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RESUMEN

La presente Investigacion determind el efecto del tipo de empaque y el contenido de
humedad en la conservaciéon de la calidad de cafés especiales durante el almacenamiento de
un lote de café variedad Arabica, cosecha 2017, el cual fue seleccionado en el centro de
acopio del departamento de La Merced, al cumplir todos los requisitos de un café “especial”
donde se acondiciono a los tratamientos en verde al 12% de humedad inicial y en pergamino
al 10%, 12% y 14% de humedad inicial, bajo tres diferentes empaques: el empaque
convencional Yute, el empaque GrainPro SGB mas Yute y el empaque Ecotac mas Yute,
donde se realizaron: andlisis fisicos (color, porcentaje de humedad del grano), quimicos
(pH), sensoriales y microbioldgicos (recuento de mohos y levaduras y coliformes totales),
durante los meses de Julio 2017 a Febrero 2018 bajo condiciones de almacenamiento en la

planta de procesos de la empresa Agroindustrial Cafetalera Amazénica SAC— Lima.

Se obtuvo que, bajo las condiciones de temperatura y humedad relativa de almacén, se
conservo la calidad de un “café de especialidad” en verde (u oro) al 12% de humedad inicial
por 180 dias en el empaque de GrainPro SGB mas Yute, por 150 dias en el empaque en
Ecotac méas Yute y por 60 dias en el empaque de Yute. En el tratamiento en pergamino al
10% de humedad inicial, hasta por 210 dias en el empaque de GrainPro SGB mas Y ute, por
180 dias en el empaque de Ecotac mas Yute y por 150 dias en el empaque de Yute. En el
tratamiento en pergamino al 12% de humedad inicial, hasta por 180 dias tanto en el empaque
de GrainPro SGB mas Yute como en el empaqgue en Ecotac mas Yute y por 120 dias en el
empaque en Yute. Por altimo, en el tratamiento en pergamino al 14% de humedad inicial, se
mantuvo la calidad de un café “especial” s6lo por 30 dias, tanto para los empaques en

GrainPro SGB mas Yute, Ecotac méas Yute y Yute.

Palabras clave: café especial, almacenamiento, calidad, empaque, contenido de humedad.



SUMARY

The present investigation was designed to determine the effect of the type of packaging and
the moisture content on the quality conservation of special coffees during the storage of a
batch of coffee Arabic variety, 2017 crop, which was selected in the collection center of La
Merced department, full filing all the requirements of a “special” coffee was conditioned the
treatments on Green at 12% of initial humidity and in parchment at 10%, 12% and 14% of
initial humidity, under three different packaging: conventional Jute, GrainPro SGB plus Jute
and Ecotac plus Yute, where they performed physical (color, grain moisture percentage),
chemicals (pH), microbiological (yeasts and moulds and total coliforms) and sensory (SCAA
score) analyzes during the months of July 2017 to February 2018 under storage conditions

in the plant of processes of the Agroindustrial Coffee Company Amézonica SAC - Lima.

It was obtained that, under the conditions of temperature and relative humidity of the
warehouse, the quality of the “special” coffee was maintained for the treatment in green
coffee at 12% of initial humidity up to 180 days in the GrainPro SGB plus Jute, 150 daysin
Ecotac plus Jute and 60 days in Jute. In the treatment of coffee in parchment al 10% of initial
moisture up to 210 days in the package of GrainPro SGB plus Yute, 180 days in Ecotac plus
Yute and 150 days in Yute packaging. In the treatment of parchment coffee at 12% of initial
moisture, up to 180 days in GrainPro SGB plus Jute as well as in Ecotac plus Jute and 120
days in Yute. Finally, in the treatment in parchment coffee at 14% of initial moisture, the
quality of a “special” coffee was maintained only for 30 days, for GrainPro SGB plus Jute,

Ecotac plus Jute and Jute.

Key words: Special coffee, storage, quality, packaging, moisture content.



. INTRODUCCION

El mercado mundial del café estd experimentando una paradoja. El mercado “comercial”
esta siendo afectado por el lento crecimiento en el consumo y esta inundado de cafés de baja
calidad, cuyos precios internacionales disminuyen a una tasa del 2% anual. (Del Esguerra 'y
Mocallister 2013). Estas son malas noticias para los productores, pero no necesariamente para
las grandes corporaciones que dominan el comercio de café tostado, las que han logrado un
record en sus beneficios. Al mismo tiempo, la industria de cafés especiales tiene una seria
escasez de calidad. Es decir, mientras existe una crisis en los paises productores de café
debido a los bajos precios internacionales, los tostadores de cafés especiales se pelean por
encontrar cafés de buena calidad y a cualquier precio (Ponte, 2003).

Para la OIC, la “salvacion” esta en incrementar la produccion y exportacion de los llamados
cafés especiales, pues estos se pagan a mejores precios frente al “grueso” del café exportado
(Dominguez, 2013).

Se denominan cafés especiales a aquellos cafés que conservan una consistencia en sus
caracteristicas fisicas (forma, tamafio, humedad, apariencia y defectos), sensoriales
(olfativas, visuales y gustativas), practicas culturales (recoleccion, lavado, secado) y en sus
procesos finales (tostion, molienda y preparacion); caracteristicas que los distinguen de los
cafés comunes y por las cuales los clientes estan dispuestos a pagar un precio superior. Los
cafés especiales, poseen un sabor en taza diferente que brinda al consumidor una experiencia

muy especial para su paladar (SCAA, 2018).

Preservar los atributos sensoriales deseables, depende de las condiciones de conservacion
del café, y una gran parte del café que se produce, pasa a través de un periodo de
almacenamiento. Debido a que el almacenamiento es uno de los pasos que sigue a la
produccion, pero precede a la comercializacion, el almacenamiento es considerado unos de
los pasos mas importantes para el mantenimiento de la calidad del producto final.
Dependiendo de las condiciones de almacenamiento, las caracteristicas iniciales del café
tienden a sufrir cambios fisicos, quimicos, sensoriales y microbiolégicos (Ribeiro et al

2011). Por estarazon, el empaque utilizado durante el almacenamiento, tiene un rol



fundamental para mantener la calidad de un café especial en condiciones de almacén.
También es importante el contenido de humedad inicial del grano méas adecuado, para el
almacenamiento. Por ello, el presente trabajo de investigacion se realizé con el objetivo de
conocer el efecto del tipo de empaque y el contenido de humedad en la conservacion de la

calidad de los cafés especiales.



Il.  REVISION DE LITERATURA

21. EL CAFE

2.1.1. Descripcion

El cafeto es un arbusto que pertenece a la familia de las rubiaceas y al género Coffea. Son
arbustos que pueden alcanzar entre los 10 y 12 metros de altura, pero para facilitar su manejo,
se podan entre los 2 y 4 metros. El tronco es recto y liso, las hojas son verdes todo el afio,
perennes y con forma eliptica. Las flores son blancas, parecidas a las del jazmin y olorosas.
Son plantas que requieren de climas y suelos subtropicales. Por lo que sélo es posible
cultivarlo en la franja que hay entre el trépico de cancer y el trépico de capricornio. Un
arbusto de café suele dar sus frutos por primera vez a los dos afios. Pero no es hasta después
de los cuatro o cinco afios cuando comienzan a recogerse las cosechas dptimas. El fruto del
café tiene la apariencia de una cereza pequefia 0 “drupa”. Cuando nace es de un color verde,
que cambia luego a amarillo hasta tomar un color rojo lo que significa que ha alcanzado su
plena madurez. En el interior de cada cereza, hay dos semillas separadas por un surco y
rodeadas de una pulpa amarilla. Son los granos de café. Estos granos estan protegidos por
una pelicula plateada y recubiertos por una piel de color amarillo denominado el pergamino
(Arcila et al. 2007).

2.1.2. Especiesy variedades

La produccion mundial de café del 2016 al 2017, se mantuvo estable y fue de 151,6 millones
de sacos. Las dos especies mas importantes de café, desde el punto de vista econdémico, son
el café ardbico (Coffea arabica) que supone el 70% de la produccién mundial y donde
solamente el 10% de esta tiene el grado de café especial y el café robusta (Coffea canephora)
con el 30% de produccion mundial (OIC, 2016).

a. Café arébico

Es la especie de café méas delicada y sabrosa ya que ofrecen un aroma balanceado un sabor
dulce y acidez brillante. Crecen en alturas entre 900 y 2000 msnm. Su contenido de cafeina
es relativamente bajo (entre 0.9 por ciento y un 1.5 por ciento). Es geneticamente diferente

de otras especies de café, puesto que tiene cuatro series de cromosomas en vez de dos. El

3



café arabico es a menudo susceptible a plagas y enfermedades, por lo cual la obtencion de
resistencia es una de los principales objetivos de los programas de mejora vegetal. Las
variedades méas conocidas son: Typica y Bourbon, pero a partir de éstas se han desarrollado
muchas cepas Yy cultivares diferentes, como son el Caturra, Colombia (Brasil, Colombia),
Mundo Novo, Catuai (Brasil), Pacamara (El Salvador), Catimor (Portugal), Geisha
(Panama), entre otros (OIC, 2016).

b. Café robusta

Es la especie més resistente al ataque de plagas y tienen un sabor mas ordinario y cuerpo
mas pesado. Es un arbusto o pequefio arbol robusto, que puede crecer hasta alcanzar 10
metros de altura y tiene una raiz poco profunda. El fruto es redondeado y tarda hasta 11
meses en madurar; la semilla es de forma alargada y méas pequefia que la del café arabica. El
café Robusta se cultiva en Africa Central y Occidental, en todo el Sudeste de Asia y un poco
en Brasil, donde se le Ilama Conillon (OIC, 2016).

2.1.3. Taxonomia
El café pertenece a la familia Rubiacea. La especie que se emple6 en la presente
investigacion fue la C. arabica. Su clasificacion taxondémica descrita por Alvarado (1994),

citado por Escobar (2017) es:

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta
Orden: Rubiales
Familia: Rubiaceae
Género: Coffea

Especie: Coffea arabica

2.1.4. Produccion nacional
La produccién nacional de café pertenece exclusivamente a la especie Coffea arabica,
predominando la variedad Typica, muy apreciada por su rusticidad y buena adaptacion a

condiciones agroecologicas, como también su aroma y sabor.



La produccion nacional en el cafio 2015 fue de 251 938 t. el principal productor fue el
departamento de San Martin, seguido de Cajamarca y Junin, obteniendo estos Gltimos los
mejores rendimientos a nivel nacional (Sifuentes et al.2015) (Cuadro 1).

Cuadro 1: Principales departamentos productores de café y sus rendimientos
durante el 2015

REGION PRODUCCION (t) | RENDIMIENTO
(t/ha)
Nacional 251 938 0.7
San Martin 82 164 0.9
Cajamarca 46 083 0.9
Junin 39 275 0.5
Amazonas 35101 0.7
Cuzco 18 413 0.3
Pasco 6 898 0.6
Puno 6 504 0.6
Huénuco 5109 0.4

FUENTE: Sifuentes (2015)

Segun avances del MINAGRI (2017), (Cuadro 2), los precios promedios pagados al
productor por café pergamino se redujeron levemente durante el 2017. Estos resultados
varian segun la regién mientras Amazonas, San Martin y Piura han mejorado 5% a 20%,

otras regiones como Cajamarca, Junin y Pasco reducen sus precios hasta 5%.

Cuadro 2: Precio pagado al productor s/. /Kg

REGION 2016 2017
Nacional 6.523 6.472
Amazonas 7.250 7.394
Puno 7.304 7.313
Piura 6.107 6.811
Cajamarca 7.032 6.777
Pasco 5.992 6.492
Junin 6.580 6.117
Cusco 5.703 5.586
San Martin 4.433 5.240

FUENTE: (2017)



2.1.5. Exportacién

El potencial de exportacion peruano es de 4.9 millones de sacos de café. EI impacto de la
roya en los afios 2013 y 2014, contrajo esto a 3.1 millones. Cuatro afios después, el potencial
peruano de exportacion de café se esta recuperando. Sin embargo, las condiciones de
mercado, los costos de financiamiento, acceso a servicios e incentivos limitan las decisiones

y acciones de los productores.

En la Figura 1, se observa que para el afio 2018, las exportaciones de café superaran los 3.9

millones de sacos, pudiendo mejorar, si la inversion y la atencion en campo es oportuna.
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Figura 1: Exportaciones peruanas de café 2007-2018
FUENTE: CPC-JNC-GCP (2018)
Segun la CPC-JNC-GCP (2018), el café peruano atiende tres demandas:

a. Café mainstream

Llamado también convencional o de la gran industria, representa el 80% de las exportaciones
peruanas. Los principales compradores son Estados Unidos, Alemania, Bélgica y Corea.



Estas exportaciones son realizadas por empresas multinacionales y nacionales, no obstante,
la participacion de empresas cooperativas y asociaciones de productores se estd

incrementando.
b. Cafés certificados

El 17.5% de las exportaciones peruanas son certificadas, destacan los estandares Fair Trade,
Organic, Rainforest y UTZ. A octubre del 2017 hemos exportado mas de 550 mil sacos,
siendo los principales destinos, Estados Unidos, Alemania, Bélgica y Canada. Este segmento
lo lideran empresas cooperativas que contribuyen con méas del 65% y gozan de una posicion

en el mercado.
c. Cafés de nicho o de especialidad

Llamados también cafés de alta calidad o gourmet, representan el 2.5% de las exportaciones
peruanas, son cafés con puntajes altos de catacion SCAA. A octubre del 2017 se envié mas
de 60 mil sacos (unos 250 contenedores), siendo los principales destinos, Estados Unidos,
Alemania, Bélgica y Francia. Este segmento es liderado por empresas cooperativas que

exportan mas del 60%.

22. CAFE ESPECIALES

2.2.1. Definicién

El término “café especial”, es atribuido a la experta tostadora de café noruega, Erna Knutsen,
quien uso por primera vez este termino en un discurso para los delegados de la conferencia
internacional de café, celebrada en Montreuil (Francia) en 1978. El concepto que ella
introdujo, hace alusion a la geografia de microclimas, que permite la produccion de granos
de café con sabor unico y de caracteristicas peculiares que preservan su identidad. Por lo
que, el café especial debe estar siempre bien preparado, recién tostado y apropiadamente
elaborado (Ponte 2003).

La SCAA (2018), define los cafés de especialidad en su estado verde como el café que esta
libre de defectos de su materia prima, es de tamafio adecuado, se presenta en la taza librede
defectos y sabores y tiene atributos distintivos. En términos précticos, esto significa que el

café debe ser capaz de pasar los aspectos de clasificacion y pruebas de catacion.
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2.2.2. Categorias

Jaimes (2013), sefiala que en términos generales se consideran cuatro categorias de cafés
especiales: cafés de origen, cafés sostenibles, cafés con contenido social y cafés de
preparacion, estas categorias se combinan en muchos casos generando productos Unicos para

clientes que desean desarrollar productos altamente sofisticados.
d. Cafés de Origen

Son cafés que provienen de una region o finca, con cualidades Unicas, debido a que crecen
en lugares determinados. Los clientes los prefieren por sus especiales atributos en sabor y

aroma. Dentro de los cafés de origen existen tres subcategorias:

- Cafés regionales: provienen de una region especifica reconocida por sus
cualidades particulares. Se ofrecen al consumidor final puros, sin mezclas.

- Cafés exdticos: cultivados en zonas determinadas bajo condiciones
excepcionales; poseen caracteristicas sensoriales y organolépticas que permiten
obtener una taza de altisima calidad.

- Cafés de finca: producidos en una sola finca, tienen un beneficio centralizado y

ofrecen un producto sobresaliente en calidad y consistente en el tiempo.

e. Cafés sostenibles

Los cafés especiales sostenibles son aquellos cultivados por comunidades que tienen un serio
compromiso con la proteccion del medio ambiente a través de la produccion limpia y la
conservacion del entorno natural. Con su cultivo promueve también el desarrollo social y
econdmico de las familias cafeteras que lo producen. La produccion sostenible obedece a los
postulados del desarrollo sostenible que tiene tres ejes fundamentales: desarrollo humano,

desarrollo econdmico y la proteccién ambiental. Existen tres subcategorias:

- Cafésorganicos: Exige la eliminacién de los fertilizantes y pesticidas quimicos,
asimismo contempla iniciativas para la conservacion o mejora de las condiciones
de conservacion del suelo

- Cafés amigables con el medio ambiente (RFA): Cubre varios aspectos de la
agricultura sostenible: medio ambiente, derechos y bienestar de los trabajadores
y el interés de las comunidades locales. No prohibe el uso de productos



agroguimicos, pero exige un control integrado de plagas, el mantenimiento de la
cobertura arbdrea y/o restauracion de reservas de bosque nativo

Cafés amigables para las aves (BF): Exige la produccion organica y bajo
sombra (a través de una cubierta forestal) para otorgar un habitat favorable para

las aves.

f. Cafés con contenido social

Entorno a un proyecto productivo, existen una serie de elementos de desarrollo social y

cultural como el trabajo asociado de varios productores, el compromiso y la solidaridad, el

mejoramiento de la calidad de vida y la proteccidn del medio ambiente. Su comercializacion

implica mantener una relacion entre el cliente y el productor a través de la institucion para

lograr trasladar al productor el mayor sobreprecio posible y los aportes del cliente, con el fin

de mejorar sus condiciones de vida. Se dividen en dos subcategorias:

Cafés de produccion responsable (UTZ): Presenta un conjunto amplio de
criterios que comprende précticas agricolas adecuadas para la produccion de café
y el bienestar de los trabajadores, incluyendo el acceso a la salud y a la
educacion.

Cafés de sistema de comercio justo (FT): La certificacion de comercio justo
se ocupa del sistema de comercializacion, asegurando que los productores
reciban un precio minimo por su café mas un premio (prima) para inversiones en

proyectos comunitarios.

g. Cafés de preparacion

Son cafés con una apariencia especial por su tamafio y forma lo que los hace apetecidos en

el mercado internacional. También pertenecen a esta categoria los cafés que se buscan de

acuerdo a las preferencias de un cliente en particular y se acopian para ofrecer. Dentro de

esta categoria destacamos:

Café caracolillo: Son cafés cultivados en zonas de altura, de los cuales se
seleccionan aquellos granos en forma de caracol que producen una taza Unica de
alta acidez. Son apreciados por los compradores, pues su tamafio uniforme

permite una tostion homogénea.



- Café supremo: Son cafés que se ofrecen de acuerdo a una clasificacion.
- Café premium: Son los cafés que resultan de una cuidadosa seleccion, realizada

por solicitud del cliente, siguiendo un protocolo definido.

2.3. FACTORES QUE DETERMINAN LA CALIDAD DE UN CAFE ESPECIAL
La calidad de un café especial es el resultado de un conjunto de procesos que permiten la
expresion, desarrollo y conservacion de las caracteristicas fisico quimicas propias del café
hasta el momento de su transformacion y consumo. La calidad del café se define como el
Optimo estado de este en la prueba de taza. En si, la calidad del café es el conjunto de

cualidades sensoriales que tiene el café (SCAN, 2015).

Podemos agrupar los factores que inciden en la calidad de la siguiente manera: Factores
botanicos (especie y variedad), Factores geograficos (altitud, latitud), Factores climaticos
(temperatura, lluvia, radiacion solar, humedad relativa), Factores edéaficos (suelo) y Factor
humano (manejo del cultivo, tipo de proceso).

2.3.1. Factores botanicos

Los principales factores botanicos a considerar son la especie y la variedad. Las dos especies
mas importantes de café desde el punto de vista econdmico son el Coffea arabica (café
ardbico), que supone mas del 70% de la producciéon mundial, y el Coffea canephora (café
robusta). De estas dos especies el café arabico es el méas delicado y sabroso, ofrece un aroma
balanceado, un sabor dulce y una acidez brillante. Las notas acidas se acentian mas en el
arabico que en el robusta, con diferentes matices desde la ligereza de una uva roja hasta la
intensidad de citricos o bayas. Las notas aromaticas del arabico son mas complejas entre
frutas, flores, especies y dulces. Su calidad en la bebida es superior debido a una mayor
concentracion de carbohidratos (mas azUcares), menor contenido de acido clorogénico y un
menor contenido de cafeina. A diferencia del café robusta que presenta acentuadas notas de
madera, caucho y especias como la pimienta, suele ser muy fragante y aromatico en

intensidad, pero tiene una menor calidad en la bebida (SCAN 2015).

2.3.2. Factores climaticos
El café es un cultivo que requiere componentes climaticos primarios para obtener un grano

de café de calidad como se indica en el Cuadro 3.
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Cuadro 3 : Influencia del clima en la calidad del grano de café

Zonas Altitud | Temperatura Lluvias Humedad Luminosidad Calidad
Cafetaleras | (msnm) (18 a 24°C) 1200 a 2600 relativa 1600-1800 del Café
(mm/afio) (70 a 85%) | (horas luz/afio)
Zona Alta 1200-2000 18 - 20°C lluvias alta Humedad Luminosidad Excelente
alta baja calidad
Zona Media | 900 - 1200 20 - 22°C [luvias media | Humedad Luminosidad Buena
media media calidad
Zona Baja 600 - 900 22 -24°C lluvias baja Humedad Luminosidad Calidad
baja alta estandar

FUENTE: Castafieda (2004)

Cualquier cultivo de café que se encuentra por fuera de estas condiciones puede tener
problemas de produccion y calidad del grano. Aunque los componentes del clima son
influenciados en gran medida por factores de latitud y altitud; pues la altitud tiene una gran
influencia sobre la distribucion de las lluvias, temperatura, humedad relativa. Estos factores
climaticos, hacen que ciertas propiedades organolépticas del café se acentien a medida que
se incrementa la altura. El café arabico de altura que se desarrollan en temperaturas mas frias
que el robusta, madura mas despacio. La maduracion lenta permite a los granos de café

arabico desarrollar mas sabor (Céndor, 2007).

2.3.3. Factores edaficos

Los mejores suelos para el cultivo del cafeto son los francos, de buena profundidad efectiva,
con estructura granular, buena aireacion y permeabilidad moderada. Los suelos buenospara
café deben tener una acidez entre 5 y 5.5. Los elementos nutritivos que el cafeto requiere en
mayor cantidad son: Nitrogeno, Fosforo y Potasio. El cafeto necesita en menor cantidad de
Calcio, Magnesio, Azufre, Hierro, Zinc, Manganeso, Boro, Cobre. La carencia de alguno de
estos nutrimentos afecta el normal crecimiento y desarrollo de la plantacién al igual que su
produccion potencial, tanto en calidad como en cantidad de café. Los suelos buenos para

cultivar café deben tener contenidos de materia organica mayores a 8% (SCAN, 2015).
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2.3.4. Factores humanos

Estos son los factores en los que intervienen seres humanos, cuya motivacion es un factor
esencial para determinar la calidad final de una partida de café. En estas etapas, el
compromiso del productor con la calidad se hace evidente. Incluye todas préacticas a realizar
del manejo del cultivo: seleccion de semillas, manejo del vivero, instalacion a campo
definitivo, manejo de sombra, fertilizacion, poda, control de malezas y control de plagas y

enfermedades. También de la cosecha, el beneficio, almacenamiento y exportacion final.

2.3.5. Influencia de factores de beneficio (cosecha)
El beneficiado es el proceso mediante el cual se prepara el café para la exportacion,
comprende una serie de etapas o actividades para la estabilizacion de las cualidades del fruto;

un buen beneficiado mantiene la calidad natural del café y un mal beneficiado la deteriora.

En el mundo cafetero se procesan las cerezas de café principalmente por dos vias: humeda
y seca. La via himeda produce los cafés "suaves" o "lavados" que se distinguen por su alta
calidad de taza, siendo muy apetecidos en los paises consumidores; este sistema utiliza agua
en algunas etapas de preparacion; por la via seca se produce los cafés "naturales” los cuales

son de inferior calidad y requieren mucha energia para secar el fruto (Jiménez, 2000).
a. Beneficio via seca

Este método consiste en secar la cereza entera. Hay variaciones en cuanto a como se lleve a
cabo el proceso, dependiendo del tamafio del cafetal, las instalaciones de que se disponga y
la calidad final que se desee. Las tres etapas basicas de este método son: limpieza, secado y
descascarillado.

b. Beneficio via himeda

Consiste en la eliminacion mecanica, en presencia del agua, del exocarpio de las cerezas del
café, la eliminacion de todo el mesocarpio por fermentacion y otros métodos y el lavado
seguido del secado para obtener el café pergamino. Comprende las siguientes etapas: la
recoleccion, recibo, despulpado, fermentacién o desmucilaginado, lavado, clasificado y

secado del café.

En la Figura 2 se muestra el flujo de operaciones para el beneficio via seca y via himeda.
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Figura 2: Flujo de operaciones del beneficio via himeda y via seca
FUENTE: ITC (2010)
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2.4,  ESTANDARES DE CALIDAD DE LOS CAFES ESPECIALES

La SCAA, surge como una alternativa para el comercio de los cafés, cuya calidad de la
bebida se diferencia por sus condiciones especiales. Desde su definicion la SCAA presupone
una asociacion entre las caracteristicas de suelo, clima y la produccién del café de calidad

especial. Este criterio tiene afinidad directa con el reconocimiento del café por su origen

(IICA, 2010).

A continuacion, se describen los estandares de calidad para que un café sea considerado de

especialidad.

2.4.1. Café Pergamino

Luego del proceso de beneficiado sea via hiumeda o via seca, explicado anteriormente, se
obtiene el café pergamino el cual es almacenado en las bodegas para su posterior

procesamiento y exportacion.

En el Cuadro 4 se presentan los requisitos generales del café pergamino.

Cuadro 4: Requisitos generales del café pergamino

Requisitos Parametro
Humedad 10-12.5%
Granos Maximo 5.5%
defectuosos

Materia extrafia
y/o impureza

Maximo 0.5%

Estado Sanitario

Libre de todo insecto vivo y/o muerto, hongos y
contaminantes sensorialmente perceptibles

Color Debe presentar uniformidad de color caracteristico
de un café correctamente beneficiado
Olor Debe estar libre de olores extrafios o de cualquier

tipo de contaminante. Debe de tener olor fresco,
caracteristico, por lo tanto, no debe aceptarse el café
con olores extrafios como: mohoso, terroso,
avinagrado, etc.

Prueba de taza

Debe tener sabor y aroma caracteristico y estar libre
de sabores extrafios como: fermento, producto
quimico, moho, guardado, etc.

FUENTE: NTP 209.310 (2014)

14




2.4.2. Café Verde

Es el resultado de someter la cereza madura al beneficio retirando primero el exocarpio,
mesocarpio y luego, por medio de la trilla, el pericarpio o pergamino quedando Unicamente
la almendra (Prieto, 2002).

a. Color

Para la valoracion del café oro el primer aspecto analizado es su apariencia en oro. La
presentacion del color de los granos habla por si misma de la calidad del grano. El color

verde azulado es muy apreciado y por si solo valoriza al café (Brando, 2004).

Segun la escala de coloracion del café verde (SCAA 2004), los cafés arabicos lavados sin
tostar presentan coloraciones que van desde el azul-verde, azulado-verde, verde, verdoso,
verde-amarillo, amarillo palido, amarillento hasta café; dependiendo del origen, proceso o

tiempo de almacenamiento.

En la Figura 3 se muestra la escala de coloracion para el café verde

Verde riIIento Amarillento
amarillento palido

Figura 3: Escala de coloracién del café verde
FUENTE: SCAA (2004)
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b. Defectos

Grano defectuoso es todo aquel que presenta algun tipo de alteracion de las caracteristicas
organolépticas de su calidad, deseables y requeridas para ser utilizado como materia prima
en los procesos de tostion y molienda. La presencia de granos defectuosos en una muestra
de café oro es considerada causa directa de alteraciones de la bebida obtenida por la infusion
del café tostado y molido preparado con esa muestra. Asi la operacion de separacion de los
granos defectuoso es una tarea basica entre las operaciones de preparacion de café oro
(SCAN, 2015).

Segln la NTP 209.027 (2007), los defectos en los cafés especiales son producidos en el
campo Yy debido a un deficiente proceso del grano de café maduro. También menciona que

la mayoria de los defectos se clasifican cuantitativamente.
Los defectos se clasifican en:

- Defectos primarios: En estos se agrupan defectos que pueden causar dafios graves
en catacion, como: negros, sobre fermentados, cerezas secas, dafio severo de insectos
y materias extrafias o ajenas al café.

- Defectos secundarios: En donde se agrupan los defectos cuyo impacto negativo en

catacién, puede ser menor.

Para el analisis fisico se toma una muestra representativa de café verde del lote (350 gr.) y
se evalla de acuerdo a los parametros expuestos en el Cuadro 5, donde se presentan los

requisitos generales del café verde. ElI Cuadro 6 muestra la tabla de conversion de defectos.

Cuadro 5: Requisitos generales del café verde

Requisitos Parametro
Color Verde uniforme
Olor Libre de olores extrafios
Humedad Café lavado 10% a 12%

Café natural 10% al 13%

Tamafio No maés del 5% de variacién en las especificaciones del

contrato, medido por la retencion en las zarandas
tradicionales de agujero redondo

Defectos No més de 5 defectos secundarios completos. No se

permiten defectos primarios

Muestreo Café verde: 350 gramos de muestra
FUENTE: SCAA (2018)
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Cuadro 6: Tabla de conversion de defectos

Cantidad de Defecto Primario Equivalencia a defectos
granos completos
1 Grano Negro 1
1 Grano Agrio 1
1 Cereza Seca 1
1 Grano Mohoso 1
5 Granos Brocados Severos 1
1 Materia Extrafia 1
Cantidad de Defectos Secundario Equivalencia a defectos
granos completos
3 Granos parcialmente negros 1
3 Granos parcialmente agrios 1
5 Conchas 1
5 Flotadores 1
5 Quebrados/cortados/mordidos 1
5 Inmaduros 1
5 Céscaras 1
5 Pergaminos 1
5 Averanados o arrugados 1
10 Granos Brocados Leves 1

FUENTE: SCAA (2018)

c. Requisitos microbioldgicos del café verde

El grano de café por su contenido en carbohidratos, proteinas, lipidos y algunos
microelementos proporciona a l