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Buenas practicas para preparacion
de lotes de cafe especial
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Podriamos decir que la calidad de un lote de café proviene de una combinacion:

Factores Practicas
Agroclimaticos

« Almacigo

« Altitud » Fertilizaciéon
* Radiacion solar * Manejo de sombra
* Viento

B« Manejo de malezas

« Tipos de suelo * Manegjo integrado de plagas Y

*  Precipitacion pluvial enfermedades
Especiesy Proceso
Variedades (Beneficiado Humedo) «  Recoleccién ©
i m NP .‘,: . Caturra ‘ N ° Recibo ©
o - Catuai S « Despulpado ©
'l - Pache Colis &% «  Fermentacion
“1 « Pacamara |+ lavado©®
« Maracaturra * Secado
«  Borbon « Almacenamiento
* Tipica _ZZinacafée
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*En una muestra de 350 gramos

Sistema de Clasificacion - SCAA - Defectos primarios
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Negrﬂ Parcial Agno Parc|a| Inmaduros Conchas Partido, Mordido, Brocado leve
[ Cortado 10
5

N
T BN
s s
7,
/

of §

Evitar
Todos los granos defectuosos posibles M Iﬁ;
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Etapas de Calidad

2. Recibo ©

3. Despulpado ©
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/. Almacenamiento
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DE MADURACION DEL FRUTO

SELECCION DEL ESTADO OPTIMO




EVITAR ESTE TIPO DE RECOLECCION DE
FRUTOS QUE AFECTAN LA CALIDAD



ASPERO/ASTRINGENCIA
VINOSO/AGRIO

Donde se origina.

eMucho café verde y camague.
eCafé sobre maduro.

Como prevenirlo

eRecoleccion del café en su punto optimo de madurez.
eEliminar de la partida granos verdes y camagues.

eLimpieza de materiales utilizados para la recoleccién del fruto.

Zinacafé
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2. Recibo

FRUTY / VINOSO

Donde se origina.

ePartidas con cafés sobre maduros y secos.
eTardanza en el despulpado.

Como prevenirlo

eEvitar que frutos sobre maduros y secos
ingresen al proceso.

eRealizar el despulpado en un tiempo maximo
de 3 horas.
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3. Despulpado

FRUTY / VINOSO

Donde se origina.

eTardanza en el despulpado.
eGranos sobre maduros.
eGranos reposados en maquinaria.

Como prevenirlo

eRealizar el despulpado en un tiempo maximo de 3
horas.

eSeparar partidas que se observen con gran cantidad
de granos sobre maduras.

eLimpieza de maquinaria entre partida y partida.
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4. Fermentacion

SOBREFERMENTO

Donde se origina.

eTardanza en el lavado.

eMal manejo en el lavado y secado.
eAmontonamiento de cafés recién lavados.

eFalta de limpieza de maquinaria y areas de secado.

Como prevenirlo

eMonitorear constantemente el punto de fermento.
eLavar el café cuando este haya dado su punto exacto
de fermento.

eNo amontonar el café recién lavado.

eLimpieza constante de todas las areas y maquinaria
del beneficio.
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5. Lavado

SUCIO

Donde se origina.

eAlta Presencia de granos defectuosos.
eUtilizacion de agua sucia o recirculada.
elavado deficiente.

eFalta de limpieza.

Como prevenirlo

eRealizar una buena clasificacion del café en todas las

etapas del proceso.

eLavar el café en su punto de fermentacion Unicamente

con agua limpia.

eLimpieza constante de todas las areas y maquinaria del %"'
beneficio. ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE




MOHO
FRUTY (Fermentacion)

Donde se origina.

eCondiciones inapropiadas para Secado.
eAmontonamiento de café en patios.
ePunteo de café inapropiado.

eAlta temperatura en las secadoras

Como prevenirlo

eTener areas adecuadas para secado.

eHacer volteos regulares de las capas de café.
eUtilizar métodos culturales y mecanicos de punteo
efectivo (medir humedad para almacenamiento).

e Humedad del grano de café para almacenamiento

entre 10 a 12%. _Zinacafé

eUsar temper. adecuadas de secado, maximo 50 °C. RN R




Determinacion del punto de secado

En la mayoria de los casos la humedad del grano se
estima sensorialmente considerando el color, la
dureza y el aspecto del grano, observaciones que
dependen de la experiencia del caficultor en el
secado del café.

Estas evaluaciones son aproximadas

Ejemplos:

* Si el café tiene un color verde-
azulado, ya esta de punto.

* Si el café tiene un color obscuro
intenso esta muy humedo.
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INSTRUMENTOS DE MEDICION

MOISTURE
TESTER

M®
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Requerimientos para asegurar la calidad

*** Registros en el secamiento del café:

. ldentificacion del lote
. Numero de partida

1
2
3. Hora de recepcion de la partida
4. Tiempo de presecado y secado
5

. Humedad final del grano
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7. Almacenamiento I & DRI o e

MOHOS y
CONTAMINACIONES

Donde se origina.

eCondiciones inapropiadas para almacenamiento.

eAlmacenar café mas hiumedo de lo recomendado

eAlmacenar café junto a productos con olores fuertes: Quimicos
detergentes, cardamomo, combustibles.

Como prevenirlo

eTener areas adecuadas para almacenar café, aisladas de
pisos, paredes y techos.

eBuena aireacion en bodegas.

Establecer estibas en bodegas. A, e
: 0 —zinacafé

eHumedad del grano de café para almacenamiento entre
10 a 12%.




Requerimientos para asegurar la calidad

¢ Registros en el almacenamiento del café:

. Identificacion del lote
. Numero de partida
. Hora de recepcion de la partida

1
2
3
4. Humedad inicial del grano
5. Temperatura

6

. Humedad relativa
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LA ACTIVIDAD DEL AGUA

Entre los procesos del café, el secado es una etapa critica que requiere control.
Es critica ya que cualquier dafio ocurrido es irreversible.

El proceso se realiza para disminuir el contenido de agua inicial desde el 55%
presente en el café pergamino humedo hasta el 10-12%, lo cual corresponde a
reducir la actividad del agua desde 0,97 - 0,98 que tiene el café pergamino
lavado, hasta el 0,6 a 0,67 del pergamino seco, valores en los cuales el café es
mas estable durante su transporte y almacenamiento.

El secado del café depende de muchos factores, de los cuales uno de los mas
importantes lo constituyen las condiciones ambientales predominantes
durante el proceso; pero también de la calidad del café a secar y de los
controles de proceso como el espesor de la capa de café y las practicas
aplicadas.

| FUNDACION DE LA CAFICULTURA |
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Consideraciones Finales Para
Conservar La Calidad Del Cafe
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Consideraciones

La calidad y la inocuidad de los granos de café pergamino, verde/almendra se
preserva almacenandolos secos, sanos y en condiciones frescas e higiénicas.

Mientras mas humedos y calientes permanezcan los granos de café, mas
rapido sera su deterioro y la contaminacion con hongos.

Los granos con danos mecanicos y fisicos tienen mayor riesgo de deterioro
por hongos, insectos y toxinas.

A menor cantidad de agua disponible en los granos de café, conocida como
actividad de agua, se conservara su calidad un mayor tiempo.
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Consideraciones

El secado apropiado disminuye la disponibilidad de agua y por tanto, reduce
la actividad metabdlica en el café y se controla |la accion de hongos e
insectos.

El grano de café que no ha sido secado adecuadamente desarrolla mal olor,
mal sabor, se enmohece, tiene coloracion desuniforme, se aplasta en la trilla,
y durante el tueste pierde mucho peso.

Por consiguiente, es necesario realizar las evaluaciones de la calidad fisica y
sensorial del café periodicamente y mantener los registros y |la
documentacion sobre los analisis efectuados y sobre la trazabilidad.
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