, la sombra y la poda. El resto de fas labores culturales, como
ser calidad del semillero o deshierbas, tienen efscto cuantitativo pero no cuslitativo en el
café (Zuluage, 1996).

En cuanto a la altitud, se ha detenminado que la calidad total ¥ muy especialmente ta
acidez se desarrollan en funcién de €sta, o sea gque g mayor altitad mayor calidad tiene e
café,

En cuanto a] sombrio, se ha determinado que ¢l café bajo sombra cuenta con una mayor
calidad, perc sus rendimientos son claramente mas bajos que el de café sim sombrio (Mejia,
1976).

En cuanto & la poda, si efecto es mas dréstico, va que si esta no se lleva a cabo, sus
efectos serdn tanto cuantitativos como cualitativos (Mejia, 1976).

Pestes v calidad. El café es atacado por varias especies de plagas, pero las que tienen una
importancia potencial grande son: la tosca del mediterraneo {(Ceratitis capitata) ¥
principalmente Ja broca del café (Hypothenemus hampei) (Wintgens, 1992).

La primera depasita sus hucvos en los frutos en desarmrollo ¥ la larva se alimenta del
mucilago. En algunos cases, Ja cereza atacada se desprende prematuramente, perg en
otros, permanece en ¢l drbol, Infectdndose la semills con microorganismaes, dando origen
a granos hediondes o podridos, que copstituyen une de los defectos de calidad méis
importantes del café, ya que transmite sabores y clores desagradables a Ja taza (Wintgens,
1592).

La broca del café, se procrea en las cerezas secas que quedan en ¢f irbel despues de la
cosecha, o en las que se caen al suclo. Este msscto perfora €] grano, causando dufios
fisicos y quimicos de tal mportancia, que se puede perder hasta la cuarta parte de la
cosecha si no se controla {Wintgens, 1992).

En general, se puede decir que cualquier dafio a la membrana del fruto, ya sea cansado por
insestos, ambiente o dafios mecinicos, provoea un deterioro rapido de 1a ealidad.

Enfermedades y calidad. Hay varias enfermedades que atacan al café, siendo la mayoria
provocada por hongos. Aetuabmentc, la principal enfermedad del café es la roya Hemileia
vasialrix, gue aungue ne ataca directamente ia cereza puede producir un deterioro en la
calidad del fruto al combinar sus efectos con los debidas a una insuficiente fertilizacion o a
cualquicr otro problema que produzea un debilitamiento en la planta (Zulnaga, 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 fa planta
de sacar adelante a Ia cosecha, produciéndose frutos resecos en el drbol y con diferentes
niveles dc desarrolle (Zuluaga, 1996).
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2.3.2, Factores de cosecha que determinun lg calidad del café.

Ila sido demostrado ampliamente que Ja mcjor calidad del café se obtiene cuando el fruto
es cosechado ¢n su estado de Optima madurez, En este estado la composicién quimica,
tante cunalitativa como cuantitativa, $e encuentran en su punto &ptimo, pemitidndole al
fruto la expresidn de su méxima czalidad (Radillp, 1983),

Los frutos verdes presentan algunos compuestos quimicos en niveles diferentes al ideal,
presentado por los frutes maduros, lo cual se refleja en las caracterfsticas organolépticas
de la bebida. Los frutos sobremaduros producen una bebida con sabor a fruta (Mfruity") o &
levadura {"ycasty"), Los frutos recogidos del suelo ya han comenzade su fase de
senescencia, presentan compuestos quimicos derivados de procesos fermentativos o del
atuque de microorganismos {\Wintgens, 1992). Para la obtencién de un café de
excelenre calidad, ey condicidn indispensable I ejecucion de una recoleccion manual de
unicamente cerezas maduras v sanas,

2.5.3 Factores de poscosccha que determinan Ja calidad de] café,

Los faciores de poscesecha son los que ticnen el mayor peso en lo que respecta a la
disminucitn de la calidad del eafd. Un cal® uva puede venir de fa mejor calidud del Arbol,
pero sioel proceso de bencficiado (himedo y seco) oo se leva a eabo correcta y
tuidadosamente, v las condiciones de almacenamiento ne son las adecuadas, esta calidad
se vendra abajo sin ningdn tipo de restricciones.

A traves de Jos procesos de beneficlade, ¢l grano es sometido a rcacciones quimicas,
mecsénicas y de temperatura que podrian deterivrar la calidad del producto en cuanto s
caracteristicas organolépticas v fisicas. A continuacién se presenian los factores mas
inportanies, a traves de todas las crapas del beneficiado que contribuyen al dererioro de s
calidad del mism,

2,5.3.1 El bepeficio bimedo y la calidad. EI beneficio himedo se divide en tres etapas :
despulpado, fermentacién y lavado.

La etapa de despulpado y In calidad. En ests opcracién se remueve la pulpa del fruto, con
¢l fin de acelerar el proceso de descomposicidn del muceilage ¥ evitar ¢l manchado del café
pergamino por difusién de los pigmentos antocianicos presentes en ¢l epicarpio del fruto
(Mejia, 1976).

En la operacion del despulpado se pueden originar dafios quimicos por retardo en la
operacion o dafios mecdnicos por un mal uso de lu méquina despulpadora (Radillo, 1983).,
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Los dafios quimicos que s¢ pueden presentar se deben a ua retardo en la iniciacién del
proceso de despulpado lo cual provocea una fermentacién de los granos lo que al final dard
una bebida con sabor a levadura y con olores desagradables.. El caft inicia su proceso de
fermentacion aproximadamente unas 8 horas despues de haber sido cosechado, por lo que
para evitario se debe de despulpar el caf¥ uva untes de que se cumpla ese periodo de
tiernpo (Zuluaga, 1996).

Una adecrada y oportuna eslibrecién del ajusie de la despulpadors, sobretodo al comienzo
y ¢n el grueso de a cosecha, es necesaria para evitar la aparicién del grane mordido v ¢l
erano aplastade, Estos granos contiencn heridas que toman un color negro indeseable n
los bordes y, ademss, favorecen ¢l ataque de hongos v levaduras que producen
compuestos quimicos ajenos al café, y en consecuencia afecta negativamente las
propiedades organolépticas del café {Zuluaga, 1996).

La etapa de fermentacidon y la calidad. En cste proceso s¢ descompone ¢l resto del
mucilago que no fue retirado en Ia operacidn de despulpado, con ¢l fin de permilir su
remocién en la operacidn de Javado v facilitar los procesos de secado y almacenamicenty
del grano {Wintgens, 1992).

Normalmente, los dafos cn la calidad del café, provocados por l2 operacién de
[ermentacién son de tipo quimico y, en consccuencia, se reflefun directamente en las
propiedades organvlépticas de 1a bebida, aunque tambien hay efectos sobre la coloracidn
del mismo (decoloratnientp), Estos daflos se pueden deber a una fermentacion ncompleta
o0 a una sobrefermentacién (Ramos, 1993).

Cuando la fermentacién es incompleta, quedan restos del mucilage dentro de la hendidura
de] pergamine, produciendo café manchado con sabor y olor a moho (Rames, 1995).

Cuando la fermemtacidén ¢s muy prolongada, hay wna importante  infeccién de
microorganistios, los cusles causan dafios cn Iz calidad por la aparicidn de compuestos
responsables de  clores y sabores indeseables, como el dcido propiénico v el butireo
(Wintgens, 1992).

Todos los dafios ocasionados a la calidad del café durante el procesv de fermentacién son
de importancia econfmica puesto que provocan rechazo del producto por parte de Jos
compradores,

La etapa de lavado y la calidad. En la operacion de lavado se retiran todes los productos
de la hidrolisis v fermetacién del mucilago, con el fin de evitar Ja formacién de sabores y
clores indeseables en la clapa de secado y en ¢l almacenamiento {Winigens, 1992),

La wtilizacién de aguas sucias genera una seric de efectos en el café que dependen de la
fuemte de contaminacidn. Si el agua utilizada esta polucionada con residuos del
beneficiado se originard café fermentado, o en un caso mas extremo café stinker




(podrido). Si el agua cste contammada con tierra se da origen a un café con sabor terroso
(Zuluaga, 1996).

2.5.3.2 El beneficio seco y la calidad. El beneficiade szco del café se divide basicamente
cn dos etapas: ¢l secado vy el trillado.

La etapz de secado y la calidad. E] secado del café es unz de las operaciones mas
delicadas del proceso de beneficio que puede tener consecuenciss desasirosas sobre la
calidad del producto, si no se tienen los cuidados necasarios.

Durante el secado se rebaja la humedad del calé del 52% a un 10-12%, con ¢l fin de poder
almacenar el producto en condiciones que permilan conservar su calidad al disminuir la
actividad enzimdtica y el contenido de agua, lo que impide a su vexz el desarrollo de
hongos, mohos y bacterias durante el almacenamiento.

Nommaimente, los dafios en la celidad del café generados ¢n ¢l secado, son debidos ¢ Ja
utilizacion de altas temperaturas que inducen cambios en la composicidn quimica del
grane (Ramos, 1995).

Las altas temperaturas de secado provocan la volatilizacidén de compuestos aromdticos
que dan sabor y aruma, pero el principal dafio es la formacion de grano eristalizadn,
caracterizade por un color gris azulose ¥y una consistencie frigil v quebradize (Radillo,
1983).

El proceso de trilla y la calidad. El proceso de trilla consiste, esencialmente, en la
separacion del pergamino y la pelicula plateada del grano.Durante ¢l proceso de trilla se
peneran una seria de defectos debidos prineipalmente al mal gjustc y deficiente
mantenimiento de lag maquinas trilladoras,

El grano partido provicne de la romra de la almendra en la maquing trilladora por haber
sido sometidos a un svbresecamienio en la ctapa anterior. El granv aplastado es cl
producto de la trilla de cufts himedos (Radillo, 1983),

Una mala operacién de la trilladora también puede originar ¢l grano blangueado o
decolorado, como una consecuencia de la elevacién de Ja temperatura por la alta friccidn
a la cual 2s sometida el grano (Radillo, 1983).

2.5.3.3 Elproceso de almacenamiento v Ja calidad. Nopnmalmente los paises productores
de café no pueden comercializar todo ¢l café que producen ¥, ¢n consecuencia, es
neeesanio almacenarle por perfodos de tiempo que fluctuan entre unos meses y  varios
anos, y procurando mantener la calidad del mismo.
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Los defectos en la calidad provocados durante el almacenamiento se deben basicamente a
condiciones de humedad, En primer logar, €l grano debe de ingresar al almacen con una
humedad entre el 10 al 12% . Una alta humedad relaliva en el almacen provoca la
formacion de granos descoloridos, desarrollo de mohos, levaduras y bactetias, y grano
picade por insectos (Zuluaga, 1996),0tro problema importante es la absorcidn de olores
extrafios por parte del café, por compartir el alypacen con otros materiales de olores
fuertes (Ramos, 1595).



XL METODOLOGIA,

El primer paso consistid en una visita a 1a sede de la crpresa K~FE, donde se realizé una
reunion con los directivos de dicha empresa para definir Jos objetivos del provecto v asi
contar con ¢l 100% de su cooperacion.

Durante esa misma visita se rcalizé un recorrido de todo el beneficio, donde el técnico
encargade explicd cada una de las operaciones que se realizan para elaborar el café de
calidad corriente. La explicacion de estos procesos inchiyd, en una forma general, una
breve descripcién del funciopamiento de cada una de las maquinas en donde se realizan las
diferentes operaciones del procese, asi como Jos tiempos de operacidn en cada una de
estas etapas, la mano de obra requerida y el objetivo de la etapa.

Posteriormente, se visitaron 10 fincas pertenecientss & la empresa, en las cnales se planea
producir el café Gowmet, donde se recopild datos sobre las pricticas y manejos qgue
realizan en ¢! café v que se tomaron como base para el sistema disefiado.

Debido a quc la explicacién sobre las diferentes etapas del procesamiento del café
impartida por el técnico encargado fue bastante general v a que la mformacién requerida
era mas especifica, se tuve que proceder a realizar dos visitas més, durante las cuales se
estudidé y analizd las etapas para conocer mds a fondo el fancionamiento de las méquinas,
asi como los principales problemas y defectos que surgen en las mismas,

Una vez recopilados estos datos, se procedié a organizarlos y analizarlos, A partir de este
andlisis se realizaron investigaciones de Iferatura reciente (en su mayoria revistas y
folletos) sobre café Gourmet v también se realizé una entrevista con Pierre Le Blanche, un
experto en café Gourmet y de renombre a nivel mupdial, para detenminar si los procesos
en Ja empresa eran los adecuados para la produceién de café Gourmet, cudles se deberfan
de cambiar y ¢dmo se mediria su desempefio.

Se Illevaron a cabo dos reuniones adicionales con los directivos de la empresa, durante las
cnales se presentd los avanees del proyecto y realizaron los ajustes necesarios de acuerdo
a las necesidades de Jos mismos.

Es muy importante mencionar que en este proyecto no se incurrié en andlisis estadisticos
debido a que la mayoria de las cualidades a medir en ¢l café Gourmet son subjetivas
{sabor, olor, cuerpo, aspecto) ¥ para cuya medicion se requiere de un catador profesional,
con ¢l cual la empresa no contaba al momento del estudio; las pocas medibles no se
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pudieron efectuar porque al momento del estudio no se habia iniclade la produccidn ds
este café y por 1o tanto no habfa ni hay ningtin tipo de registros,

A partir de la implementacién de este sisterna, ya podrd ser posible la recopilacién y
tegistro de datos, con Jos cuales se podra hacer analisis estadisticos, Utiles para conocer ¢l
desempefio del procese y para la toma de decisiones,

Es muy importante mencionar también que Ja decisidn de la implementacion de este
sisterna de control de calidad para Ja produccion de café Gourmet en la empresa K-FE 25
responsabilidad de los directives de la empresa,



V. RESULTADOS Y DISCUSION.

A continuacién se presenisn los resultados de este estudio, incluyendo: una detallads
descripeidn de las diferentes etapas de la produceién de café Gourmet, los estandares de
culidad para cada una de ellas, asi come tambidn las formas de medicién de los estdndares
y finalmente [as formas de lograr esos estandares de calidad,

EI flujo del proceso con integracion verueal de [z produccién, bencficio y comercializacién
del café Gourmet se presenta en la Figura 1,

4.1 MADURACION Y COSECHA DEL CAFE.

Para obitener un café Gourmet de mivima calidad es indispensable recoger injcamente lag
cerezas maduras cuyo esocarpio sea de color rojo, definido puro ¥ vino. Es I6gico pensar
que si se beneficia una mezcla de cerezas verdes, amarillas, rojas y negras s¢ obtendrd un
calt heterogéneo, tanto en lo que se refiere ul color como en lo relativo a las propiedades
gustalivas (Ver anexo 10).

Durante la fase [inal de la maduoracion octuren transformaciones en ¢l interior de los
granos; tales como:

»  Degradacion de la clorofia.
- Sintesis de pigmentos; carotenoides, antocianinas, etc.
» Reduceidn de compuesion lendlicos y conseencnis dizminucidn de [ nstringencin,

- Aumento de los compuestos wvoldtiles tales como désteres, aldehidus, cetonas,
alcoholes, ete., responsables del aroma; caructeristica de Jos frutos maduros.

Esto significa que s8Jo los frutos que alcanzan su plena madurez, llegan a su punto dptimo
de calidad. Por esto, los cafés de cerezas maduray presentan una calidad de bebida
superior (suave), mientras que los frutos cosechados verdes producen una bebida muy
dura como pueds apreciarse en €] Cuadro 2.
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Figura 1. Flujo de proceso de beneficiado de café en la empresa K-FE v puntos de control de calidad,
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Cunadrg 2. Influencia de! estado de madurez de los frutos sobre la calidad de 1a bebida.

Tipo Media de] Puniaje Calidad de la Bebida
Bebida patrén suave 7.1 Aparenie suave
Cerezas despulpadas R.2 Suave 4cida
Cerezas no despulpadas 6 Aparente suave
Frutos secos en el arbol 3.4 Muy dura
Frutos cosechados verdes 3 Muy dura verde

Las frutay verdes se caracterizan por:
»  Menor peso = menor tonelaje cosechado.

+ Mecnos matena grasa = menos aroma,

La coseeha es |2 operacién mas problematica de Iz plantacifn ya que requiere mucha mano
de obra durante un corto tiempo, En ciertos casos la cosecha pucde mecanizarse, pero no
en el caso de café Gourmet ya que csto implicaria exceso de grano verde o sobremaduro y
daidios fisicos al grano.

Para la produccion de café Gourmet ¢l contenido méximo aceptable de cerezas verdes en
la cosecha es de un 1%. Para Jograr esto es necesario, en primer lugar, que ¢l equipo de
cosechadores esié consciente de la imporiancia de ese objetive. En segundo lugar, es
necesaria una supervision estrieta de los trabajadores 4l momento de la cosecha por parte
de uno o varios representanies calificados de la empresa, de modo de ascgurar mas atn el
cumplimiento de este objetivo. Por tltimo, cs negesano que al momento de la entrega del
café cn el beneficio, antes de iniciar e} despulpado, se ome una muestra de 1 Jb. de café
uvz por cada 300 lbs. Entregadas (esi¢ o5 un tamado de muestra empirico, una vez se
cuente con registros se procederd a determinar ¢l tamado de muestra estadfsticamente
correcto), Con esta muestra se revisard si fue cumplide el objetive, siendo asi sélo si el
contenido de granos verdes en la misma es de 1% o menes.

De no ser asi, este café serd rechazado como café Gourmet y se procesard como café de
altura o tal vez como café corriente, dependiendo del ¢ontenido de grano verde.



4.2 DESPULPADO,

Esta es la primera etapa del beneficiado, en Iz ¢cual se trata de eliminar las partes blandas
del café uva que son la pulpa y el mucilago, dentro de un plazo no mayor a § horas
después de cosechade, después del cual comienza la degradacién quimica del prano, Lu
separacion de la puipa (el epicarpio y una partc del mesocarpio del fruto del café) se
efectiia en aparatos gue aprovechan la cnalidad lubricante del mucilago para que por
presion se suehen los granos ¥ se pueda eliminar por una corrienie de agua la puipa
desprendida. El despulpader consiste en una maguina compuesta de un cilindro cubierto
de una ldmina dc acero a la que se han hecho protuberancias en forma de pirpado, Al
producirse la rotacién de este cilindro frente a una compuerta movible, se deja caer el caft
con suficiente agus, produciéndose entonces ¢l desprendimicnto de Ja pulpa o epicarpio,
En este estado ¢l calt sigue revestido de pergamino y una substancia azucarada [lamada
mucilago. Funciona a una velocidad de 200 gg/hora.

Duranie esta operacién pueden originarse dafios metanicos por un uso inapropiado o un
desajuste de la despulpadora lo que produce granos mordidos y aplastados, estos cranos
dafiadoy permiten reacciones quimicas y enzimdticas que deterioran la calidad del café.
Para evitar esto es necesario un ajuste de [a despulpadora a 200 gg/hora, al principio y en
¢] grueso de )a cosecha,

Para ¢vitar el problema de degradacién quimica de los granos por despulparse después de
8 horas dec haber sido cosechado, el encargado de la supervisién de la cosecha deberd
tambigén registrar y dar fe de la hora en que éste fue cosechado. Si el tiempo es superior a
§ horas pero inferior a 24, este café podra ser aln procesado como café corriente pero no
como un Gourmel,

Saliendo de la despulpadora, ¢l grano corre 2 través de canales fmpulsado por agua hasta
Ias pilas de fermentacién donde se lleva a cabo la climinacién del mueflago,

43 FERMENTACLON.

El mucilago del café recién despulpado debe ser removido para que se facilite el proceso
de secamiento a que dehe ser sometido para ponerlo en condiciones de poder almacenarse
sin correr ¢l riesgo de sufrir alteraciones que devalien sus cualidades orpanolépticas y de
comercializacion
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Ademas, al separar del grano Jas sustancias mucilaginosas, se estd contribuyendo a obtener
mejor calidad de café Gourmet, tanto en el aspecto de la apariencia fisica, como en la
calidad de la taza, Esto esta reforzade por los siguientes hechos:

« El mucilago tiene la propiedad de retener tenazmente el agua (Radillo, 1983), lo que
impide un répido secado del grano.

+ La accidn de Jos microorganismos que se desarrollan en el mucilago es praclicamente
imposible de controlar, en consccuencia, ef grano presentard el aspecto y cualidades
de un café vormiente ¥ no de un café Gourmet.

¢ El caramelo resultante del secamiento y digestion del mucilago hace que el pergamine
de oy granos se manche.

Por lo tanto, tomando c¢n cuenta las razones antes expuestas, se hace necesario proceder a
la climinacidén del mucflago. En la empresa X-FE, ¢l café despulpado se somete a uma
fermentacién espontanea cn tanques recublertos de cemento, a fin de provocar por via
biolégice, bajo agua, el desprendimiento def mueflago del pergamino, Esta fermentacion
dura up {lempo mas o menos largo seglin los casos y es una operacion relativamernde
delicada que exige una atenta vigilancia.

La fermentacidn es muy posible que no influya significativamente en el mejoramiento de la
calidad de] café, pero del cuidado que se tenga durante su desarrollo, depende en gran
mancra conservarla ¢ perderla.

El tiempo de fermentacién depende en gran parte de [a temperatura ambiente 3 del estado
de madurez de los granos. Bajo las condiciones dc Mareala y por el estade de madurez de
los frutos, unza fermentacién adecuada para café Gourmet debe durar entre 16 v 24 horas,
dependiendo de los factores antes mencionados. Los problemas en la caiidad surgen
cuando el tempo de fermentacidon es mnadecuade, pudiendo ser msuficiente ¢ excesivo, v
las consecuencias que estos traen ya fueron mencionadas anteriormente,

Paen sletermimr ] punta de lnveda (punto et gue bt fermentacicn yu sc hn conpletada), ol
teneliciador no se debe guiar por las horas sino més bien el tiempo en que la masa de café
en [ermentacion esté lista para ser Javada. Para constatar que el café en fermentacion ha
dado punto de lavado, se debe sacar 1 muestra de cada uno de Jos tres principales niveles
de profundidad de la pila (superficie, medio y fondo), cada hora a partir de las 16, Estas
muestras se deben frotar entre las manos, si se desprende ¢l mucilago ficthwentc, si se
sicnte 4spero al tacto ¥ si al estrujarlo emite un sonido de raspado o friccidn, significa que
la fermentacion ba legado a su fin y que ¢l café puede lavarse.
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43,1 Limpieza de las pilas de¢ fermentacion.

La limpieza de las pilas de fermentacién debe convertirse en un trabajo rutinaric. Tal
actividad conviene que sca asi, porque ¢s [o que mds conviene para alcanzar una excelente
calidad de café. Después de una {ermentacidn es sepuro encontrar cn la pila cultivos de
microorganismos ¥ fermentos que pueden ser novivos en una futura fermentacidn, Es por
esta razdn que se recomienda el aseo diario de las pilas después de cada lermentacion,
para lo cual debe usarse agua en abundaneia y cepillos fuertes,

44 LAVADO,.

Lz operacion del lavado no requiere de nada de ciencia ya que 1o Unico que se busca con
clla es sepurar del pergumino todo residuo de mieles del mucilago que queda después de la
fermentacién. Para que ¢l café pergamino se considere Smpio es necesario que s¢ muestre
bastante blanco y dspero al tacto.

El sistema de lavado usado por la empresa K-FE, que es adecuado parg ¢l calé Gourmet,
es ¢l que se hace cn un “canal de correteo™; este canal esté construido de ladrllo v
revestide con cemento, tiene un largo de 30 mts, por 0.30 mis, de ancho con 0.45 mts. de
alto. El canal se divide transversalmente en tres secciones o tramgs de 10 mts. cada uno.
El prirmer tramo tiene un desnivel de 0.5%, e segundo un desnivel de 0.75% y el tercero
un desnive) de 1%, Lu operacion exige aproximademente 20 a 25 metros cibicos de agua
por tonclada de café comercial y permiie obiener un café perfectamente lavado vy
clasificado,

Entre cada uno de los framos hay una division que esta formada por 3 o 4 reglas que se
tulocan longitudinalmente por su lado mas angosto una sobre otra. Estas divisiones se
hacen en esa forma para poderias ir quitando una a una y asf dar paso a los cafés de menor
densidad,

Al hacer el lavado por canales de correteo, simultdneamente se lleva a cabo una
clasificacién de los granos en base o densidad. De esta clasificacion sc obtienen tres clases:
prmera, segunda ¥ lercera (guayeba, nats, mamtequilla)., Légicamente, los granos de
menor densidad flotan mas que los de musyor, y dstos se dejan pasar al siguiente tramo
quitando las reglas que forman la divisién. Los cafés que corren més son los de menar
calidad, y para la produccién de café Gourmet se utilizardn sélo los granos de primera
clase, s deeir, fos que quedaron en el primer tramo.

El procesa de lavado se considera concluido cuando el agux ue sale por el finat de los
canales de correteo ¢s limpia ¥ no se siente [igosa al tacto, y cuando los granos ya han silo
clasificado en tres clases. Este proceso se ve facilitado cuando los procesos de despulpe ¥
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desmucilaginado se han llevado 3 cabo adecuadamente, como se recomienda en este
estudio.

Es muy importante usar solamente agua limpia, es deekr que no contenga residuos de
heneficio de café o algln contenido de tierra o matenal extrafio lo cual va a traer como
consecuencia devalnacion de la calidad del café, es decir que ya no serd un Gourmet.
Controlar esto es muy diffcil, por lo que se recomicnda que se¢ hagan anédlisis de
laboratorio periédicos de las fuentes de agua, antes de v durante el grueso de Ja cosecha,
asi como inspecciones visuales diarias de las mismas.

4.5 SECADO.

Este es ¢l proceso por medio del cnal el contentde de humedad del grano se reduce de un
55% que tiene aproxiimadamente al salir del lavado a un 12% que lo pone en condiciones
de ser almacenado sin sufrir alteraciones en su calidad.

Una vez que el café Gourmet ha sido lavado, se encuentra en condiciones propicias para
desarrollar un répido sccamisnto, siempre y cuando se ke den las condiciones necesarias
para ello y que el factor climético le sea favorable.

Después de que ¢l café ha sido lavado, se deja escurrir y Inego se lleva en carretilla hasta
los patios. El café Gouninet se seca solamente al sol porque solo de esta forma pueds
lograr el ¢color verde azulado caracteristico de este tipo de café, El secado al sol, es mis
sencillo, pero es mas expuesto por lo que hay que tener sumo cuidado.

Los patios de la emapresa K-FE son revestidos de cemento y tienen en conjunto un érea de
aproximadamente 3000 metros cnadrados, la cual es suficiente para el volumen de cosecha
de café Gourmet que manejaré la empresa. Se calcula que de 3 a § metros cuadrados de
patios son necesarios para secar la cantidad de café pergaming equivalente 4 1 gg. oro, en
an periadi de ticmpo sue warin de 10 a 15 ditr, bajo condiciones norautles de sol. Sc hu
estimado gue para las condiciones de Marcala, 3 horas de buen sol en los patios pueden
rebajar un 1% de humedad al café pergamino.

El grano debe ser extendido en los patios en capas delgadas de mis o menos 4 cm. y
removerse continuamente con el uso de rastrillos de madera para fque la exposicién al sol
del granc sea Jo mds nniforme posible durante toda la partida, El espesor de la capa de
grano puede irse aumentando gradualments conforme avanza ¢l secado.

La determinacion del moraento en el que €l secado ya ha sido completo se basa en dos
aspectos: medida de humedad del grano ¥ coloracién del grano. Se dete de medir 1a
humedad cada 6 horas o sea tres veces al dia, una en la mafiana, una al medjodfa y otra at
atardecer antes de que el café sea amontonado, La bumedad del grano en la empresa K-FE
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grano determina la humedad que éste tiene y ¢l ticmpo que le falta para legar al pumto de
secado, Cbviamente, este método es subjetivo, 2 pesar del la cxperiencia del paratécnico,
por o que no se puede confiar totalmente en ¢l La medida se debe de tomar por medio de
un aparato electrénico especial para esto, Las medidas de humedad se irdn haciendo més
frecuentes a medida que la humeded se vaya acercande al 12%, Cuando e grano haya
Degado al 12% de hwnedad, se procederd entonces a la verificacion de la coloracidn
adecuada del grano. Si esta no es verde azulado, el grano no calificard como ur Gourmet
¥ tendrd que ser comercializado como un corriente,

Por la tarde, el café es amontonade y eubierto con lonas para evitar que durante la noche,
cuando l humedad ambiental es mayor, ¢l grano reabsorba humedad y se prolongue su
secamiento. Se puede prescindir de esta medida en los primeros dias del sceado, no asi
cuando e] café esta prdximo al punto de secado o trilla,

Debe tenerse cuidado de reparar los patios antes de cada temporady, para evitar
descascaramientos, va que estos dan lugar a que mucho grapo resulte desperpaminadp al
finalizar ¢l secamiento,

Otra recomendacion mwy importanic s no exponer el café secado al sol a femperaturas
superiores a 35 "C protepiéndolo durante las horas punta de calor con ¢l fin de evitar la
ruptura del pergamino protector.

4.6 ALMACENAMIENTO.

El éxito en el almacenamiento del gruno de café tiene estrecha relacién con su contenido
de humedad y la humedad ambienic del almacén. Para asegurar un almacenamiento en
buenas condiciones, hay que asegurar ¢l mastenimiento del equilibrio dindmico entre el
agua del interior del grano y Ja humedad relativa del aire. Si la humedad relativa del aire es
superior, el café absorberd agua del medio ambiente y si es inferior se deshidlratari,

Como se puede ver en lo 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 inferdor al 50%,

Una bumedad del café superior al 12%, cxpone los granos z la accidn de los
micTuergunismos, que deterioran su calidad. La alta humedad del prang también favorece
<l ataque de insectos, especiaimente el gorgojo Araecerus fascicularus, que producen el
dafio de grano picado.

Una alta humedad ambiental, aparte de favorecer ¢l desarrollo de microorranismos,
produce un dafio mds importante n lo calidad del café Gourmet, I cual es la decoloracién
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de los granos. Se ve causado cuando Ja humedad relativa supera el 80%. El
blangueamiento ¢ decoloracifn del grano Gourmet provoca dos dafios a la calidad:

Color blanqueeino o amarillento, no el azul verdoso caracteristico de este caf2,

Ruptura de las membranas celulares que causa que ocurran cambios enziméticos que
deterioran el sabor y olor de Ia bebida.

18 -
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Figura 2, Equilibriv ¢ntre ¢l contenido de humedad del café y
la humeded relativa.

Por gtra parte, el grano de cafE cs un producio susceptible a adquirir con ficilidad clores
por contarninacién cun muterias extrafias de olor penctramie, por lo que hay que tener la
precaucion de no almacenar esa clase de muateriales en el mismo local o nuy cerca de
donde se encuentra el café,

Por lo lanto, para evitar los dafios descritos cn los pémrafos anteriores, es necesario tomar
las siguientes medidus;
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Medicion diaria de la humedad del grano, por medio de muestras representativas de la
cantidad almacenada, Si la humedad es superior al 12% puede significar dos cosas:
que se Jlevé a cabo un secado incompleto en Ja etapa anterior o que la humedad
relativa del aire es muy alta ¥ el grano la esta absorbiendo. De ser esle Gltimo el caso,
se debe mejorar Ja circulacién de aire ¥ st el grano ya ha sufiido dafios, éste ya no
podré ser comercializado como un Gourmet.

Medicién diaria, 3 veces al dia {(mafana, mediodia y tarde) de la humedad relativa del
aire del almacén, por medio de un higrémetro o cualquier ofro aparato que cumpla
esta fancidn, Lo ideal es que ésta se conserve debajo del 60%, por lo que si ésta se
acerca ¢ sobrepasa este limite se debe aumentar la circulacién de aire antes de que los
daiias ocurran,

Revisiones diarias de los alrededores de las instalaciones de almacenamiento para la
deteccldn de materiales con clores fhertes que se puedan pegar al grano. De
encontrarse con alguno de éstos, se debe proceder inmediatamente a su alcjamiento y
preferiblemente climinacion. También serd necesario investigar las fuentes de estos
materiales para poder evitar que se repitan estos incidentes,

Para que un almacén de café sea adecuado, debe reunir las sigujentes condiciones:

4.7

La

Una buena ventilacin (circulacion de aire).
Hurnedad relativa no mayor de 60%.

Con aislamiento para cambios bruscos de temperatura y clores extraiios.

TRILLADO.

signiente operacion consiste en pasar el café pergamine por una madquina

descascaradora o trille que I desprende la cdscara al pergamino, dejando tinjcamente el
grano en la forma conocida como caf€ oro.

Es importaate tener presente que al pelar ¢f café solamente  se pierde entre un 18% v un
20% de peso, mientras que su volumen se reduce a menos de la mitad {45%
aproximadamente}(Ver anexos 11, 12 y 13},

La trilla puede generar defectos debidos principalmente a deficiencias de la maquinaria,
como pueden ser los granos partidos originados a partir de granos sobresecados y los
granos aplastadoes resultando de la trilla de granos hiimedos. Este tipo de problemas no se
presentardn si Jos procesos anteriores se levaron a cabo ¢omo s¢ recomends,
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Por otra parte, también se pueden presentar daffos mecénicos si, al igual que en el
despulpado, 12 maquina ha sido mal calibrada. Log dafios que esio puede traer son granos
partidos o aplastados ¥y también grano decolorado por las altas temperaturas {mayores a
70 °C}) que se generan en la miquina a partir de la friccitn a que es sometido el grano. La
temperatura que alcanza ¢l grano £n un trillado normal es de  aproximadamente 30 °C. Sig
embargo, con contenidos de humedad de 13%, llega hasta 38 °C ¢ més.

Para evitar estos dafios se deberd Hlevar & cabo una calibracion de Ja trilladera a 150 qq./
hora, al principio y en el gruese de Ia cosecha,

También se debe de controlar ¢l flujo de grano a la trilladora, de modo de controlar el
tiempo de exposicién de estos a las altas temperaluras, procurando que no entren mas gq.
de los correspondientes a la calibracion de 150 qq. / hora,

4.8 CLASIFICACION POR TAMANO Y DENSIDAD.

El siguiente proceso a que debe ser sometido el café una vez trillado, es el de clasificacion
por tamafio, también llamado dimensional. Los cafés clasificados por tamafio tiene mayor
valor comercial porque dan una gran uniformidad en ¢l fueste ¥ tienen mejor apariencia.
Ademds, este tipo de clasificacién es un requisito indispensable para upa eficiente
separacién por densidad en la etapa siguiente,

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

= QGranos plane convesos, de dimensiones variables, epnsiderados comn norminles,
Dentro de este tpo se encuentra ¢l grano que culilicy pare Gourmel.

« Elefantes, de gran tamaiio, con sus deformaciones genéficas caracterisiicas y fracturas
sufridas en el beneficiado.

» Caracoles, de forma elipseidal y scceidn transversal redonda,

« Toangulos, granoes quebrados, arrugados y faltos de formacidn,

La méquina perteneciente a la empresa K-FE es del tipo conocido como “sistema de
zarandas oscilantes”. El cuerpo de Ja maquina estd montade sobre una estmictura metalica
de soporte, de 60 cm. de altura. Este sistema imparte un movimiento vibratorio a las
zarandas, con una carrera de aproximadamente 8§ cm. La {ransmisién y amortignacion del
movimiento se hace por medio de una bicla ¥ dos piezas de mwaderz, Esta méquina estd
sujetada fuertemente al piso, con ¢l uso de tornillos, para que de esta forma sélo acten en
su funcionamiento los movimientos que ellz sola le imparte al grano.

En ¢l siguiente cuadro se muestran Jas dimensiones de la maquina:
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Cuadro 3. Dimensiones de la miquina clasificadora por tamafio.

Dimensiones {m}

Largo total 3.25
Ancho 1,22
Altura de ia tolva 2.46
Dimensiones de zarandas 2x1
Motor HP 2

L.p.m. 1725
Capacidad 40 qgn./h

Una tolva mertdlica situada en Ja parte superior trasera, con compuertas de regulacion,
alimenta la miquina directamente sobre la zaranda supericr.

4.8.1 Normas internacionales de clasificacidn por tamafio.

Las zarandas tienen perforaciones circulares clasificadas en mimeros que van desde el 14
hasta el 20. Los nimeros de zaranda Indicados comresponden al didmetro de las
perforaciones en sesenta y cuatroavos de pulgada (1/64™). Estas perforacionss separan y
aceptan ¢l grano por su anchura,

Las zarandas se colocan, deslizindolas sobre sus gufas, en Ja méiquina, El movimiento
vibratorio de vaivén y la firerza de la gravedad originada por la inclinacién que tiene la
méquina, impulsan ¢l café hacia adelante, y provocan ¢l pase a través de la zaranda, de
aquellos granos que tienen menor didmetro que las perforacioncs de la misma. De esta
forma, el café que llega hasta ¢l piso de la caja vibratoria es el que no clasificé por su
tamafio, ¥ el que no se hunde en la zaranda, es el que i clasifica, llega hasta la boca de
descarga de la misma donde cs ensacado.

Para café Gourmet, el granc debe ser 1060% sobre zaranda 16, es deeir, de un tamaiio
mediano de aproximadamente 6.5 mm. Esta méquina, por su luocionamiento,
autométicamente funciona como un control de calidad, ya que sélo el grano que se ajuste
al tamafto de zaranda 16 clasificard para seguir slendo procesado como un Gourmet, Por
Io tanto ¢s muy importante que se le de un buen mantenimiento a la rmisma.
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Cuadro 4. Escala de clasificacién por tamafio.

FERFORACIONES CIRCULARES

1/64™ mm,
20 8

15 712
18 7

17 6 3/4
16 612
15 6

14 5%

Para este fin, es fmportante revisar periédicamente, al principio v en el griese de la
cosecha, el ajuste de Jos tornillos que sujetan las piezas de madera que transmiten el
movimiento de vibracién, También es necesario engrasar al principio de cada eosecha ¢l
motor y todas sus partes movibles.

Tarmbién es muy importante, que et lujo de alimentacién del grane sea uniforme, asf coma
su distribucion sobre 4 zaranda.

La secuencia légica y recomendable en los procesos de preparacion de café Gourmet y
cualquier otre tipo de café de exportacion, es ka de clasificar por densidad después de Ia
clasificacion por tamafio, Esta maquing tiene Ia ventaja de que simnltineamente 2l hacer Ja
clasificacién por tamatio hace la clasificacién por densidad.

Con e] término densidad nos referimos a la densidad a granel, la cual depende de la
gravedad especifica y del tamaiio del café, Se expresa en kilogramos por hectolitro o
metro cubico. En las obras consnltadas se usan también, indislintamente, densidad y
gravedad especifica, va que ambas se refieren al paso relative de los granos,

En realidad la definicion téenica de estos términos difiere un poco, pues densidad es la
masa de una sustancia por urddad de volumen, mjentras que gravedad especifica es la
relacidn de la masa de un cuerpo con fa de un volumen igual de agna (Funk y Wagnalls
Standard, 1992).

La mdquina clasificadora tiene una inchinacién de aproximadamente 30% por lo que el
grano sobre las zarandas, por medio de las vibraciones de la méquina y por la fuerza de la
gravedad, se separa por peso en Ja superficie de [a zaranda, quedando el grano més liviano
en la parte mds alta de [z misma v &l més pesado en Ia més baja. La boca de descarga de la
zaranda se divide entres eniradas a lo largo de la inclinacidn de Ja misma. De esta forma el
grano mas pesado sale por upa ¥ cae en saces, £l mas liviane por otra ¥ cl intermedio por
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otra, quedando al final con ires grupos de granos de tamafio de zaranda 16 con diferentes
pesos.

Para la produccion de café Gourmet se utilizard solarnente el grano del grupe mis pesado,
aunque Jos otros dos también podran ser comercializados como cafés de calidad.

Con esla explicacidn se enfatiza de nueve la importancia de un finjo de alimentacién
uniforme de grano al ipval que una distribucién uniforme sobre la zaranda.

4.9 CATACION.

Es Ja prueba organoléptica ¢ sensorial, en la cual el catador vajora las principales
caracicristicas propias del café: ACIDEZ, AROMA v CUERPQ.

La acidez es la caracteristica més apreciada en ia comercializacidn internacional del café,
especialmente del Gourmet, y por consiguiente la que mejor se paga, S¢ determina ¢n [a
prucba de degustacién, v no se puede medir como pH. Es caracteristica de los cafés de
altura,

No crezmos que sea necesario profundizar en ¢l concepto de aroma, pues es upa palabra
por tedos conocida,

El término cuerpo se relaciona con las propiedades fisicas de Is infusién, es decir del
contenido de solidos, perceptible como una mayor 0 menor consistencia de la bebida,

De igual forma, el catador detectn y evalia también la presencia y gravedad de los
defectos fisicos y de taza, todo o cual da el coneepto global de calidad.

El proceso de la catacidn s divide 2n tres pasos:

« Comparacién de lo aparicncia de los granos crudos de un lote de caté Gourmet de la
empresa K-FE con Iz muestra de un tipo conocido y que es valido para esta clase de
café y que sea de agrado al cliente,

+ Comparacion del mismo café pero ya tostado,

» Prueba de ia taza, donde sc muele el café y se prepara la bebida para apreciar su
acidez, aroma ¥ cuerpo.

Para un café Gourmet se exigen las cualidades de un aroma sumamente agradable y
penetrante, asf como una taza con buen cuerpo y acidez, que hacen que este café sea muy
upradable a los consumidares mds exigentes y experimentados,
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Es pues el catador, en Wltima instancia, €l que define y evalia la calidad del café. La
catacién es la prueba aceptada internacionalmente para la comercializacién del café. Por
esto es comprensible que upa mala evaluacién solo se puede atribuir & una mala catacién,
por lo que es muy Importante que el catador sea debidamente enmtrenado y que tenga
suficiente experiencia para poder afrontar con seguridad esta responsabilidad,

4.10 CLASIFICACION POR COLOR.

La clastficacién por color del café Gourmet consiste en separar Ios granos de color azul
verdoso parejo del resto de Jos granos qQue oo cuentan con esta cualidad. Con esto se
optimiza [a calidad dc cada partida y se obtiene su méximo potencial econdmico v de
comercializacién.

En la empresa K-FE esta operacion es realizada por una méquina electrénica de alta
eficiencia  producida por DELTA TECHNOLOGY CORPORATION, que
simultineaments limpia al grano de polve y olras impurezas. Bl escogimiento manual es
una operacion lenta y cara, que no alcanza jamas los wérgenes de precisidn y confiabilidad
gue se obtienen con la tecnologfa electrénica. A continuacidn presentamos una serie de
elementos que apoyan esta afirmacitn:

¢ La Juz que el ojo bumano percibe gs solamente upa pequeia parte del espectro
electromagnético, del cual no ve igualmente bien todas las partes visibles (Cleves,
1995). Las mdquinas electrénicas distinguen difercncias de color que el ojo humane no
percibe.

= Los analizadores opticos de las clasificadoras clectrénicas analizan ¢] grano en todo su
contorno, mientras que un operador manual solamente ve una parte de su
circunferencia.

+ Mientras que la iluminacién del grano es limitada ep las mesas para escogido manual,
en el proceso elecirémico el café estd inlensamente fluminado por medio de sistemas de
gran luminosidad,

+ La inspeccidn mapual cansa cansancio en la vista, por lo que la persona encarpada de
realizac ésta actividad muchas veces deja pasar produ-::to que no cumple con las normas
de calidad requeridas.

Es por estas razones quc primero se hace ¢} clasificado clectrénico v se deja la
clasificacidn manual come un sistema de repaso ¥ de revisidn final peneral.

El modelo Delta de la cmpresa K-FE cuenta con una alta resolucidn dptica. Se monitorea
y ajusta solo. Las ldmparas haldégenas cncargadas de la iuminacién son de baja
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temperatura evitando dailos al grano. Cuenia con un buen control de polvo ¥ Empleza,
Consume aproximadamente 120 vatios, Cuenta con un microprocesador que le da
capacidad de memoria hasta para 10 pardmeiros de clasificacidn, recalibracién automiatica
¥ una pantalla visual luminosa.

Su calfbracién es sencilla, ya que los parémetros d= operacién se ajustan con solamente 4
butones, Su operacién cs automdtica una vez fijados los pardmetros de seleccion, que una
memoria permanente abacena hasta por 10 ados. La programacién del microcomputador
detecta cuzlquier falla y activa inmediatamente una alarma, la cual se indica en Ia pantalla
digital y detiene el funcionamiento de la méquing,

Si por cualquier razén la alarma no detecta un mal funcionamiento del sistema, los ermorey
en la clasificacién van a ser detectados en la ctapa signiente de clasificacién manual. De
esta forma se liene un control sobre el equipe, que nos alerta si éste fue programade
correctamente ¥ si su funcionamiento es el adecuado.

Légicamente es necesario que este equipo sea manejado solamente por un mimero
reducido de personal, debidamente ¢apacitads para su programacion y reparacion, de esta
forma vamos a estar seguros de que Jos pardmetcos de programacidn no serén alterados y
si por dade caso ocurre, se sabe a quien responsabilizar.

411 CLASIFICACION MANUAL.

El objetivo de esta ctapa cs una revisién final del café Gourmet, ¢s decir J1 eliminacién de
granos defectunses que no hayan sido detectados en lag etapas anteriores, parz al final
oblener un grano con (% defectos.

Esta etapa funciona de la siguiente manera, después de que el grano calificado sale de la
clasificadora electrdnica se ensaca para después ser traslado a un sistema de bandas que
recorre las mesas alrededor de las cuales se encuentran las empleudas responsables de esta
operacién. Estas empleadas revisan los granos, eliminando los defectuosos, quedando en
la banda sélo los granos perfectos. Esta banda prosigue su movimiento, trasladando los
granos hasta su final donde son empacados en sacos.

LLa clasificacidn manual s upna labor mondtona, cuva eficienciz v calidad varia con la
condicion ¥ actividad de las empleadas, Segin Wilbaux, en ¢l escogimiento & dos manos,
el rendimiento mdximo es de SO granos por minuto. Es necesario, ademés, detener el
trabajo cada hora, por ¢l cansancio de los operadores.

Es importante anotar de que en todo momento de esta clasificacién se ha referido a
empleadas ¥ no empleados. Este es as{ porque en esta parte se contrata solamente mano
de obra femenina, por la ereencia de que Jas mujeres tienen un mejor desempefio que los
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hombres en wabajos de precision manual y viswal, Owo cjemplo de esto es durante la
cosecha donde {ambién Ja mayoria de los cosechadores son mujeres.

Para que este trabajo sea levade a cabo de forma comrecta, es muy importante y necesaria
una concientizacién de las empleadas en lo que respecta a lus exigencias de calidad y
perfeccion de este tipn de café para poder obtencr una retribucidén de este esfuerzo al
vender este grano a un alto precio, Se considera adecuade que las empleadas sean
motivadas por medio de comisiones o aumentos de salario por su buen desempenio en esta
actividad, ya que de esia forma se puede lograr mayor eficiencia y cficacia en dicha
actividad,

Pura ¢l monitoreo del desempedo es neeesario tomar muestras de | b, por cada 300 1b, de
grano empacado, ¢s decir cada dos sacos, Dentro de estas muestras no se debe de

encontrar uingun tipo de defectos, pero si sc encuentran toda la partida deberd de ser
revisada de nuevo hasta que los defectos sean del 0%.

4,12 EMPACADO.

El grang, una vez clasificado y revisado, debe ser empacado pard su almacenamiento y
posterior exportacidn. Los sacos deberdn ser de un material Tamado kenal’que no daita ul
grano. Los sacos deberin ser llepados con 130 1b. de café Gourmel, Juego scllados por
medio de costuras,

Es muy importante que los sacos estén debidumente marcados, contenjendo Ia siguiente
informacion:

« Nombrc de la marca,
+  Nombre de la empresa o productor.
» Localidad v pais de origen.

« Peso del saco,

*

Lote de produccién.

Para lograr este objetivo, cada saco deberd de ser pesado antes de ser sellado para
verificar que contenga 150 1b. exactamente, Si no ¢s asi, adiclonarle v quitarle grano hasta
que el peso sea el correcto, También es necesario que cada saco sea revisado en lo que
respecta a su marcado, antes de ser llenado, verificando que cada uno de los sacos
contenga [a informacidn neccsaria de forma legible, Sacos con marcados borroses o
ilcgibles deberan de ser climinados.,




4,13 ALMACENAMIENTO.

Esta stapa es exactamente igual a la etapa nimero 6, con Ia sxcepcidn de que en esta se
almacena ya €] grano oro previo a su venta, mientras que en [a anterior se almacena el
grano pergamino antes de ser trillado y en sacos corrientes.

4.14 REGISTROS DE INFORMACION DE LAS DIFERENTES ETAPAS DEL
BENEFICYADOG.

Es necesaric, para la toma decisiones ¥ ajustes de proceso, contar con informacién de
cada una de las etapas del beneficiado a través del tiempo, pare asi poder hacer apalisis
estatisticos que servirdn para este fin.

Enlos Anexos 1 a7 se presentan una seric de cuadros para el registro de datos de cada
una de las stapas de la produccién de café Gourmet,



4,15 RESUMEN DEL CONTROL DE CALIDAD PARA LA PRODUCCION DE CAFE GOURMET.

OPERACION DESCRIPCION ESTANDARD/DESEMPERO
1} COSECHA Cosccha manual, Inspeceidn de desempefio del Grano eolor rajo oscuro uniforme
equipe de cosechadores. Maximo [% yrano verde.

2) DESPULFADRO

Grane completamenie despulpado
Minimo de dafios fisicos y quimicos

Ajuste de despulpadora a 200 qg/he.
Despulpar grano maximao & horas despues
de eosechado

3) FERMENTACION Degprendimiento completo del mucitago. Fertnentacién entre 16-24 horas
] muesira cada hora a partir de Ias 16 de cada una de Fermentacion completa:
los tres niveles de profundidad del tanque para Despeendimiento facil del mucilago
detessninar con precisién &) momento de finalizacion Aspero ai taclo
y dar paso al lavado del grano, Sonido de raspado al estrujarse
4) LAVADO Grano blanco y dspero al tacto.
Limpieza del grano eliminando restos de fermentacidn Agua de salida limpia
del mucilago v clasificacién en base a densidad. ¥ con und textura no
: ligosa.
5) SECADO Grano secado totalmente en pativ hasta [legara 12% Capa de grano de 34 cms, de grosor

humedad, removido constantemente, amontonado
durante 2 noclie y eubierto con lonas,
Evitando exposicién a T® mayores a 35°

Medicién de temperatura ambiente
Medieién de humedad cada 6 horas

6) ALMACENAMIENTO

Grano con sus cualidades conservadas intactas por
tiempo indefinido

Hutnedad relativa de almacen menar a 60%
Humedad del prano de 12%
Alrededores de almacén limpios

g€



OPERACION

NESCRIPCION

ESTANDARD/DESEMIENO

T) TRILLADO

Sc desprende cdscara del pergaming dejdndolo
COMNO CTANO GG,

Ajuste de triliadora
Temperatura por friceién mener a 70° C

8) CLASINICACION POR Grano tamaito #16 o més 100% dej grano sobre zaranda #16
TAMANO Y DENSIDAD
9) CATACION "T'aza suave con aroma, cuerpo, acidez y sabor de Calador entrepado
acuerdo a consumidor meta y ton experiencia
10) CLASINTCACION Sepacar el grano oto color azul verdoso uniforme Revisi6n del grano en la
POR COLOR del testo del grano y lirnpiarlo de polve ¢ impurezas elasificacidén manual.

en la mdquina Delta.

(1) CLASITICACION MANUAL

Revisién manual del grano, eliminando todo grato
defectuoso no climinade por méguina Delta.
Muestrea de cada 100 1b. clasificadas,

0% defectos

12) EMPACADO

Empacado de 150 Ib, de café Gourmet en sacos de

150 1b. de café Gourmet por saco.
Inf. por saco: Marca

kenaf debidamente marcados, Empresa K-FE
Revisién de cada uno de los sacos antes de Marcala, La Paz, Honduras.
ser almacenados pata su pastetior venta. 150 Ib.
Lote de producesion.

13) ALMACENAMIENTO

Grano con sus cualidades conservadas intactas por
tiempo indefinido hasta el tiempa de su
comercializacién o venta,

Humedad relativa de almacen menor a 6(%
Humedad del grano de 12%
Alrededores de almacén [impios

9¢



V. CONCLUSIONES.

El concepto de calidad en caf, especialmente los especializados como el Gourmmet,
comprende muy variados aspectos cuyo andlisis es5 frecucntemente motive de
interpretaciones erradas. Es necesaric que quede claro que lo comrecto es que las
cualidades intrinsecas del grano de café y de su bebida sc originan en ¢l propio rbol asi
como en las condiciones agroecologicas en que se cultiva, En consecuencia, la calidad del
café proviene de la plantacion

Sin embargy, las practicas agrondmicas recomendables, el método de recoleccibn y la
teenologia de beneficiado, son también factores que inciden en Ia calidad. Una
combinaciin de todos ellos no solamente permite conservar todas las caractersticas
deseables, sino también mejorar otras tales como: productividad, tamafic y uniformidad
del grano v la relacion café uva y café oro v el rendbmiento.

Las condiciones del tostado, y del cuerpo, aroms v acidez en la wtaza, que cn gran medida
defimen la calidad y por tanto el precio de} café Gourmet (¥ cualguier otro) en el mereado
internacional, se pueden mantener intactas a través de los procesos de recoleccidn y
beneficiado, pero también se pueden deteriorar, o dafar severamente, con métodos
inadecuados.

Desde que se inicia la elaboracién del café Gourmet en uva, con la recoleccién ¥ el
beneficio hiimedo, se tiene en mente el objetivo de mixima calidad. Sistematicaments se
separan los granes verdes en mmaduros, dafiados, defectuosos, fermentados, secos y con
otros factores que afectan negativamente Ja calidad de la taza.

Sin embargo, es en el beneficiado seco, donde se da al café Gourmet la preparacién final
que lc da esa calidad de exportacidn, de acuerdo a las cxigencias del mercado
internaciopal al que va destinado, es decir, los Estados Unidos de Norteamérica, Es en
esta parte donde se utilizan equipos especializados para: a} clasificacién por tamafo v
densidad; b} clasificacién por eolor ¥ defectos; y finalmente una seleceidn manual.

Para |a implementacidén de este sistema de control de calidad cs necesario un cambio
cultural en Ja empresa, lo cual es algo que no puede suceder de un dfa para otro ¥ que
requiere de motivacién y capacitacidn de los empleados por parte de la alta direccién de Ja
empresa. Es pecesaric que los directivos estén concientes de que estos cambios culurales
ocwrren a Jargo plazo, por lo que no se debe pretender que se va a producir un café
Gonrmet de maxima calidad desde la primera vez; v que la calidad tiene que mejorarse
conuinuamente, ya que lo que es calidad para nosctros hoy en dia no necesariamente tiens
que serlo maiiana.



Yi. RECOMENDACIONES,

Este estudio consiste basicamente en una serie de recomendaciones para 12 produccién de
un caf Gowrmet de méxima calidad para ¢l mercado intermaciopal, razon por la cual en
esta parte se presenta vna recomendacién de tipo general y no de tipo téenico, pero gne
posiblemente es lo mas importante de este estudio,

Basindose en ¢l hecho de¢ que nunca se alcanza un méximo de calidad ya que este
concepto es cambiante, ¢s necesario gque este sistema sea constantemente revisado v
actalizado, de forma que esté en acorde con las tendencias persistentes en ¢l mercado
mundial en: un periodo determinado. Si esta actividad no se lleva a cabo, la empresa K-FE
se puede quedar rezagada cn la ardua competencia existente a nivel mundial en el merecado
de los cafés selectos.



VII. BIBLIOGRAFIA.

ALBANES, M. 19935, Estudic del sector cafetalero de El Salvador. San Salvador, Salv.,
Fundacion salvadoreiia para mvestigaciones del café. 35 p.

CARVAHLO, V.D. de, 1992. Aspectos qualitativos do café. Informse agropecuario.
Brasil, s.n. p. 79-92,

CENICAFE. 1995, Manual de bepeficiado del café. Colombia. 73 p.

CHARBONEAU, H.C.; WEBSTER, G. 1938, Control de calidad, México D.F., Méx,,
Interamericana. P, 7«116.

CLEVES, R. 1995. Tecnologia en beneficiado de café. 1 ed. San Jose, C.R., Impresora
Tica, S.A. 201 p.

COMUNIDAD ECONOMICA EURCPEA. 1995, Diversos elementos para explicar la
definicidn de un café Gowrmet. 2 ed, st

CONTROL DE calidad v su importancia, Médulo de control de calidad. 1995, Escuela
Agricola Panamericana. 42 p.

FUNK Y WAGNALLS STANDARD, 1963. Standard dictionary, New York, EE.UU,,
s 367 p.

IIMENEZ, M. 1997, Sistemas de decision gerencial. Escuela Agricola Panamericana.
LEBLACHE, P. 1996. El café¢ Gowrmet en Honduras, Tegucigalpa, Hond., s.8. 17 p.
MEJLA, G. 1976. Beneficio del café. Escucla Agricols Panamericana. 89 p.

RADILLO, R. 1983, Como mejorar los métodos de beneficiado del café en Hondnras,
Tegucigalpa, Hond., Banco Nacional del Fomento, 42 p.

RAMOS, O.R. 1995. El café Gourmet de El Salvador (Salv.) Feb. 1995: 37-38.

TECHNICAL RESOURCES INTERNATIONAL INC. 1995, Combined technologies,
Texes, EE,U{J,, s.n. 363 p.



TEJADA, J. 1995, Reenfoque del control de calidad y su visién de largo plazo en el
mercado internacional, San Salvador, Salv., Center INC. 24 p.

TURRIALBA. 1972. Composicidn quimica de la pulpa del café y de otras materias
primas. 22 v.

VAN HILTEN, J. 1996, Specilly coffees. Forum de comercio internacional {Col) Ene,
1996. 24 p,

WILBAUX, R. s.f. El beneficio del café, Roma, Ita,, Estudivs agropecuarios de [a FAQ.
S.p

WINTGENS, J. 1992, Factores que influencian la calidad del café, Veracruz, Méx.,
IICA, 56 p.

ZULUAGA, J. 1996. Los factores que determinan la calidad del café verde. Colombia,
CENICAFE. 193 p.



41

ANEXC 1
EMPRESA K-FE,
RECIBO DE CAFE UVA.
ENGARGADO: FECHA:
FINCA PROFIETARIOD COSECHA — RECIB0 RECIBD | VERODE | VERCE |CBSERVACIONES]
[Fecha™om) [Homa) fgat 1 {9a} )]
EMPRESA K-FE.
DESPULPADO DE CAFE GOURMET,
FECRA ENCARGADG CANTIDAD | COSECHA | DESPULPADGO] DIFERENCIA [OESERVACIONES
(qq.} {Hora} {Hora} {Horas)
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ANEXO 2

EMPRESA K-FE.
FERMENTACION DE CAFE GOURMET.

FECHA

ENCARGADD

INICIO
{Fechalhora}

FINAL
{FechalHora}

TIEMPOC
{Horas)

GBSERVACICGNES

EMPRESA K-FE.
LAVADO DE CAFE GOURMET.

FECHA

ENCARGALG

ANALISES
DE AGUA

OBSERVACICRES

ANALSIS
DEL GRAND

QOBSERVACIONES




ANEXO 3
EMPRESA K-FE.

SECADO DE CAFE GOURMET.
FECHA | ENCARGADQO | 1NICIO [DIAST GAKTIDAD[HUMEDAD [HONEQAD | HUMEDAD[HUMEDAD HUMEDAD| REOUGGION| TEMPERATURA | GOLOR] OBSERVAGIGHES
[Facha) {qq.} ICIAL | 8:0dam. | 12:00m |18:00 pom.|  FINAL {%} {*C)

CANTIOAD FINAL: @

REDUCEION; ____ % EMPRESA K-FE.
ALMACENAMIENTO DE GRANO PERGAMINO PARA CAFE GOURMET.

[FECHA] ENCARGADG |GANTIDAD [HUMEDAD | HK. (%) | FLE. (%] AR, (%) | PROMEDIO SALDA HUMEOCAD OBSERVACIONES

{99} CAFE (%) | 8:00 aan.|12:00 m. | 18:00 pm.}] H.R.{%) (ag.) SALIDA

£f



ANEXO 4

EMPRESA K.FE.
TRILLADO DE CAFE GOURMET,

FECHA

ENCARGADO

CANTIDAD
INICIAL
{qq.)

CANTIDAD | DiF. | DIF. [OBSERVACIONES
FINAL (aq.} [{qq.}} (%)

EMPRESA K-FE.
EMPACADO DE CAFE GOURMET.

FECHA

ENCARGADO

CANTIDAD

EMPACADA
{ag.)

#
SACOS

CANT. SACOS

DEFECTUOSOS

(%)

OBS.




ANEXO 5

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

FECHAJENCARGADO[ CANTIDAD [GANT. ZARANDA 16] % | ZARANDA 18| % |ZARANDA 16] % |ZARANOA 16| % JOBSERVAGIONES
INIGTIAL (qq.) (t951.} PESADO {qq.) MEDIO (qq.) VANO (qq.)
EMPRESA K-FE.
CATACION DE CAFE GOURMET.
FECHA| CATADOR | APARIENGIA | APARIENGIA | AGIOEZ | ARCMA | GUERPO OBSERVACGIONES
CRUDA TOSTADG




ANEXO 6

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

FECHA ENCARGADO INICIO|FINAL| CANTIDAD | CALIFICADRO| % |RECHAZADO| % QB8SERVACIONES
{Hora)|{Hora)|INICIAL {qq.) (4q.) {qq.)

EMPRESA K-FE,

CLASIFICACION MANUAL DE CAFE GOURMET,
FECHA ENCARGADO CANTIDAD | CALIFICADO| % | RECHAZADO| % QOBSERVAGIONES
INICIAL {qq.) (q4.) {%9.)

Gt



ANEXO 7

EMPRESA K-FE,
ALMACENAMIENTO DE CAFE GOURMET.,
FECHA [ENCARGADO]CANTIDARJHUMEDAD | H.R. (%) [ H.R, (%) [ H.R.(%) {PROMEDIC [HUMEDAD|SALINA[CBSERVACIONES
{ga.) CAFE (%) | 6:00 a.m.[12:00 m.|18:00 pm.| H.R. (%) | SALIDA | {q4q.)

Ly



48

ANEXO §

COMPOSICION QUIMICA DE LA PULPA DEL CAFE
Y DE OTRAS MATERIAS PRIMAS

NUTRIMENTO PULPA DE MAIZ AFRECHO
CAFE SECA DE TRIGO
Humedad 12,6 10.6 13.6
Materia seca 87.4 88.4 86.4
Extracto etéreo 2.5 4.3 5
Fibra cruda 21 1.8 10.8
Nitrogeno 1.8 1.5 2.7
Proteina 11.2 9.4 15.5
Ceniza 8.3 1.3 5.3
Extracto libre N 44 .4 74,4 487

Fuente: Turrialba Vel, 22 #3.




ANEXO 5

COMPOSICION DEL GRANC DE CAFE

COMPONENTE % PROMEDIO
Agua 8-12
Cenizas 4
Mitrégeno 12
Celulosa 24
AziUcar g
Dextrinas 1-18
Grasas 12
Acido cafetdnico 8-
Cafeina 0.7-1.3
Extracto sin Nitrégeno 18
Aceite esencial 0.7
Materias solubles en agua 253

Fuenie: Technical Resaurces Intematicnal [re,




ANEXQ 10

CUADRO COMPARATIVO DE LAS CARACTERISTICAS FiSICAS Y ORGANOLEPTICAS
DEL CAFE VERDE, VERDE PINTON Y MADURQ

Candiciones de

=eherida, €l grame tostado es lse, da coler
anarilio ¥ parclalments manchada,

ciar del procedente de calé meduroe, La pe-

litula plateada est4 parclalmenta adherdda,

El grane testado @5 Jlso 0 nugose, en pro-

pereiones varfables, Su ooloranion & dig-
parga,

PARAMETROS VERDE VERDE PINTON MADURO
EN FRUTA ENOROC TOSTADRO {ENFRUTA EN QRO TQSTADC|EN FRUTA ENORO TOSTADO
Tamafio del grano 0.936m. 421%z#e  Medlano 1.05em.  $7.3%zZ#16  Nommal  [1.21cm.  8.0%2#16  Nomal
Relacidn 860/100 - 4204100 - 550/100 ——
Fruta/Qra
Retacién 570 626 265 575 665 330 595 875 385
PesofVolumen g/t griit gr/it anlt gt arit grflt grilt geilt
Aspecto y color El grang et oo e revilido y mal formade, El geana en ofo &s regulandificl| de diferen- £ grang en ofo tena bien aspecta y oolo~
del grano manchado 6 negro, Tlene 1 patlcula plateads
on oro y tostado

racitn verdz, unifoimea. La pdicula pleteada
se desprende faciimente, Bl grano tostado
tiena caieracion unorma. Es escuno y -
gosq cuando pitniene da zonas altas, y
mas clero y 5o de mendr a'fitud,

la taza

Fuente: Cleves, 1885,

Lataza es smargs, Il de detectac ea cuak
quler mezcla.

Ls taza es amatiga. Objetable sihay més de
10% mezciado con café de maduraciin

nomal.

La taza e3 buena y llene tondicloncs oo
arcma, cuepo y ackdez vanables, segln la
zenade pricadensls.

og



ANEXQ 11

PORCENTAJES DE HUMEDAD Y RELACIONES PESO/VOILUMEN DE
CAFE EN LAS DIVERSAS ETAPAS DEL BENEFICIADO.

COMPONENTES DE CONTENIDO DE HUMEDAD PESO

LA FRUTA EN (%) (KGM GUBICO)
EL PROCESO

Café en fruta 66.6 653

Fulpa 81.7 410

Café despulpado 55.8 898

Mucllage 65.1

Pergamino htmedo 52.5 737

Pergamino seco 11.2 416

Cascarilla 7.5 280

Café en oro 12 766

Fuente: Clevas, 19985,

[$3



ANEXQO 12

RENDIMIENTOS A BASE DE 100 KG. DE CAFE

COMPONENTES DE LA FRUTA RENDIMIENTO
Pulpa-migles 41

Café despuipado 59
Muctlago 16
Pergamino hlimedo 43

Agua por evaporar 20
Pergamino seca 23
Cascarllla 4.5

Café en oro 18.5

EAS

Fuente: CENICAFE, 1995,
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