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INTRODUCCION

Estimado(a)s productores cafetaleros:

Una buena taza de café representa la disciplina y pasién que dedica cada
familia en la cadena para la transformacion de granos que han pasado por

los diferentes procesos, de tal forma que el producto final no es labor de una s
sola persona, sino el esfuerzo y colaboracién de los que intervienen en la - I \
cadena; e inicia con usted, desde la recoleccién de la semilla hasta la ~
degustacion de una excelente bebida. , =

F oy
Queremos dar a conocer la importancia que tienen todos los e

procesos de la calidad del café, que finalmente se vera
reflejado en el resultado de la taza.

Por ello, un café de especialidad es el resultado del trabajo

continuo, inteligente y articulado de un grupo de personas . . E
que solo aspiran a la excelencia en cada semilla, en cada taza. '
o
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a historia del café estad llena de mitos, intrigas, aventuras y ' 3 = s =N e e Bash ' " -~

peligros; de hecho, la historia de café se inicia en mitos. Uno de , ‘{} =t N /‘&-. v i A=l DEL CAFE 7
ellos se relaciona con un pastor de cabras abisinio (etiope) llamado o 0 o I = -@4& °
Kaldi. . (Y " N P P

' £ I | » p . g 0 .

Cuenta la leyenda que Kaldi noté un extralo comportamiento en . P (oot Ve = ~ w7 ' L ! ' Es el resultado de un conJunto de
sus cabras después de haber comido frutas y hojas de cierto § By A \ Y SN - : : procesos que permiten la expresién,
arbusto con frutos rojos. Las cabras estaban saltando alrededor il W ey Ak 1 7 ; - o 2
muy alegres y llenas de energia, atraido por su curiosidad Kaldi f ¥ AL AT : . B Ry v § desarrollo y conservacion de las
decidié probar las hojas del arbusto y un rato después se sinti6 T < \o # s R o ‘ caracteristicas fisico — qu[m[co
lleno de energia, llevo algunos frutos y ramas a un monasterio. Alli ' N R Y - . ' propias del café hasta el momento

le contd al Abad la historia de las cabras y de como se habia sentido S ) o | ; A 13 y "

después de haber ingerido las hojas y frutos. El Abad decidié ( e i? p RS i ey ~ A ! : y . de su transformacion y consumo.
cocinar las ramas y cerezas y resultado fue una bebida muy amarga ; gt - :

que el tiré inmediatamente al fuego. Cuando las cerezas cayeron en
las brasas y comenzaron a quemarse, las alverjas verdes que tenian \ . . W, k H - b .

en su interior produjeron un delicioso aroma que hicieron que el bgt 4 L |4 . : 77 A ' el optimo estado al desarrollo de la
Abad pensara en hacer una bebida basada en el café tostado y es ast il - : i . . . Vs prueba en taza.

La calidad del café se define como

como la bebida del café nace.




FACTORES QUE INFLUYEN EN
LA CALIDAD DEL CAFE ESPECIAL

ESPECIES BOTANICAS

En el mundo existen tres especies de café: Arabica, Canephoray
Liberica, sin embargo las mas comerciales son: Ardbica y
Canephora, siendo la Aradbica la mas recomendada para
producir café especial, desde altitudes de los 1200 a 2000
msnm.

SUELO

Las mejores propiedades quimicas del suelo para el cultivo del

cafeto son:

e Suelos con PH entre 5y 5.5, con buena condicién nutricional
y con un contenido mayor a 8 % de materia organica.
Es importante conocer las condiciones tanto fisicas y
quimicas del suelo, por lo que es necesario realizar un
analisis de suelo. Esto nos ayudara a tomar decisiones
correctas para la fertilizacién y eleccién de variedades
adecuadas.

MEJORAR

DEFINIR

CONSERVAR

" BOTANICQS " GEOGRAFICQS s

Especies / Variedades Altitud Latltud N
. EDAFICO_S WA N, S . MANEJO AGRONOMICO

‘ 'Suelos .

- CLIMATICOS

g ; ‘
5 T Ak 4 b
Temperatura i

Almacenamiento

Beneficio

13
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BB o0 Aftica, Etiopia Ojo de pollo Su siembra esta indicada para distanciamiento
minador. amplio.
oo | Bt Sweibol SRS o e
o roya, Cercospora.  yificit maduracion.
Mutacion Muy susceptible 4
Caturra - on a la roya Adecuada para suelos de buena fertilidad.
e Susceptible Recomendada para zonas de 1200 msnm y
FacHE <2 alaroya suelos de buena fertilidad.
Geisha Etiopia, Africa. Bf:z;;e Su siembra esta indicada para distanciamiento.
Pacamara  Etoalvadory Suceptible Recomendada para zonas de 1500 msnm a
Brasil a la roya. 2000 msnm.
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CONDICIONES CLIMATICAS

Humedad relativa
Los niveles optimos de Humedad son entre 60 y 70%, cuando
alcanza niveles superiores al 85%, se propicia el ataque de
enfermedades fungosas.

Precipitacion

La cantidad y distribucién de las lluvias durante el aho son muy
4 importantes para el buen desarrollo de la planta de café, se

requiere un periodo seco de 2 a 3 meses tiempo durante el cual se

estimulay desarrolla la floracion. Radiacion Solar

La sombra retarda la
maduracion del fruto

Precipitacion
Periodo seco
de 2 a 3 meses

Altitud
La altitud adecuada para el cultivo de café arabica se localiza
entre los 1200 y 2000 msnm. Por debajo de los 1200 mshm no
seran muy marcadas sus caracteristicas en la evaluacion en taza
por tener una maduracion acelerada.

Temperatura
La temperatura favorable para el cultivo del café arabica se ubica 00 e (e A
entre los 20°Cy 24°C. ; N

1200 a 2000
msnm

Radiacion Solar . E NI SR e R
El cafeto para desarrollar sus funciones vitales necesita una
adecuada distribucion de radiacion solar para ellos se hace uso
de sombras, la sombra retarda y prolonga la maduracién del
fruto, lo que resulta mayor desarrollo de carbohidratos.

Humedad

DD DB w- 70%
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MANEJO AGRONOMICO:

Siembra (densidad)
De acuerdo a la altitud del terreno

Manejo de podas
En el mes de agosto — setiembre inmediatamente
después de la raspa.

Manejo de sombra
Almomento de realizar la poda del café

Abonamiento

Tres veces al ano; al inicio de la maduracion de los
granos, antes de la floracién y en el llenado de
granos.

Manejo del Cultivos
Deshierbo minimo 3 veces al afio

Control de plagas y enfermedades
En los meses de octubre — noviembre en forma
preventiva.

: T . MUAL‘CESOQI:AC&IﬁADDELCEE I

¢ DONDE DEFINO
LA CALIDAD DE
MI CAFE?

Al momento de la cosecha,
realizando la recoleccién de granos
Unicamente maduros

(cosecha selectiva).

. -




SO DE LA CALIDAD DEL CAFE

COSECHA SELECTIVA

El corte de la cereza debe ser Unicamente de granos
maduros, de color rojo cereza o amarillo, para asegurar
una mayor concentracién de azucares en la almendra. St
mezcla café maduro con café verde o pinton, en taza se
encontraran notas astringentes, inmaduras y asperas.

¢ Como se afecta la taza?

CUADRO DE COMPARACION:

Grano pinton:

Afecta la taza presentando notas ?

astringentes, inmaduras, verdes. b _ ' @
A nivel de defectos (6-7%). 4 ~ >

Grano maduro:
Notas dulces afrutados y citricos.

3

-
A nivel de defectos (1.14%).
- Q

Grano sobre maduro:

' : J N P'| Presenta notas vinosas y a nivel de
Recomendaciones para el corte del café: " . 3 - ; ™% | taza se detectan tazas fermentadas.
- . 3 ,- S OO e broca (13.81%) @
1. Movimientosenelsurco ‘ p = . & g e Y 2 : .

De una cosecha selectiva depende la calidad del grano y
la abundancia de futuras cosechas, porque si se cosecha
verde o pintdn se deteriora el cojin floral y no habra
cosecha en los proximos afos. Solamente los frutos que
alcanzan su plena madurez fisiolégica llegan a su punto
Optimo de calidad en taza.

v

Cosechar las dos caras interiores de cada planta.

2. Movimientoseneldrbol

Lasramas dela cara del drbol se toman enzig-zag - ' : ] (= . _ = Mire el dibujo el pldtano verde aun tendrd un sabor
dearriba hacia abajo. _ 4 : i f e . = amargo, el amarillo estard dulce y el manchado
. . | ' : > f ’ g . 1 tendrd sabor medio podrido, con le café ocurre
. Cosechar laramadel tronco hacia afuera ’ _ _ ; - .- L et ; " exactamente lo mismo

Solorecoleccion defrutos maduros.
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: DONDE

MANTENGO >d
~ LACALIDAD DE

MI CAFE ?

Al momento de iniciar la post cosecha
desde la recepcion del cerezo hasta

el almacenamiento. . I
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MANTENIMIENTO
DE EQUIPOS Y MAQUINARIAS

Se realiza con el objeto de conservarlos en un buen estado y
permite que tenga una vida Util mas prolongada.

Mantenimiento al inicio de la campana:

«  Verificar el desgaste de los principales componentes;
Pechero, rodajes, y eje regulador de cerezo.

« Llevar a cambiar las camisas antes de iniciar la nueva
campana.

«  Cambiar las piezas con signos de desgaste.

»  Engrasarlos rodamientos.

Ajustar los tornillos o tuercas.

Mantenimiento durante la campaiia:

alimentador se encuentre libre de fibras o de hilos.

despulpadora.

Lk necesario.

Calibracion del equipo:

Calibrar la despulpadora consiste en regular la cantidad
de café cerezo que ingresa al despulpado y en ajustar la

Un solo diente danado en la camisa hace que por cada I I b
vuelta del tambor se pueda escapar una semilla. despulpadora al tamafio del cerezo.

. o 5 Verificar que el volumen procesado por hora
Considerando que el cilindro da’ 150 vueltas por . ] = corresponda a las especificaciones técnicas senaladas

minuto, se perderian 150 semillas por minutoy 9,000 r { - por el fabricante.
semillas por hora, es decir mds de 3kg porhora!!! ' i ; e

] * Revisardiariamente que el eje regulador del cerezo o eje

« Lavar diariamente el cilindro con ayuda de un cepillo,
retirando la cubierta posterior de la maquina

» Revisar semanalmente que los tornillos de la tolva y del
pechero estén bien ajustados y ajustarlos de ser

» Lubricar semanalmente los rodamientos del cilindro.

Flote del café:

Se realiza antes del despulpado, es el proceso que consiste
en separar los granos vanos y materias extranas del café
cerezo.




DESPULPADO

¢Cudndodespulpar?
Elmismo dia de la cosecha.

¢Quéevitamos coneso?

- Calentamiento de granos

- Aceleramiento del proceso de fermentacion.

- Pérdida de calidad, encontrando sabores a
fermento, vinagre o acido acético y peso del
café.

FERMENTADO

El tiempo de fermentado del café va depender de la altitud
que esta relacionado con la temperatura del lugar que
variade 10 a 18 horas y hasta 24 horas en zonas altas.

La forma practica de
determinar el estado de
fermentacion adecuado,
es introduciendo nuestro
pufio o un palo y sacan-
dolo nuevamente de la
masa de café, el cual debe
dejar un hoyo y no debe
de cerrarse, eso significa
que esta a punto de
lavarse el café fermentado.

St el tiempo de fermentacion es:

Menos horas: La capa dulce no podra eliminarse bien
durante el lavado. Y hara que el proceso de fermentacién
continlie durante el secado, disminuyendo ast la calidad,
produciendo en taza sabor desabrido, con menor
concentracion de azucares.

menor a 1200 msnm === 12 horas
1200 a 1300 msnm =) 18 horas
mayor a 1300 mSnm === 24 horas

- e

-

Mas horas: La levadura producird demasiado alcohol
dandole un sabor a vinagre, agriofrutoso, sobre
fermentado y podrido a sus granos de café, pudiendo
ocasionar un defecto de fermento en taza.

Una vez concluido el proceso de
fermentacién, debe lavarse
inmediatamente el tanque para no
quedar impregnado con malos
olores . -

6 do
afé despulpa
_en proceso de ferme

Factores que Inciden en la
Calidad de la Fermentacion

Maduracién del fruto
Tiempo de proceso
Material deltanque
Tamafo de la pila
Temperatura ambiental
Humedad Relativa

El tanque
fermentador y
el agua siempre
tienen que estar
completamente
limpios.

ntacio




LAVADO

El lavado de los granos contribuye a la conservacion de la
calidad del grano y éste debe efectuarse con agua limpia, con
el proposito de eliminar las sustancias residuales del mucilago
que todavia se encuentran adheridas al pergamino del café.

Se debe lavar las veces que sean necesarias hasta asegurarnos
de que los restos de mucilago desprendidos durante la
fermentacion se hayan eliminado completa-mente del grano.
El grano lavado en el punto adecuado de fermentacion
presenta un pergamino limpio, blanquecino y aspero, sin
restos de mucilago en la hendidura del grano.

El agua para el lavado del café no debe ser almacenada en
pozas de barro ni de otros que puedan alterar su calidad,
deben ser pozas de concreto cubiertas que aseguren la
limpiezay calidad, evitando la acumulacién de otros residuos.
Nunca debe utilizarse cloro u otros insumos quimicos para el
tratamiento delagua.

No se deben mezclar en el mismo tanque los granos de
café de diferentes dias de recoleccion y despulpado,
porque dfectaria a la calidad del café.

¢ Por qué realizar el lavado con agua en movimiento y
limpia ?

- Para evitar la contaminaciéon del café ya que es
sensible a absorber olores del medio que lo rodea.

- Para no presentar fermentaciones secundarias, y
como consecuencia, el café pergamino quedara
manchadoy el café oro verde presenta un malolor.

- Evitarrecircularelagua

LAVAR CON AGUA LIMPIA
ES MUY IMPORTANTE

SECADO

Un paso indispensa-
ble en el camino hacia
un café especial es el
secado 6ptimo de 10 a
12% de humedad.

Con el correcto secado
se conservara la calidad propia del grano por periodos largos y
se obtendra mayor rendimiento en el peso.

St no se hace de manera correcta puede propiciarse la
germinacion de las semillas, perderse algunos sabores y
generar otros sabores defectuosos como el hongo y moho.

Después del lavado, inmediatamente, se procede al secado del
café, esparciendo en el piso del secador con un espesorde 3 a4
cm, removiendo constantemente, esta accion debe realizarse
de 3 a 5 dias. En el secado del café pergamino se deben
extremar las precauciones, debido que el grano es altamente
higroscopico y sensible a absorber olores del medio que lo
rodea.

Preferiblemente el café debe -
colocarse en tarimas, que AU N KT lW8

permita el paso del aire por AT TR [J XX (X
la capa de grano.




TIPOS DE SECADO

Secado naturaloalsol

Tendales

Si se va realizar el secado en tendales de cemento no
deben caminar animales por el café tendido, para eso
deben estar cercados.

Secado artificial o mecanico

Cuando las condiciones climaticas son desfavorables, se
realiza por medio de maquinas secadoras, de preferencia
horizontales tipo “Guardiola”.

Pero si la temperatura del aire caliente es superior a 50°C
pueden cristalizar al grano, el cual, ademas de afectar la
apariencia fisica, afecta la calidad del café, estos cafés
presentaran sabores a carton.

Preferentemente colocar las mantas encima de los
tendales de cemento y luego extender el café para facilitar
elrecojoy evitar la contaminacion.

ADVERTENCIAS

- Cuando se hace uso de secadoras mecdnicas, estas

Secador solar

mdquinas deben estar seguras de no contaminar el Secac!or. solar
grano con la liberacién de humo, combustible y otros. Ventajas: . f
_ . R LTEEG - Elsecado es untforrpe alcanzandose la humedad aprox. de
NO secar sobre el suelo (mantas de polietileno u otros ' . . 0 g g ; 10a12%,en4o05dias.
materiales). Ya que estos no aseguran la calidad de un e e i " forrag . - Evita la contaminacién externa, lo que permite mantener la
buen secado mds aun corren el riesgo de e o St = B ‘ ' calidad.
contaminarse con impurezas como tierra, desechos de x ; : S R . : - Concentra el calor delambiente.
los animales que pasen sobre el secado ddndole i s SRSt e A - Se puede controlar la temperatura abriendo y/o cerrando
sabores al café a tierra y heces. ? S = EE las ventanas de ingreso de aire.
: o ; f P Pl ‘ ; - No permite elingreso de la lluvia.
NO mezclar café con diferentes grados de humedad. e e e e R L et T - Enlas noches no permite captar lahumedad del ambiente.
________________________________ : _ : - Disminuye el costo por mano de obra en el proceso de
) - secado.

L
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PROBLEMAS DE CALIDAD ASOCIADOS AL SECADO

GRANO CRISTALIZADO

% Temperatura excesivamente alta durante el

” proceso de secado.

P % - Afecta la apariencia fisica del grano

% ;'} presentando coloracién opaca y
grisacea, al trillar estos granos se
pulverizan como sifueran de cristal.

- Generalmente, no afecta la taza, pero puede dar una

bebida de baja acidez con sensacion de insipidez.

GRANO SOBRE-SECADO

Excesivo tiempo de secado

- Granos de coloracién y apariencia
dispareja.

- La bebida presenta un sabor ordinario,
agudo, insipido, carente de acidez, a
madera.

(£

GRANOFLOJO
De color verde oscuro con exceso de
humedad (mas del 14 %). Resultado de la
falta de secado, tiende a blanquearse
durante el almacenamiento. Ligera pérdida
delsabor, aromay acidez. Tueste irregular y
afecta la uniformidad en la apariencia

GRANO MOHOSO

Se reconoce por los puntos blancos
amarillentos parecidos al polvo o al
polen, que en algunos casos, llegan
a cubrir toda la superficie del grano,
se produce por falta de movimiento
en las areas de secado, o por
amontonamiento de café himedo durante interrup-
ciones durante el proceso de secado. Aporta sabor
sucio, terroso y mohoso al café, en el peor de los
casos a vinagre. Hoy en dia se evalla la cantidad de
ocratoxina A, hongo que genera cancer.

GRANO CONTAMINADO
Se produce por el mal estado de los
hornos de combustién donde pasa

Q. " humo a la masa de café. Afecta la

apariencia del grano ya que los
restos de humo, mancha tornan-
dolo oscuro. Su sabor evoca a lefia
quemada.

" -
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ALMACENAMIENTO

El lugar del almacenamiento del café constituye una de las
labores que ayuda a la conservacién y preservaciéon de la
calidad del producto por mayor tiempo.

El almacén debe ser exclusivo para el café; ventilado, limpio,
aireado (fresco) no guardar otro producto como: fertilizantes,
viveres, herramientas, estiércol, abonos y otros, ya que el café
es un producto que absorbe los olores (higroscépico).

El correcto almacenamiento del café es cuando esta seco, con

un promedio de 10 a 12% de humedad esto evita:

» Elproceso bioquimico de “envejecimiento” del café.

» Evita el blanqueamiento y el desarrollo de los hongos o
mohos.

I - Recomendaciones para el almacenado

Etiquetadode sacos | B El café debe ser ensacado en sacos de yute o
polietileno.
La ruma debe estar sobre parihuelas de madera.

Si se almacena el café con una humedad mayor de e
12% por un tiempo prolongado esto provocaria - [
presencia de hongos. T
Humedad relativa de 60% - 65% w
Distancia de sacos a la pared: 50 cm. L



CALIDAD EN EL TRANSPORTE

El café corre el riesgo de coger muy facilmente los olores
que lo rodean. Y todos estos olores captados los puede
reconocer el consumidor en su taza de café.

Por eso le recomendamos que transporte su café
correctamente: Utilice sacos nuevos y limpios, sin
huecos, y el ambiente donde va transportar debe de
estar libre de olores fuertes como aceite, gasolina,
detergentes etc.

Procure cubrir los sacos con plasticos porque los podria
mojar la lluvia.

ANALISIS FISICO
A través de la evaluaci

caracteristicas fisicas de la calidad
del café, se puede establecer si los

procesos previos de cultivo y beneficio i
fueron desarrollados de manera
adecuada o no. ’

-
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¢Para qué hacer un andlisis fisico?

Paradeterminar:

- Lahumedadoptimade10a12%.
El grano adquiere una condicién latente donde
practicamente no respira, ni pierde peso, ni se deteriora
poraccionde hongosy bacterias.

- Porcentajedecafé oroexportable.

- Porcentajedesegundaydescarte.

PASOS
PARA DETERMINAR
EL RENDIMIENTO FISICO

10 A 12%

.. Pf. Oro x 100
% Rendimiento =

Pi. Pergamino

PESO PERGAMINO
v

TRILLA L % PAJILLA

v

PESO CAFE ORO

-m_. S p—

DEFECTOS > % DEFECTOS

% CAFE EXPORTABLE

Plumear el lote de café pergamino
Saco por saco.

Trillado de la muestra.

.
-

Mezclar la muestra representativa

del lote.

Determinacion de la humedad.

L

' v
p—

-
.

-
vh

MANUAL DE PPOCQDL LA CALIDAD DEL C

Pesar 350 gramos. (De acuerdo
al volumen del lote).

Pasar la muestra por la malla,

ol oF
[
'}

e
“

i

F ¥

e 4

€

A

de acuerdo al tipo de contrato.
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. TABLA DE EQUIVALENCIA DE LOS DEFECTOS ;_CéMO INFLUYEN LOS DEFECTOS EN LA CALIDAD DE LA TAZA? . " J J
w q : - _* e,
Defectos Defectos Defectos Causas Efectos en Taza Corregir -
. 3 4 Defecto§ Totales Defecto§ Totales ‘ . .
- Categoria | Equivalentes Categoria 2 Equivalentes Grano negro/parcial
- -Ij - ‘..'
g Grano negro 1 Negro parcial 3 Sobre fermentacion de Fermento, sucio, Recogiendo cerezas
. A : o o Grano agrio/vinagre 1 Agrio parcial 3 - granos verdes, sequia y moho, apestoso, maduras y eVLtar_lgIo la
o TR AT e - recojo de cerezas sucio agrio. sobre fermentacion.
. A e e I Ty .
: Cereza seca 1 Pergamino 5 - . enfermas.
Escojo de defectos. Dafio por hongo il Flotador 5 r '
Materia extrafa 1 Inmaduro 5 J Grano agrio/parcial
Grano brocado severo 5 Averanado o arrugado 5 '4. - -
B e 5 I. @4‘ Recoleccion de cerezas Agrios, vinagre, Recoger solo cerezas
: . _‘ﬁ ) 3 sobre maduros, sobre fermento, maduras, despulpar el
Partido/mordido/cortado 5 - fermentacion, apestoso. mismo dia de la _
Céscara o pulpa seca 5 r contaminacion por el recoleccion, controlar el -
. ! ti de f tacion. '
Grano brocado leve 10 g o' Sl Wl
il - -
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" - Cereza seca .

Deficiencia de Fermento, moho, Evitar recoger cerezas
(Pf. Oro x 100) despulpado, falta de fendlico. secas, calibrar la maquina,
(Pi. Pergamino) j ] eliminacion de flote, sacar el flote.

calibracion de la maquina.

Almacenar en recipientes adecua-
dos para la codificacién y tener % Rendimiento =
una contramuestra para que

; Determinacién del rendimiento fisico.
luego pase a laboratorio.

Pesar el café verde libre de granos defectuosos y Pf = Peso final

determinar el porcentaje del café exportable FLS Peso iniciat

(rendimiento) aplicando esta formula fa v Yhp r's L | Y i s 4
Fa » by L] ’s .a’ ‘
h . > et 3 9.7 5 5 2 4
—— "r —~ b " "ﬁ: 1".: *—’?i“‘"
. ) # 1 '

- ’wﬁ ) \J a

— > 9 v uw "
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¢COMO INFLUYEN LOS DEFECTOS EN LA CALIDAD DE LA TAZA?

Defectos Causas Efectos en Taza Corregir

¢COMO INFLUYEN LOS DEFECTOS EN LA CALIDAD DE LA TAZA?

Defectos Causas Efectos en Taza Corregir

a

Se infecta en cualquier Fermento, Haciendo un secado . Recoleccion de granos Hierba, paja, Cosechar solo
etapa del proceso desde moho, tierra, continuo, almacenando de inmaduros. astringente. cerezas maduras.
la recoleccion hasta el sucio, fenol. 10-12% humedad, ’.\

almacenamiento. almacenar en un lugar

seco.

Flotador
' Mal secado, Paja seca, hierba, En el secado.

almacenamiento de café tierra.
himedo deficiencia del

. almaceén.

=
Se puede acumular en Sabores Evitar que piedras, palos,

’ . cualquier momento del defectuosos. clavos estén en el tendal.
% % l proceso.

. Broca severo/leve Averanado/arrugado Z 4
! . ¥ H 4
A sy La broca es la peste mas Sabores sucios, Erradicar las condiciones 'n T\ x ‘l BiE s 3 _l_' »
[~ E "y q & dafiina en el café. moho, pozo. que favorecen su 1" I\ Falta de agua durante el Salpores a hierba, Mar.wt.ener los cultivos . y FTvie,; I+ »
| t _* L an S . - propagacion, recoleccién desarrollo del grano. paja. fertilizados. s 7 ¥ 'E L 5. ] ]
} 3 { ] 'z | Tt I ? de todas las cerezas de N, rr £ j 4 A
b | ‘3—‘ 1‘ A _'f,‘_ '_:_ B ‘3 suelo. ‘j.l Formg . ]g‘ [ 4
{‘ “- ‘-‘l\ ] » - 1;!‘-’; -” ‘}

‘P- ] L] - 5 2 J i . 4 ] 2 A . W - - - » *
‘ .‘ "‘ > 4 L".‘k o . L ' [ I — I ' . = . 3 1 P ’ P Jl'_‘ . g ¥ " .'. !
A W U L n T W . N . : _ L Y 4 s A o F by ‘5
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Efectos en Taza

¢COMO INFLUYEN LOS DEFECTOS EN LA CALIDAD DE LA TAZA?

Corregir

Norma Técnica Peruana:

La Norma Peruana establece criterios de clasificacion y
descripcion de cafés especiales, asi como los requisitos
aplicables para su comercializacion en el mercado de la
especialidad. Los cafés especiales se clasifican como una

Grado 2:

Descripcion:

Compuesto de grano de
café lavado de cosecha
actual.

Humedad: 10% - 12.5 %.

categoria superior de los estandares establecidos para el
d ,,_" café verde (NTP 209.027)

Factores genéticos de Al tostar se Seleccién de buenas semillas
laplanta pueden quemary
producir sabores

a quemado.

Defectos Maximos: 23.

- B ) Prueba taza (Descripcion del sabor): Buena calidad de
Clasificacion de café verde:

taza, aroma bueno, acidez buena. cuerpo medio y sabor -
a caracteristico del café. ¥
- Grado1
%‘ Descripcion: Grado 3:
‘ -.] b . Compuesto de grano de Descripcion:

Mala calibracién de la Causa sabores Recolectar solo cereza
maquina. tierra, sucio, madura, calibracion de
agrios. maquina.

café lavado de cosecha
\ nueva, sumamente bien
desarrollado y prepa-
i rado.
; ,.‘ Humedad: 10%.

- 1 ‘
- ol
. Defectos Maximo: 15.
1
» '/

Compuesto de grano de
cafe lavado y/o natural de
periodo de la cosecha
actual. Calidad mediana de
taza.

Humedad: 10%-12.5%
Defectos Maximos: 30.

.

w . il Ny rey ‘ Prueba taza (Descripcion del sabor): Bueno a

[ 4 : I(\j/lala claltlzjraaon de SUC;]O, tf‘e"a' " Calibracion de despulpadora. excelente calidad de taza, cumpliendo con todo los Prueba taza (Descripcién del sabor): Calidad mediana
L! t - i LT B RN e ubaeore: ??en%l NI requisitos especificos de sabor, aroma intenso, bueno y de taza, aroma mediano, acidez mediana. Cuerpo medio '

¢ L 1 s @ N : tipico. Alta acidez buen cuerpo y sabor con atributos y sabor caracteristico del café. e
‘“ i‘. g VAt 1 &y ¥ distintivos. .

2 A T ) hl.
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ANALISIS
SENSORIAL

Es la etapa final de la evaluacion

de un café, en la que se determina
el valor y el esfuerzo del productor
del grano de café, obteniendo como
resultado el puntaje de catacion
desde los 50 a 100 puntos.
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PREPARACION DE LA MUESTRA

Tostar por un tiempo de Reposo de 8 horas como minimo Colocar los cinco pirex en la mesa Vertir agua caliente a temperatura Inmediatamente aspirar los vapores
9 a 11 minutos a un color de Agtron y 24 horas como maximo en de catacion, y percibir los gases de 93 a 94°C hasta la orilla de la taza. sueltos por la combinacién del agua
(marrén claro) N° 55. recipientes herméticos. sueltos de la'muestra (fragancia) y del café.

Se debe pesar en cinco pirex de Realizar el molido por cada pirex.
150 ml de agua., 8.25 gamos
de café tostado.

Romper la costra de cada pirex Limpie y elimine toda particula Dejar reposar de 8 a 12 minutos
con una cuchara de catacion.. de la superficie. para la evaluacion.
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PREPARACION DE LA CATACION

Puntaje Descripcion Clasificacion Equipo y materiales

Total De La Especialidad
« Tostador de muestras

95 -100 Ejemplar o Gnico Especialidad super premio « Cronémetro

* Molino de muestras
90 - 94 Extraordinario Premio a la especialidad . Balanzagramera
85 -89 Excelente Especialidad * Hervidores

» Dispositivo para lectura de tostado.

Aspire la bebida con una cuchara Retener la bebida en la bocade 3 a5 Expulsar la bebida después de este 80 - 84 Muy bueno Premio 3 MEUTETES lapt;,lb(?rrador, tablero..
de catacion, los cinco pirex. segundos para percibir la intensidad tiempo y describir las sensaciones i * Kit de catacidn: cucharas, pirex,
y la calidad de las caracteristicas. en el formato de catacién. 755=79 Bueno Calidad usual buena escupideros, mandiles,

"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" 70 - 74 Pasable Calidad media
Los parametros a evaluar son 10 atributos. Las pruebas sensoriales se hacen por tres razones:

Ambiente

60 - 70 Grado de cambio

o Buenailuminacion

* Fragancia/aroma + Uniformidad «  Paradeterminar la preferencia del cliente. 50 - 60 B ercial Bt
. . B l . 1hi . o
Sabor alance Para describir la muestra 40 — 50 Debajo de grado L%bre o.Ie olores
+ Saborresidual + Taza limpia «  Para verificar las deficiencias en el manejo de la calidad y g Sllef‘CLOSO "
ey - 1 T acudira campo para corregir los problemas. <40 Fuera de grado » Equipado para catacién

Puntaje del catador

Cuerpo

La catacion se realiza en caliente, tibio y frio



PRACTICA DE DEGUSTACION EN CASA

Es posible desarrollar un proceso similar a la catacién en
casa. Estas degustaciones te ayudaran a identificar
diferencias entre cafés de distintas calidades. A continua-
cién, se enumeran los pasos a seguir para el montaje de una
degustacion.

Seleccione al menos dos cafés con caracteristicas
diferentes, de preferencia en grano verde o tostado. Por
ejemplo, una degustacién con un café buenoy malo.

Coge una taza de porcelana, hecha tres cucharas y media
de café molido y agrega agua caliente hasta el ras de la
taza.

» Una vez preparada la infusién limpie la costra y espere
hasta que enfrie.

* Prueba el café puro, sin afadir azicar o crema ya que
estos pueden alterar el sabor de la bebida interfiriendo en
la real valoracién de las caracteristicas organolépticas.

« Después de la degustacion converse con su familia, que
les pareci6 la muestra buena y la muestra mala y cual de
las muestras les gusto mas.

:QuE GANO POR SER
UN SOCIO DE CALIDAD?

El socio con su dedicacién y disciplina, cultiva cafés
arabicas especiales logrando obtener un café diferente
que se puede ofertar facilmente al consumidor final.

¢A cudnto vendo el quintal de mi café de calidad?

La calidad es el aspecto mas importante en la
comercializacion, por eso, cuanto mas se controle la
calidad se tendrd, mas oportunidad de vender a
mercados de cafés especiales.

Bolsa de
Nueva York
7 $169 dolares
~ Quintal de Café

YRR
Especial ‘ ~ Organico

$ 10 a mas $ 30 délares

dolares _— .-j.r.: Comercio Justo
~ $20ddlares

4

&

PRODUCTORES DE CALIDAD

CACPANGOALTDA.

Samuel Muinoz Meza

Productor organico del centro poblado Lurin
Chincha ubicado a 1350 msnm, con 7 has de
café de las variedades tipica, geisha, caturra,
bourbon, pache. Ganador del | Concurso
interno de cafés especiales con 84.5 en taza
con notas florales, afrutadas, dulzor
pronunciado acidez citrica.

Su café fue comercializado a 300 ddlares el
quintal por ser un café de muy alta calidad
para nuestro cliente.

CACSATIPOLTDA.

Severo Pariona Asto

Productor organico del comité zonal Rio
venado, Sector Caracol ubicado a 1500
msnm. Con 4 has de café caturra, pache,
catual y catimor. Ganador del V Concurso
interno de cafés especiales con 82.94 en taza
con fragancia y aroma a especies, sabor
citrico achocolatado con una acidez
mediana cuerpo delgadoy post gusto fugaz.




Al DE PROCESO DE LA CALIDAD DEL CAFE

VENTAJAS DEL ,
CONSUMO DE CAFE

El café permite mantenerse joven por mas tiempo,
estimula y fortalece la memoria, se siente menos
cansancio, incentiva la inteligencia, favorece el buen
funcionamiento del corazén y bronquios, combate el
dolor de cabeza, apoya a disminuir la depresion y es el
mejor estimulante para seguir adelante con la faena.
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S Gem Fundes, Manual Del Café. Segunda Edicién, Lima-Peru
~ Asociacién Americana de Cafés Especiales,2009. SCAA Protocolo..
= t:_. Produccion de Cafés Especiales. Manual Técnico (2012). Primera Edicidon —Peru.




