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Resumen

Durante el periodo febrero/ 2017 hasta diciembre/2019 se desarrolldé la presente
investigacion con el objetivo de identificar el café especial en zonas cafetaleras de la
provincia de Guantdnamo, Cuba. La investigacion se ejecutd en tres etapas:
Determinacion de los escenarios productivos con potencialidades para la produccién
de café especial, evaluacion del perfil de tasa y la identificacion del café especial con
su valoracidbn econdémica de los resultados. Para el cumplimiento del objetivo
propuesto se realiz6 un analisis basico a diferentes niveles espaciales y de la cadena
del proceso productivo del café por municipios, localidades, despulpadoras y
productores, por lo que partié del total de centros de despulpes que procesan café de
alta taza y de ellos la cantidad de productores que tributan a esas industrias. A partir
de la caracterizacion de los centros de despulpe, de los productores y la aplicacion
del protocolo SCAA para la evaluacién del perfil de taza. Las condiciones
edafoclimaticas, fisiograficas, sociales y tecnoldgicas influyen notablemente en la
produccion de café especial. La aplicacién del protocolo SCAA permitié evaluar el
perfil de taza y contribuir a la identificacion de zonas de produccion de café especial.
Para la produccion y comercializacion de café especial, fueron identificados tres
municipios y nueve despulpadoras y 33 productores para la produccion y
comercializacion de café especial, ubicados en diferentes localidades que
pertenecen a los municipios El Salvador, Imias y Manuel Tames. Desde el punto de
vista econdmico, resulta factible la produccién y comercializacion de café especial

por los altos beneficios econémicos y ganancias que posee.
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Abstract

During the period February / 2017 to December / 2019, this research was developed
with the aim of identifying specialty coffee in coffee-growing areas of the province of
Guantanamo, Cuba. The research was carried out in three stages: Determination of
the productive scenarios with potential for the production of special coffee, evaluation
of the rate profile and the identification of the special coffee with its economic
evaluation of the results. For the fulfillment of the proposed objective, a basic analysis
was carried out at different spatial levels and of the chain of the coffee production
process by municipalities, localities, pulpers and producers, so it started from the total
of pulping centers that process high-cup coffee of them the number of producers who
pay taxes to those industries. From the characterization of the pulping centers, the
producers and the application of the SCAA protocol for the evaluation of the cup
profile. The edaphoclimatic, physiographic, social and technological conditions have a
significant influence on the production of specialty coffee. The application of the
SCAA protocol made it possible to evaluate the cup profile and contribute to the
identification of special coffee production areas. For the production and
commercialization of special coffee, three municipalities and nine pulping plants and
33 producers for the production and commercialization of special coffee were
identified, located in different localities that belong to the municipalities of El Salvador,
Imias and Manuel Tames. From the economic point of view, the production and
commercialization of specialty coffee is feasible due to the high economic benefits

and profits it has.
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I. Introduccién

El café como cultivo es uno de los productos comerciales de mayor importancia en el
mercado mundial, no solo por los beneficios econdémicos que reporta, sino debido a
la aceptacion y alta demanda que tiene su bebida estimulante y sobre mesa de casi
toda la humanidad (CEDRSSA. 2014).

El cultivo de café en Cuba representa una de las actividades agricolas mas
sobresaliente en el pais cuyo producto es reconocido internacionalmente por su alta
calidad fisica y organoléptica. Este es el factor que determina la decision del cliente
al momento de la compra del café en el mercado mundial y que lo motiva a pagar un
precio diferenciado por el producto. Lo anterior, representa un mayor ingreso y
rentabilidad para el agricultor ICO (2016).

El cultivo del cafeto se concentra en Cuba en tres regiones montafiosas del pais, en
la region Oriental (Macizos Nipe-Sagua-Baracoa y Sierra Maestra) se produce el
80% del grano, el 14% se produce en la zona central (macizo Guamuhaya) y en la
regién occidental (macizo Guaniguanico), que se produce el 6 % del café cubano
(Soto, 2001).

Particularmente dentro del macizo Nipe Sagua Baracoa, se encuentra la provincia de
Guantanamo como la mayor productora, donde se desarrolla dicha actividad en mas
de 10 000 ha, ubicadas en ocho municipios. La mayor parte del cultivo se encuentra
en pequeios predios fundamentalmente distribuidos en diversas formas de
produccion (CPA, CCS y UBPC), cuyas plantaciones se encuentran ubicadas en
alturas hasta los 920 msnm (metros sobre el nivel del mar). En este contexto,
Samper (2014) afirmo que varios de los mejores cafés de alta calidad en el mundo se
cultivan en las altitudes medias entre 1350 a 1850 msnm desde Peru hasta México.
Por otra parte, Donnet et al. (2007 y Puerta et al., 2016), expresaron que los ingresos
de los caficultores presentan alta vulnerabilidad a la variacion de factores

relacionados con la oferta ambiental (brillo solar, humedad relativa, temperatura) de
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las diferentes altitudes en las zonas cafetaleras, al presentarse una relacion
directamente proporcional entre la altitud y el manejo en los procesos post-cosecha
(beneficio) con el perfil sensorial. Lo anterior permite definir la influencia que tienen

las condiciones ecoldgicas sobre la calidad del producto.

Precisamente, las condiciones agroecoldgicas donde se ubica la caficultura en los
paises productores, unida a las variedades cultivadas y al sistema de beneficio
utilizado, permiten obtener cafés de alta calidad para atender el nicho de mercado de
los llamados cafés especiales y sus respectivos certificados en los mercados

nacionales e internacionales (Sepulveda et al., 2013).

El término Cafés Especiales se ha convertido en una forma de diferenciar el café de
alta calidad de los demas cafés catalogados como corrientes. Estos cafés permiten
obtener una prima superior, fruto de los sobreprecios pagados por los compradores y
transferidos al caficultor para el mejoramiento de su bienestar y calidad de vida, el de
su familia y comunidad. Por ello, se plantea que el café sigue representando una
opcion de vida, (Pefiuela et al., 2017). “El café sigue representando una opcion de
vida. La demanda mundial de la bebida esta creciendo, y el nivel de sofisticacion de
los cafés especiales ofrece nuevas posibilidades” (Portafolio, 2015), lo anterior es un

argumento valido que justifica la innovacion en este segmento de mercado.

La demanda mundial de la bebida esta creciendo y el nivel de sofisticacion de los
cafés especiales ofrece nuevas posibilidades. Lo anterior es un argumento valido que
justifica la innovacién en este segmento de mercado. A pesar de este panorama en
el periodo abril 2014 — marzo 2015 las exportaciones de café Colombiano registraron
un aumento del 5% superando los 10,9 millones de sacos, 539.000 sacos adicionales
puestos en mercados internacionales, de los cuales cerca del 35% corresponde a

cafés especiales (Dinero, 2015).

Los conocimientos cientificos sobre el cultivo, procesamiento, aprovechamiento y uso

del café han avanzado en los ultimos 25 afios, sin embargo, la explicacion de las

-2-



Tesis presentada en opcion al titulo académico de Master en Ciencias

caracteristicas fundamentales como aroma y sabor de la taza del café sigue siendo
un misterio. El aroma y sabor (caracteristicas sensoriales) son la razén principal de
su alta aceptabilidad y disfrute, ademas de brindarle el reconocimiento como
producto de alta calidad como café especial (Universidad Nacional de Colombia,
2013). En el mercado internacional se reporta por primera vez el café especial en el
afio 2015, sin embargo, son varios los paises que han reportado la comercializacion
de este tipo de calidad del café y trabajos cientificos realizados sobre el tema. Como
antecedentes significativos se tienen las investigaciones ejecutadas por Gamboa et
al. (2013) y Jarata (2016).

En Cuba no existen antecedentes de estudios sobre este tema. Sin embargo, se
exporta el café segun otros surtidos que han sido reconocidas en el mercado
internacional, tales como, Turquino, Extra-Turquino y Alto Serra. Sin embargo, la
exportacion del café especial aun sigue siendo limitada por la falta de los
conocimientos sobre su localizacién, produccion, procesamiento y comercializacion
del mismo. Seran necesario estudios que logren una estrategia para la produccion y
comercializacion del producto en funcion de aumentar las exportaciones del mismo

con mayores ingresos a la economia del pais.

A partir del andlisis realizado, lo afirmado por la literatura internacional y las
probleméticas que tiene el cultivo en Cuba, la presente investigacion se propuso el
siguiente problema cientifico: ¢Como se puede identificar el café especial en zonas

cafetaleras de la provincia de Guantanamo?

Sobre la base de las afirmaciones anteriores, se formulé la siguiente hipotesis: Si se
realiza un levantamiento y caracterizacion de los centros de despulpes con atributos
especificos de café de alta taza y se aplicaria la evaluacion del perfil de taza avalado
por el protocolo de la Asociacion de Cafés Especiales de América (SCAA 2014), se

identificarian productores de café especial en zonas cafetaleras de la provincia.
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Objeto: Cultivo del café

Campo de aplicacion: Calidad del café para su exportacion

Objetivo general: Identificar el café especial en zonas cafetaleras de la provincia de

Guantanamo, Cuba.

Objetivos especificos:

1.

Determinar los centros de despulpes y productores con potencialidades de
café especial.

Evaluar el perfil de taza en zonas productoras de café para identificar café
especial.

Determinar una metodologia que identifique el café especial en zonas
cafetaleras del pais.

4. Evaluar la factibilidad econdmica de los resultados.

Aportes cientificos:

1.

Se aplicara por primera vez el protocolo SCAA para la evaluacion del perfil de
taza de café y lograr un café especial que permita la comercializacion de un

nuevo producto con alto valor agregado

2. Se realiza un aporte al conocimiento sobre la base de una metodologia para la

identificacion del café especial en Cuba.

Aportes préctico:

1.

2.

3.

Se introduce por primera vez en Cuba el Protocolo SCAA para caracterizar los
perfiles de calidad del café.

Se pondra a disposicion de los productores y decisores una herramienta que
permite identificar el café especial en la provincia de Guantanamo

Se logrard un aumento de la diversificacion de las exportaciones y el
respectivo incremento del valor econdémico por la comercializacion
internacional del producto y su influencia en los ingresos de las familias

productoras de café especial.
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Il. Revision Bibliografica
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Revision bibliografica

2.1. Origen e importancia del café

El café es oriundo de los bosques tropicales de Etiopia, a una altura entre 1600 y
2800 m sobre el nivel del mar (Federacafé, 2010). La bebida de café tiene un
encanto singular como ninguna otra bebida de preparacion similar. Millones de
personas disfrutan su exquisito sabor y aroma en diversos momentos de su dia a dia.

Se prepara mediante la infusion de los granos tostados del fruto del cafeto.

Al principio fue cultivado por los arabes a partir el siglo X y siglos después llegé al
Nuevo Mundo con el colonialismo europeo. Muy pronto se convirtié en un cultivo de
importancia econémica y su comercio y exportacion han sido elemento fundamental
de la historia de los paises de América Latina. Desde su introduccion en
Mesoamérica, hace casi doscientos afios, ha sido uno de los productos de
exportacion tradicionales de la region. El arbusto de café es un elemento integral del
paisaje, con su consecuente impacto en los aspectos ambientales, sociales y

culturales, tipico de los paisajes naturales de Latinoamérica.

El café es un producto de gran importancia en el mercado mundial y su cultivo se
realiza generalmente en las regiones tropicales. Hoy mas de 80 paises lo cultivan y
varia por sus diferentes tipos de calidad; poco mas de 50 paises lo exportan. Por su
valor comercial es uno de los principales productos agricolas, con una participacion
importante en el comercio mundial que produce ingresos anuales superiores a los 15
mil millones de ddélares para los paises exportadores y da empleos directos e
indirectos a poco mas de 20 millones de personas dedicadas al -cultivo,
transformacion, procesamiento y comercializacion del producto en todo el mundo
(Samper, 2014).

2.2. Descripcion botanica del cafeto
El lugar botanico del café habia sido estudiado por mas de dos siglos antes de que lo

describiera en términos modernos. Linneo clasificé el cafeto en un grupo de plantas
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afines y cred para él el género Coffea. Mas tarde Jussie incorpor6 ese grupo de
plantas dentro de la familia de las Rubidceas. A esta familia pertenecen la gardenia y
la ipecacuana (GEAM, 1997).

La familia de las Rubiaceae posee, mas 500 géneros y de 6 a 8 mil especies
descritas. Al género Coffea pertenecen unas 60 especies. La clasificacion botéanica

del café es como sigue:

Clase--------------------- - Dicotiledoneas
Orden-----=--==s=s=sommom e eeeee Rubiales

Familia-------------------=-= == o- Rubiaceae

GENerQ ----------=-=-=-m-mmmom oo Coffea

Sub-género--------------------mmme - Eucoffea

EsSpecies -----------mmmmmmmemeee e Coffea  arabica L. (Café arabica); Coffea

canephora Pierre ex Froehner (Café robusta); Coffea liberica Bull ex Hiern. (Café

Liberica) y Coffea excelsa Chev. (Café Excelsa).

2.3. Produccién y consumo mundial de café

Segun OIC (2016), los paises con mayor produccion de café en el mundo son Brasil
(2 millones 594 mil kilogramos), Vietham (1 millén 650 mil kilos) y Colombia (810 mil
kilos), que representé un 30, 19,18 y 9,42 % del total mundial, respectivamente. A

este listado les sigue Etiopia e India.

La produccion mundial de café, durante el ciclo 2016/17 (setiembre-octubre) se
estimo6 en 156,6 millones de sacos de 60 kilogramos, lo que signific6 un incremento
de 2,4 % respecto al ciclo anterior. Mientras que el consumo mundial se proyect6 en
153,3 millones de sacos, mayor en 0,8% a la registrada en el ciclo anterior. En el
periodo 2007-2016 la produccion y consumo de café en el mundo se incremento en
promedio anual 3,0% y 2,5 % respectivamente. Mientras que los inventarios finales

OIC (2017), se incrementaron 1,5 % en el periodo antes mencionado.
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En cuanto al nivel de consumo, segun Statista Consumer Market Outlook (2016) los
cinco paises que mas consumen café (kg/ persona) en el mundo son: Finlandia
(10,35), Paises bajos (9,58), Suecia (9,40), Dinamarca (8,16) y Noruega (7,76).

Segun el Centro de estudios para el desarrollo rural sustentable y la soberania
alimentaria (CEDRSSA, 2014) la produccién mundial de café se divide en tres tipos
basicos: los suaves, los arabica brasilefios y los robustas. Cada tipo recibe un
proceso diferente: los suaves (también denominados “lavados” por su proceso por el
método de lavado, despulpado, lavado y secado, todo efectuado tan pronto ha sido
cosechado); los segundos generalmente son no lavados (el grano cosechado
mecanicamente se somete al secamiento y se almacena, conserva su pulpa y
cascara exterior, luego se trilla y se clasifica para su entrega al comprador) y por este
tipo de proceso la calidad de la bebida tiene condiciones diferentes a la de los
suaves (‘lavados”); los del tipo robusta, tienen una cotizacibn mas baja en el

mercado por la calidad de su bebida y su precio.

2.4. La produccion del café en Cuba

En 1960, Cuba era el sexto pais productor de café en el area del Caribe, aunque
como exportadora no fuera tan notable; esto obedecia a que en los paises
productores ninguno superaba al pais como consumidores. En el afio 1961 se
llegaron a producir 60000 t de café, la cifra mas alta de la historia de este cultivo en
el pais. Luego dentro de esa misma década del 60 hubo un decrecimiento de la
produccion que se extendid hasta principios de los 70. Entre los motivos se pueden
citar la edad de los cafetales, la no renovacion de éstos por ausencia de resiembra y
siembra de nuevos cafetos; otras razones fueron la falta de fertilizacion, limpia y
demas atenciones culturales. Por otra parte, las plantaciones eran afectadas por
intensas sequias en algunos afos, los estragos del ciclén Flora en 1963, dificiles
condiciones de vida imperantes en las zonas montafiosas y la emigracion de los

pobladores de esos lugares (Gonzalez, 1980).
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En Cuba, desde su introduccién, el desarrollo del cultivo ha pasado por momentos de
altas y bajas (Morales, 1986). Esto se aprecia si tenemos en cuenta que en 1804 se
exportaron 568 t y en 1833 fueron 29163 t (Pérez, 1944). Sin embargo, en 1907 se
produjeron 2982 t, para en 1951 llegara 32443 t; pero en la cosecha de 1986-87 la
produccion fue de 19500 t (World coffee trade, 2013). El estimado de la cosecha
1995-96 fue de 15909 t, la mas baja de los ultimos 40 afios (Morales, 1986). entre las
cosechas 1996-97 y 1998-99 la produccion se mantuvo en 18000 t de café. Desde la
introduccion del café en Cuba se ha logrado en cinco ocasiones una produccion
superior a las 45000 t, la produccion se ha visto expuesta a continuas fluctuaciones y
actualmente esta alrededor del 33 % de ésta; el pais cuenta con clima y suelos
adecuados para obtener rendimientos superiores a 1t/ha, no obstante, el rendimiento
de café estd alrededor de 0,17 t/ha. Para satisfacer la demanda nacional y la

exportacion se necesitan producir anualmente 45 000 t de café (ACTAF, 2017).

El éxodo de poblacion que se ha ido produciendo de las zonas montafiosas del pais
por los efectos del desarrollo acelerado de las zonas urbanas, del proceso de
industrializacion, e incluso las condiciones de mejoramiento de la vida en los
poblados de la pre-montafia en grado superior a las zonas donde especificamente
se desarrolla el cultivo del café, ha venido ejerciendo un impacto directo en la
disminucién progresiva de la poblacion laboral activa que se dedica a este renglon
de la economia, lo que atenta contra la atencion agrotécnica que el café demanda,

con la consiguiente disminucion de la produccion.

El Ministro de la Agricultura de Cuba sefial6 que todavia quedan muchos aspectos
por resolver en las serranias de la Isla, dentro de ellos el alin no satisfactorio
comportamiento de la produccion de café, principal renglén econémico (Barreras,
1999); en los ultimos afios ha habido un notable crecimiento de la poblacion de la
zona montafiosa en la regién central del pais, donde esta situacién era mas critica,
debido al mejoramiento de las condiciones de vida y el establecimiento de nuevas
formas de produccion. Este hecho resulta muy alentador ya que permite que en

pocos afos se logre la recuperacion cafetalera tan necesaria para la economia
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nacional. Unido a lo anterior se ha ido introduciendo una politica de estimulos para
los productores, estando dentro de ésta el aumento de los precios del café.

Con la solucién de un grupo de aspectos organizativos, asi como la solucién de los
problemas sociales, en cuanto al mejoramiento de las condiciones de vida de las
montafias, unido a los conocimientos técnicos y la experiencia acumulada por parte
de los especialistas y productores, se podra en pocos afos alcanzar los niveles de
produccion que requiere el pais, manteniendo la reconocida calidad que tiene el café

cubano.

2.5. Principales requerimientos edafoclimaticos y fisiograficos y su relacién
con la calidad del café

Los factores edafocliméaticos y fisiograficos hacen parte de un ambiente que rodea el
sistema cafetero, el cual esta en constante interacciéon. Aunque el ambiente puede
ser un recurso para el sistema de cultivo, también puede ser una amenaza, ya que
puede modificarse para favorecer o deteriorar las caracteristicas sensoriales de la
bebida (Puerta, 2013).

2.5.1. Las precipitaciones

La precipitacion acumulada anual 6ptima para el café es de 1200-1800 mm, siempre
y cuando haya una buena distribucién estacional y periodos secos (Sanchez et al,
2016). El requerimiento de precipitacion anual va de 1500 a 2500 mm, bien
distribuidos, pero con un periodo seco de 6 a 12 semanas; en algunos lugares las

precipitaciones se complementan con riego.

Se requieren 1900 mm de lluvia anual para C. arabica y 1900-2500 mm para
C. robusta. En forma ideal el café requiere precipitacién uniformemente distribuida
durante nueve meses, seguidos por tres meses secos, con aproximadamente 25 a
50 mm de lluvia, para inducir la floracion para la proxima temporada. Este cultivo
requiere 1200-2000 mm anuales, con una estacion seca bien definida para regular la

produccion. Requiere al menos 250 mm de lluvia durante los ultimos dos meses de
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la etapa de diferenciacion de yemas florales. Luego necesita un periodo seco,
seguido de un periodo de amplia disponibilidad de humedad para la apertura de
flores. La floracion es la etapa mas critica en cuanto a necesidades de (Flérez et al.,
2014).

Los requerimientos de precipitacion dependen de las propiedades de retencion del
suelo, humedad atmosférica y nubosidad, asi como las practicas de cultivo. El rango
optimo de precipitacion anual es de 1200-1800 mm para café arabica. Un rango
similar parece ser necesario para C. robusta, aunque C. arabica se adapta mejor a
precipitaciones intensas superiores a 2000 mm. Para ambas especies, es importante
una sequia corta, de dos a cuatro meses de duracién, correspondiente a la fase de
reposo del crecimiento, para estimular la floracion. Abundantes precipitaciones
durante todo el afio, a menudo son responsables de cosechas dispersas y bajos
rendimientos. La falta de un periodo seco también puede limitar el cultivo de café en
las regiones tropicales hiumedas (Da Matta et al., 2007).

La cantidad ideal de precipitacion se encuentra entre 1500 y 1900 mm. Las plantas
de café reaccionan positivamente a un periodo de sequia, que no debe ser mayor de
3 meses. La precipitacion debe ser uniforme en todo el resto del afio, de lo contrario

causa floracion y maduracién de la fruta irregulares (GDRTL, 2004).

La precipitacion anual promedio requerida por el cafeto va de 1800 a 2000 mm, bien
distribuidos en el afio, con un periodo de sequia de 2 a 3 meses, coincidente con el
periodo de reposo vegetativo, para dar inicio a la floracion. Por encima de 3000 mm
de precipitacién la calidad fisica del café oro y la calidad de la taza de café se
deterioran (Puerta et al., 2016). Por tanto, el exceso de lluvia ocasiona un efecto
negativo sobre la calidad del café en los Arabigos es alrededor del 60 %. Si los

niveles persisten sobre 85% se vera afectada la calidad.

La precipitacion pluvial optima para café es de 1600 a 2400 mm anuales, una
condicion favorable pero no 6ptima va de 1200 a 1600 mm y por arriba de 2400 mm
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anuales; mientras tanto por debajo de los 1200 mm se obtienen cosechas por debajo
del umbral econdomico (Verheye, 2009). La precipitacion promedio anual muy
adecuada para café es mayor a 2000 mm, adecuada de 2000 a 1750 mm,
moderadamente adecuada de 1750 a 1500 mm, poco adecuada de 1500 a 1000 mm

y no adecuada menor de 1000 mm (Anh et al., 2009).

Para plantas con una altura promedio de 2-3 m y en una huerta desprovista de
cobertura vegetal, los coeficientes de cultivo (Kc) para las etapas de desarrollo inicial,
intermedia y final en un ciclo de produccion tienen un valor de 0,9, 0,95 y 0,95,
respectivamente. Para huertas con maleza los valores de Kc varian a 1,05, 1,1y 1,1
(Allen et al., 2006).

2.5.2. Latemperatura

Se plantea un rango general para el desarrollo del café entre 5-30°C, con
temperaturas medias Optimas para produccion entre 16 y 22 °C, una 6ptima nocturna
y diurna del7 y 23 °C, respectivamente. Los dafios comienzan al pasar los limites de
13° y 27 °C. Las temperaturas medias por debajo de 16 °C y arriba de 23 °C no son
adecuadas, siendo la 6ptima de 18-21 °C (Orozco et al., 2011). Por encima de 24 °C,
la fotosintesis neta comienza a declinar y se nulifica a 34°. Rango 6ptimo de 15,6-
21,1 °C para C. arabica y 18,3-26.7 °C para C. robusta. Crece mejor en ambientes
relativamente humedos y frios, pero sin que registren heladas ni frentes frios
(Carvajal et al., 2012).

El nimero de botones florales tiende a decrecer, cuando las plantaciones se sujetan
a ambientes calidos; por ejemplo, bajo un régimen de temperatura diurno/nocturno
de 23°C/17°C, se producen hasta 3 inflorescencias por yema axial y hasta 4 botones
florales por inflorescencia. En cambio para un régimen de 26°C/20°C, el nimero de
botones decrece de 1 a 3 (Sanchez et al, 2016).

El rango de temperatura media anual 6ptima para café arabica es 18 a 21°C. Por

encima de 23°C, se aceleran el desarrollo y maduracion de frutos y a menudo
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conduce a la pérdida de calidad. La temperatura relativamente alta durante la
floracion, especialmente si se asocia con una estacién seca prolongada, puede
provocar aborto de flores. Debe sefalarse que los cultivares seleccionados bajo
condiciones de manejo intensivo han permitido que plantaciones de café arabica se
extiendan a regiones marginales con temperaturas tan altas como 24 6 25°C, con

rendimientos satisfactorios, como en el noreste de Brasil.

En regiones con temperatura media anual por debajo de 17 6 18°C, el crecimiento es
en gran medida reducido. La ocurrencia de heladas, incluso aun cuando son
esporadicas, puede limitar el éxito econdmico del cultivo. Para café robusta, el rango
optimo de temperatura media anual es de 22 a 26°C. Café robusta es mucho menos

adaptable a temperaturas bajas que café arabico (Da Matta et al., 2007).

El rango de temperatura ideal para las plantas de café ardbica se encuentra entre los
18 y 24 °C. A temperaturas mas altas, se estimula el crecimiento y formacion de
yemas, pero también la mayor proliferacion de plagas, que incrementa el riesgo de
infeccion y demanda de calidad. Las plantas de café son susceptibles a las heladas,
por lo tanto, temperaturas por debajo de 10 °C inhiben el crecimiento. Las plantas de
robusta pueden soportar temperaturas mas altas y son mas resistentes al ataque de
enfermedades (GDRTL, 2004).

La temperatura 6ptima mensual esta4 en el rango de 19 a 22 °C, con umbrales de
temperatura minima de 16°C y temperatura maxima de 25°C; valores fuera de este
intervalo causan dafos severos a la planta. La temperatura adecuada para la
iniciacion floral en el dia y la noche es de 23 y 17 °C, respectivamente, pues
temperaturas altas marchitan los botones florales. Temperaturas menores a 10 °C
producen clorosis por la muerte de los cloroplastos, con lo que se detiene el

crecimiento de la planta (Carvajal et al., 2012).

-12 -



Tesis presentada en opcion al titulo académico de Master en Ciencias

2.5.3. Radiacion solar

El café puede ser cultivado sin sombra en ambientes donde la humedad relativa es
elevada la mayor parte del afio. Sin embargo, este requiere de sombra donde las
temperaturas son elevadas. En este sentido, la intensidad de luz éptima es de 32,3-
86,1 klux (Carvajal et al., 2012).

Para hojas Unicas, la irradiancia de saturacion es relativamente baja, desde 300 a
600-700 pmol fotones m? s, mostrando los valores mas bajos las hojas
sombreadas. Sin embargo, debido a que muchas hojas son parcial a profundamente
sombreadas dentro del dosel del cafeto, con hojas en el interior de la corona de
arboles adultos, las cuales reciben apenas 1,5 % de la radiacion solar total, se
sugiere que la fotosintesis del dosel se satura con irradiancias superiores a 600-700

umol fotones m2 s (Da Matta et al., 2007).

El café es una planta de media sombra que solo puede utilizar alrededor del 1% de la
radiacion fotosintéticamente activa (lo ideal es alrededor de 1,500 horas por afio)
(GDRTL, 2004). Requiere de 1500 a 2500 horas efectivas de luminosidad por afio;
de 200 a 280 horas luz en los meses secos y 100 a 150 horas luz en los meses
hamedos. En cuanto al fotoperiodo, el café es una planta de dia corto; la respuesta
al fotoperiodo puede llegar a ser condicionada por la temperatura y humedad, a

fotoperiodos mayores que 12 horas se inhibe la floracion (Florez et al., 2014).

La excepcion en cuanto al comportamiento del café como planta de dia corto es la
variedad SEMPERVIRENS, que produce flores bajo cualquier condicion foto
periddica. En Costa Rica, existen reportes de induccion floral durante todo el afio en
una localidad ubicada a 10° LN. No obstante, en Kenya, a 1° 08’ de latitud, no existen
evidencias de que el café se mantenga en fase de induccion floral durante todo el
afo; si en cambio se ha reportado la presencia de dos ciclos de diferenciacion floral

en el afio (Florez et al., 2014).
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La cantidad de foto asimilables disponibles estan relacionados con la calidad del café
durante el llenado del grano en la fase de crecimiento del fruto, en el caso de los
azucares existe un aumento significativo de sacarosa en la medida que el fruto se

desarrolla a partir de la semana 20 hasta la 40 (Carvajal et al., 2012).

2.5.4. El suelo y sus propiedades fisicas y quimicas

Por lo general, el café prefiere suelos profundos de 1 a 3 m, dependiendo del clima
(Diaz et al., 2010). Requiere suelos profundos, suelos someros menores de 30 cm
dificultan el desarrollo radical. En cuanto a la textura, prefiere suelos francos y
franco-arcillosos, aunque puede desarrollar en una gama de suelos (Pérez y
Geissert, 2006). En suelos arcillosos, ligeramente acidos y ricos en humus y bases
intercambiables, requiere especialmente Potasio. Suelos volcanicos son a menudo

muy adecuados, aunque el cafeto se cultiva en una amplia variedad de suelos.

Los suelos ricos en humus y ligeramente acidos son benéficos; aunque las mejores
condiciones son las que se encuentran en suelos virgenes de origen volcanico
(GDRTL, 2004). El suelo ideal debe tener un espacio poroso de 60 %. El cultivo
requiere suelos bien drenados y aireados que favorezcan la presencia de ambiente
oxidante. Pueden crecer en tierra poco profunda, debido a su red de raices
superficiales (GDRTL, 2004), aunque es recomendable un suelo profundo,
permeable y de textura franca. El rango de pH para rendimientos satisfactorios es de
4,5-7,0, con un 6ptimo de 5-6 (Puerta et al., 2016), refieren rangos mas estrechos

(4,5 a5,5) y (Sanchez et al., 2016), refiere rangos entre 6,0 a 6,5.

El cultivo no tolera la salinidad y la alcalinidad. En cuanto a la fertilidad del suelo, el
requerimiento promedio de N, P20s, K20, MgO, CaO y S, es: 23,68, 4,86, 27,82, 3,3,
3,2y 1,3 kg/1000 kg de grano verde, respectivamente. Para un rendimiento de café
de 16,8 t.hal, se requiere de 43,1, 3,6 y 38,1 kg ha' de N, P y K. El cafeto requiere
alta capacidad de intercambio catidnico y alto contenido de materia organica
(Sanchez et al, 2016).
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La textura, profundidad, pH, contenido de materia organica y fertilidad del suelo son
aspectos que estan directamente relacionados con el rendimiento del café producido;
sin embargo restricciones en estos aspectos también pueden afectar la calidad del

café.

Deficiencias de algunos elementos como el boro, hierro y fosforo influyen
negativamente en la calidad de la taza (incrementan considerablemente el porcentaje
de granos vanos, produccién de granos de coloracion defectuosa), un exceso de
nitrégeno también provoca disminuciones pequefias pero significativas en la calidad
de la bebida (Diaz et al., 2010). Los niveles de calcio y potasio en la semilla afectan
la calidad del café, produciendo una bebida amarga (Regalado, 2006). En el caso
particular de la textura, se ha encontrado que suelos arcillosos provocan
significativamente mas defectos en los granos que los suelos con mejor textura
(Puerta et al., 2016).

2.5.5. El relieve

Un elemento importante del relieve a considerar en el manejo del cultivo del café es
la pendiente, pues cuando esta rebasa un limite donde las labores de cultivo y
cosecha se hacen extremadamente dificiles, ocurre la erosion de los suelos y por
ende se reducen los rendimientos. Mas del 90 % de los cafetales cubanos cuentan
con topografias caracterizadas con rangos de pendientes entre 10-40 %, por lo cual
se precisa de labores de conservacion de suelos pues se valoran pérdidas entre 1,5
y 38,5 t.ha! (Rodriguez et al., 2019).

2.5.6. La altura

Segun (Puerta Q., G.I. et al, 2016), el cultivo del café se desarrolla en alturas desde
los 1000-2800 m. Sin embargo, Da Matta et al. (2007), afirmaron que la altura para
este cultivo debera ser entre 1600 a 2800 m. C. arabica es mejor adaptado a la
altura, mientras que C. robusta y C. liberica prefieren altitudes mas bajas; sefiala
ademas que, coffee arabica crece mejor en un clima subtropical, libre de heladas y

sin vientos fuertes; las altitudes mas frecuentes van de 600 a 2000 m en los tropicos,
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aunque en altas latitudes se cultiva por debajo de los 600 m. Los cafés robusta,
liberica y excelsa son mas tolerantes al calor y prosperan en el trépico desde el nivel
del mar hasta los 1100 m. La altitud de las plantaciones esta fuertemente ligada a la
calidad de éste; por ello, las mejores calidades se ubican entre 900 y 1200 m (Tirado,
2013).

La altitud modifica las caracteristicas fisicas del grano, el café de altura es de un
color verde gris azulado, de menor tamafo, pero mas denso y con una ranura
irregular y cerrada, mientras tanto el café de poca altura es verde palido, con ranura
abierta, regular y es menos denso (Orozco et al., 2011). El café cultivado a mayor
altitud suele desarrollar méas atributos positivos, tales como acidez y aroma,

definiendo asi un mejor sabor y calidad de bebida (Tirado, 2013).

Gran parte de la influencia benéfica de la altitud en la determinacion de la calidad del
café es atribuida a los cambios en temperatura y humedad que se producen al
ascender altitudinalmente. Altitud y temperatura presentan correlaciones negativas
entre si, donde por cada 100 m que se asciendan verticalmente se disminuyen entre
0,5 -0,6 °C (Tirado, 2013). Una disminuciéon en la temperatura ocasiona que la
madurez de los frutos sea mas lenta, logrando con ello un grano con mayor acidez,
cuerpo y aroma (Orozco et al.,, 2011). La altitud puede estar influenciando
significativamente la composicién bioguimica, la calidad fisica y organoléptica de la
taza de café (Lara y Vaast, 2007); sin embargo, no todos los trabajos son
concluyentes en el andlisis de la relacién entre la calidad taza y las condiciones

agroecoldgicas del cultivo del café

2.6. Influencia de los aspectos culturales y genéticos en la calidad del café

Segun Puerta (2013), la calidad del café pergamino seco producido en las fincas de
Colombia estd influenciada por la variedad sembrada, las condiciones climaticas, el
manejo agrondmico y fitosanitario del cultivo, ademas de los controles de cosecha y

post-cosecha realizados por los caficultores del pais.
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2.6.1. Actividades culturales

2.6.1.2. La cosecha
La cosecha es un factor clave que determina la calidad del café ya que durante la
maduracion del grano ocurren transformaciones muy importantes entre las que se

pueden mencionar:

o degradaciéon de la clorofila y sintesis de pigmentos (carotenoides,
antocianinas),
o disminucion de la astringencia por reduccion de compuestos fendlicos, c)

aumento de los compuestos responsables del aroma.

Esto significa que solo los frutos que alcanzan la plena madurez llegan a su punto
optimo de calidad y que todos los procesos subsecuentes solo contribuyen
conservarla. Las cerezas muy maduras de color rojo vino (sobre maduradas)
producen una bebida afrutada e incluso con sabor a levadura o vinoso. Las cerezas
negras secadas en el cafeto producen una bebida con sabor a madera. De acuerdo a
(Puerta, 2016) las mezclas de frutos maduros con contenidos mayores a 2,5 % de
frutos verdes producen un deterioro de la calidad de bebida y rendimiento del café.
Las cerezas inmaduras (verdes o pintonas) producen un grano descolorido y una
bebida con sabor y olor a fermento. En cuanto a la recoleccion, los Cafés Arabica
crecen en alturas, cuyos relieves impiden generalmente el uso de procesos
mecanicos. La recoleccibn manual en varias pasadas es por lo tanto necesaria, por

mas que resulte entre 10 y 20 veces mas cara.

Pero este inconveniente se transforma en ventaja, en cuanto a la calidad del
producto final, “existen varios aspectos generales sobre el cultivo del café”, de tal
forma que es un proceso sistematico que tiene varios campos importantes que no
hay que descuidar para el desarrollo de un café de calidad. Nunca se debe
recolectar el grano verde, sefala (Carvajal et al., 2012), este dificulta la actividad de

despulpe, se parte, se seca con dificultad por la humedad que conserva dafiando el
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café bueno y son causante de mal sabor en la bebida, constituyendo un defecto en la
calidad del grano.

La mecanizacion de la recoleccion no permite distinguir de manera perfecta los
granos maduros de los verdes. Es un factor muy importante, ya que las cerezas
inmaduras aumentan el amargor del café. Por otro lado, si las cerezas son color
granate, violeta o negro, quiere decir que estan demasiado maduras. Dan un sabor
agrio y desagradable al producto final. Es por esta razén que los Arabica recogidos a
mano, en la fase 6ptima de maduracién, dan sin lugar a dudas mejores cafés segun
NRAG 91 (2008).

2.6.1.3. Poscosecha
El proceso de beneficio también es uno de los factores determinantes en obtencién
de la calidad del grano, ya que fallas en el proceso pueden originar hasta el 80 % de
los problemas de calidad (Fundes, 2012). Asi mismo, un buen beneficio influye
favorablemente en la obtencion de un café suave, determinando la calidad de la
bebida (Puerta, 2015).

2.6.2. Variedades

La calidad del café estd en dependencia de la especie y/o variedad, condiciones
agroclimaticas, los métodos del cultivo Jarata (2016). EI manejo del café en la finca
durante el corte (CATIE, 2004), los procedimientos del café cortado en el beneficio, la
clasificacion en el beneficio seco y las condiciones de almacenaje y transporte
(Pereira y Parrales, 2006). Todos estos factores se correlacionan, a tal punto que
practicas implementadas incorrectamente pueden ir en detrimento de la calidad

favorecida por otros factores como la variedad o la altura.

2.7. La comercializacién del café en el mercado internacional por su calidad
En término del comercio internacional el café se clasifica como un commodity o sea,
un bien genérico y es en la actualidad el segundo commodity mas comercializado en

el mundo, sOlo Superado por el petroleo. Aunque la clasificacion de commodity
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prevalece en el mundo, para los productores latinoamericanos este encasillamiento
resulta desfavorable porque el café producido en la region es en su mayor parte de
un producto de calidad diferenciada, sobre la base de las caracteristicas que de

modo intrinseco poseen los cafés arabica lavados.

En todos los paises se desarrolla un esfuerzo para que su café se separe de la
nominaciéon commodity; esta tendencia se muestra incluso en Brasil, que durante
largos periodos y hasta hace solo un par de décadas no era reconocido por la
produccién de tipo se cafés lavados. La diferenciacion permite obtener precios de
venta superiores en los nichos de mercado que se han abierto desde la década de
los 80 cuando aparece formalmente la promocion de cafés de calidad Especial y
cuyo estandarte es liderado por la Asociacion de Cafés Especiales de los Estados
Unidos (SCAA, 2014).

Paralelamente y bajo el mismo signo de diferenciacion, se han desarrollado otros
tipos de cafés especiales, como el café organico y otros reconocidos por su
proteccion al medio ambiente forestal o por la defensa de los derechos sociales de
los agricultores (FairTrade). En todos los tipos de cafés diferenciados esta implicita la
obtencion de precios superiores al precio de la Bolsa de Nueva York (NY) o la Bolsa

de Londres que son los dos centros de comercio de referencia en el mundo.

La problematica de los precios inestables de café con ciclos de altas y bajas abruptas
que se reconoce como “volatilidad” ha tenido un serio impacto negativo en la
caficultura de los paises latinoamericanos. El tema es complejo y requiere de un
abordaje paso a paso a fin de obtener un panorama mas amplio que permita
identificar alternativas factibles que puedan ser promovidas y divulgadas entre los
paises productores de café de Latinoamérica. Uno de los componentes mas
importantes del mercado de los cafés especiales es el sobre precio que se paga por
la calidad o la categoria que el cliente desea. Pero los clientes también quieren
saber que el mayor precio pagado llega al productor y no se queda en la cadena

comercial.
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2.7.1. El café especial

El termino Cafés Especiales tuvo su origen en los Estados Unidos. En un principio
se aplico a la gama de productos comercializados en lugares dedicados
exclusivamente a vender cafés diferentes a los que se ofrecian en supermercados u
otras tiendas al por menor. Hoy por hoy son tan famosos que se pueden conseguir
en supermercados y tiendas de cadena, (Ruiz et al., 2009). Se puede decir que el
término Cafés Especiales se ha convertido en una forma de diferenciar el café de alta
calidad de los demas cafés catalogados como corrientes. Estos cafés permiten
obtener una prima superior, fruto de los sobreprecios pagados por los compradores y
transferidos al caficultor para el mejoramiento de su bienestar y calidad de vida, el de

su familia y comunidad.

Para la Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, los cafés especiales son
aguellos valorados por los consumidores por sus atributos consistentes verificables y
sostenibles y por los cuales estan dispuestos a pagar precios superiores y que
redunden en un mayor bienestar de los productores. Ademas, estima que el mercado
de especiales representa aproximadamente el 13 % del consumo mundial (7 %
certificado y 6 % gourmet y de alta calidad) y que este mercado ha mostrado un

crecimiento importante (Gamboa et al., 2015).

Para este mismo organismo, los cafés especiales son aquellos valorados por los
consumidores por sus atributos consistentes, verificables y sostenibles, por los
cuales estan dispuestos a pagar precios superiores, que redunden en un mejor
ingreso y un mayor bienestar de los productores. Estos cafés deben tener atributos
que los diferencien pero, que para considerarlo especial, el productor debe ser

retribuido por su esfuerzo.

En cuanto al tema de cafés especiales, se entienden como los de alta calidad y de
valor agregado; sin embargo, la Federacion Nacional de Cafeteros (2016), tiene su
propia definicion: Un café se considera especial cuando es percibido y valorado por
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los consumidores por alguna caracteristica que lo diferencia de los cafés
convencionales, por lo cual estan dispuestos a pagar un precio superior. Para que
ese café sea efectivamente especial, el mayor valor que estan dispuestos a pagar los
consumidores debe representar un beneficio para el productor (Federacién Nacional
de Cafeteros de Colombia, 2016).

De manera adicional, se puede entender por cafés especiales aquellos que
conservan una consistencia en sus caracteristicas fisicas (forma, tamafio, humedad,
apariencia y defectos), sensoriales (olfativas, visuales y gustativas), practicas
culturales (recoleccién, lavado, secado) y en sus procesos finales (tostion, molienda
y preparacion); caracteristicas que los distinguen del comun de los cafés y por las

cuales los clientes estan dispuestos a pagar un precio superior (Farfan, 2014).

El segmento de cafés especiales representa aproximadamente el 10 % del consumo
mundial (Ruiz et al., 2009). Este consumo ha registrado un crecimiento dinamico en

los dltimos afos por diversas razones:

2.7.1.1. Andlisis sensorial del café a tener en cuenta en los cafés especiales
Las caracteristicas organolépticas de la bebida de café que se evaltan, son las

siguientes:

Fragancia y aroma: Con las fosas nasales captamos las emanaciones de la bebida,
siendo el olor uno de los condicionantes del gusto. Una persona experta puede llegar
a diferenciar hasta 4000 olores distintos, facultad que se adquiere a través de una
practica inteligente, y que se reduce considerablemente en el caso de los fumadores
0 pasajeramente por causa de enfermedades gripales o similares. Los compuestos
aromaticos que se incluyen en la fragancia percibida por el olor sobre el café tostado
y molido, luego de preparar la infusion en agua caliente se denomina aroma de la
bebida. Se evaluan en tres etapas distintas del proceso de catacion: (1) olfatear la
molienda colocada en la taza antes de verter el agua caliente sobre el café, (2)

percibir los aromas liberados mientras que rompe la costra formada por el café
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molido en la superficie del agua; y (3) olfatear los aromas liberados en la infusién de
café.

La puntuacion dada al final debe reflejar la preferencia de los tres aspectos de una
muestra en fragancia / Aroma (SCAA, 2014). Las intensidades y tipos de aromas
indican la calidad y frescura del café, en caso particular para el café de Colombia
tiene aromas intensos y agradables que estan compuestos por numerosas
sustancias volatiles, las cuales se juntan y producen las diferentes descripciones y
categorias de este atributo tales como: tostado, dulce, caramelo, chocolate, herbal,
floral, leguminoso, cereal y especias (Vilca, 2014).

Sabor: representa la naturaleza principal del café, las notas de "gama media", entre
las primeras impresiones dadas por el aroma y acidez del café para su sabor residual
final. Es una impresion combinada de todas las sensaciones gustativas (papilas
gustativas) y aromas retro-nasales que van desde la boca hasta la nariz. La
puntuacion dada por el sabor debe tener en cuenta la intensidad, la calidad y la
complejidad de su sabor y aroma combinado, experimentado cuando el café es
aspirado en la boca vigorosamente con el fin de involucrar a toda la boca en la
evaluacion (SCAA, 2014).

Sabor residual: Corresponde a la sensacién en la duracién de sabor auténtico
(sabor y aroma), cualidades derivadas de la parte posterior del paladar y que quedan
después de que la porcién de la bebida se expulsa o se traga (SCAA, 2014); asi
puede perdurar una sensacion limpia y agradable con sabores dulces o frutales que
le darian puntuaciones altas o también sucia, pesada, desagradable, agria, aspera,

picante, a las que se califica una puntuacion baja (Vilca, 2014).

Acidez: Contribuye a la vitalidad, la dulzura, y el caracter de la fruta dulce de un café
y es casi inmediatamente experimentado y evaluado cuando el café se aspira
inicialmente en la boca; es a menudo descrita como "el brillo" cuando es favorable o

"amargo” cuando es desagradable, debido a que es demasiado intensa o dominante
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(SCAA, 2014). Esta sensacion es caracteristica del café arabica que es procesado
por via humeda, la intensidad de la acidez se puede modificar mediante la
fermentacion y la tostacion, y se torna indeseable cuando es agria, picante, acre,
astringente, producto de practicas inadecuadas de cosecha y en el beneficio del
grano (Puerta, 2013).

Cuerpo: La calidad del cuerpo se basa en la sensacion tactil del liquido en la boca,
COmMoO una mayor o menor concentracion, en lo que se percibe entre la lengua y el
paladar; la mayoria de las muestras con cuerpo pesado también pueden recibir una
puntuacion mas alta en términos de calidad, debido a la presencia en la infusion de

coloides y sacarosa.

Algunas muestras con cuerpo ligero también pueden tener una agradable sensacion
en la boca (SCAA, 2014). Los solubles del café dependen de la composicién quimica
del grano debido a la especie, el tipo de beneficio, el grado de tostacion y tamafio de
la molienda, de la preparacion de la bebida, asi como el tiempo de contacto entre el
café y el agua, la temperatura, calidad del agua y el tipo de preparacién (Puerta,
2013).

Balance: El complemento o contraste entre si de los atributos de sabor, el sabor
residual, acidez y cuerpo del café se denomina balance; al carecer la muestra de
aspectos como el aroma o sabor o si algunos de estos son muy fuertes, la

calificacion se reduce notablemente (SCAA, 2014).

Dulzor: Hace referencia a la plenitud de sabor agradable en la bebida de café, su
percepcion es el resultado de la presencia de azucares; el contraste al dulzor es
agria, astringente o sabores “verdes”. En la calificacién sobre 5 tazas por muestra; 2
puntos se valoran por taza que exprese este atributo para una puntuacién maxima de
10 puntos (SCAA, 2014). Esta es una caracteristica de los cafés arabica que le

provee suavidad, mientras que los cafés robustas son menos dulces (Puerta, 2013).
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Taza limpia: Contempla la ausencia de impresiones negativas en el primer sorbo y
percepcion del sabor residual final, define una “transparencia de la taza”; al evaluar
este atributo se parte de la experiencia sobre el sabor y el tiempo desde la toma
inicial hasta la deglucion final o escupido de la bebida. Cualquier aroma o sabores no
caracteristicos del café permiten descalificar por taza individual. Por cada taza que
demuestre el atributo de taza limpia se califican 2 puntos favorables (SCAA, 2014).

Uniformidad: Es la consistencia de las diferentes tazas de la muestra catada; al
encontrar un sabor diferente, la calificacion es afectada. 2 puntos se califican
favorables por cada taza en la que se percibe este atributo, con un méaximo de 10
puntos si las 5 tazas son idénticas (SCAA, 2014).

Impresién Global (Puntaje del catador): Esta puntuacion “Global” refleja la
calificacién propia integrada de la muestra segun la percepcién individual del
panelista. Un café con varios aspectos muy agradables pero no precisos, recibe una
puntuacion inferior; por el contrario al cumplir las expectativas de caracter y refleja

cualidades de sabor original, es causal de una alta calificacion (SCAA, 2014).

Defectos: Son sabores desagradables que le restan calidad al café; clasificados de
dos maneras, Un mal sabor o “mancha” que se perciba, pero no muy fuerte se le
asigna un valor 2 en intensidad (Puerta, 2013). Un mal sabor encontrado ya sea
pronunciado o que genere un sabor desagradable en todas las muestras se califica
con una intensidad de 4. Al realizar la clasificacion de “mancha o fallo” se describe
literalmente como: agria, de caucho, fermento, fenolico; las tazas en las que se
encuentra se califica la intensidad del defecto, multiplicando por el nimero de tazas y

restando a la sumatoria de los atributos, segun el formato utilizado (SCAA, 2014).
La calidad del café se evalia considerando tanto las condiciones fisicas del grano

como las cualidades de la infusion o «taza» de café, pero la calidad del grano verde

determina buena parte de la calidad de la infusion, ya que los defectos del grano
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originaran sabores desagradables en la bebida. Los diversos sistemas de
clasificacion de la calidad del grano verde se consideran

Los defectos son imperfecciones encontradas en el aspecto exterior del grano:
granos manchados, partidos, afectados por insectos, particulas extrafas, etc. Estos
defectos pueden ser intrinsecos (granos alterados por los procesamientos agricolas
e industriales o por modificaciones genéticas o fisioldgicas) o extrinsecos (presencia
de elementos extrafios en el café beneficiado). De acuerdo con la clasificacion usada
para valorar el café verde, un grano negro puede considerarse un defecto, mientras

una piedra grande puede equivaler a 5 defectos, y asi por el estilo.

El Centro de Comercio Internacional usa criterios cualitativos y clasifica los cafés en:
ejemplar, superior, normal o corriente y descarte. El Brazil / New York Method, de la
Green Coffee Association, clasifica el café por el porcentaje de defectos en muestras
de 300 gramos: NY2 significa que hay 4 defectos por 300 gramos de café; NY3, que
hay 12, y asi sucesivamente hasta llegar a NY8. La clasificacién brasilefia por tipos
admite 7 valores de 2 a 8, también en funcién de los defectos encontrados en

muestras de 300 gramos.

2.7.2. Catacion

Asi como el vino tiene a sus endlogos, el café tiene a sus catadores. Y su
vocabulario lleno de imagenes. La poesia de su lenguaje, a veces un poco esotérico,
podria llenar un libro entero. Por lo que el café es sometido a un catamiento conocido
en la jerga cafetera como "taceo”. Se trata de un proceso riguroso y disciplinado, en
el que el catador o "licorero" aprecia los granos, primero por su apariencia -aun
verdes- y luego de ser tostados en un laboratorio especial, por su aroma y sabor.

Todas sus impresiones son anotadas con detalle (Lingle, 2011).

La taza es el color del liquido obtenido. Puede ser muy fina, buena, discreta, pobre,
pesada, grosera, sospechosa o mala. El sabor tiene a veces un toque acido
(apreciado por el aficionado al Arabica), agrio, amargo, astringente, dulce o salado.

(ISO 3972:2006). La catacién es el método para medir los principales atributos del
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café, descritos anteriormente; los catadores son personas que mediante los sentidos
de la vista, el olfato y el gusto, sienten, perciben, identifican, analizan, describen,
comparan y valoran la calidad del café; el analisis que lleva a las evaluaciones
sensoriales pueden identificar los defectos presentes en la bebida de café, asi como
conocer la intensidad de la acidez y el dulzor, reconocer y calificar el sabor y el
aroma (Puerta, 2015).

Segun Universidad Nacional de Colombia sede Medellin y su Protocolo para el
Andlisis sensorial de café en el 2014, la catacion es la descripcion y/o medicion de
caracteristicas fisicas y organolépticas del café. Puesto que nos permite evaluar
atributos, cualidades y defectos, se convierte en una herramienta de control de
calidad al final del proceso de transformacion del producto. El café es un producto
multi-caracteristico, es decir, existen muchas variables de sabor que se pueden

evaluar y medir, lo que definira el perfil organoléptico para cada café.

Existen dos tipos de catacion: Cualitativa y Cuantitativa. La primera, describe los
defectos o atributos que pueden conformar el sabor de un café y, la segunda, la
medicién de complejidad o intensidad de las caracteristicas evaluadas. Ello permite
clasificar o categorizar los cafés evaluados. En el caso de los cafés producidos en
Guatemala, permite definir el tipo al que pertenecen con base a la intensidad y
complejidad.

El sistema tradicional de catacion, en su momento, calificaba defectos en taza, si la
taza estaba limpia. El sistema de calificacibn ha cambiado la manera de
catar/clasificar nuestros cafés, con el cual identificamos atributos y complejidades en
la taza. Los factores de variedad, el terroir, altura, nutricion, fertilizacion, edad del

tejido son factores clave para una buena calificacion de taza.
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[ll. Materiales y métodos

3.1. Ubicacion del area de estudio

La investigacion se realiz6 durante el periodo febrero del 2017 hasta diciembre del
2019 en zonas cafetaleras de los municipios Imias, El Salvador y Manuel Tames de
la provincia Guantanamo. Se efectu6 un analisis basico a diferentes niveles
espaciales y de la cadena del proceso productivo del café: municipios, localidades,

despulpadoras y productores.
3.2. Metodologia de la investigacion

La investigacion se realizd en tres etapas siguiendo el esquema metodologico

expuesto en la figura 1.

| selcdonde despupadoradestatia |

Criterio de seleccion Productores con peril
de Despulpadora con E 2
potencialidades de P A ol e
café especial

¢

t I

R ; 4 ¥

Figura 1. Esquema metodolégico de la investigacion

-27-



Tesis presentada en opcion al titulo académico de Master en Ciencias

3.2.1. Determinacioén de los escenarios productivos con potencialidades para la
produccion de café especial

Para identificar los escenarios productivos con potencialidades para la produccion de
café especial, se consideraron los municipios productores de café y dentro de ellos
las despulpadoras que benefician producciones de alta taza con la consiguiente
informacion de calidad como antecedentes GEAM (2013). A partir de muestreos
realizados con anterioridad, fueron seleccionadas aquellas despulpadoras con
potencialidades de produccién del café especial para lo que se consideraron criterios
ecolégicos y socio culturales relacionados con el cultivo y el centro de despulpe
definidos por la bibliografia consultada aplicando el método bibliografico. Dentro de

los criterios ecolOgicos se encuentran: la altitud, la temperatura y las precipitaciones.

Para los criterios socioculturales se consideraron la disciplina tecnoldgica durante el
procesamiento industrial y la sincronizacién del proceso productivo del beneficio
hamedo para lo cual se realiz6 un diagnéstico en cada uno de los centros de

despulpe.

3.2.1.1. Registro de los principales productores con potencialidades para la
produccion de café especial

Dentro de los criterios de seleccion para identificar a los productores con
potencialidades de café especial se encuentran: afios de experiencia, permanencia
en la produccién cafetalera, disciplina tecnolégica, porciento de aporte o tributo de
granos de café de alta taza y productores con menor mezcla de variedades en sus
plantaciones, donde se determinaron las caracteristicas sensoriales y la evaluacion
del perfil de la taza mediante protocolo Speciality Coffee Association of America
(SCAA, 2014).

De cada productor seleccionado y asociado a cada despulpadora, se realizé un

registro del area total (ha) que ocupa cada finca, los rendimientos agricolas del café

cereza (Ibs x cada 12.88 kg) y el rendimiento del café oro (t.hat).
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Se consideraron los estudios realizados como antecedentes en el Proyecto de
Mejoramiento de la calidad y aumento de los tamafios de granos de las cribas 19 y
18 del afio 2008. En el mismo se determinaron las despulpadoras que tributan café

de alta taza en la provincia.

Para la seleccién de los productores con potencialidades para la produccion de café
especial, se analiz6 el registro de productores en las despulpadoras para
diagnosticar la calidad del café entregado. A partir de los resultados obtenidos por
cada productor, se seleccionaron los productores mas promisorios que tributan al

café de alta taza segun evaluacion del perfil sensorial.

3.2.1.2. Caracterizacion de las fincas con potencialidades para producir café
especial

A partir de la identificacion de los productores potenciales para café especial, se
realiz6 una caracterizacion integral de sus fincas donde se aplicO una encuesta
(Anexo 2) con preguntas abiertas y cerradas, ademas de las estratificadas que
permitid un diagndstico general de los agroecosistemas cafetaleros. Del total de las
despulpadoras que procesan café de alta taza (28), se escogieron el 50 % (14
despulpadoras) distribuidas en todos los municipios al azar y de ellas se eligieron a
10 productores por cada una para conformar una muestra de 140 productores que

representa un 48,6 % de una poblacion general de 288 que tributan café de alta taza.

3.2.1.3. Evaluacion del perfil de taza de café arabica en fincas con potencial de
produccion de cafés especiales

Para la demostracion y/o fundamentacién de la calidad del café de los productores
seleccionados, se determinaron las variables relacionadas con el analisis fisico y
sensorial (proceso de catacion) segun las normas y procedimientos seguidas por el

laboratorio de calidad de catacion de la Procesadora de café (SCAA, 2014).

Toma de Muestras. Se tomaron tres muestras de café durante los meses de

octubre, noviembre y diciembre, que son los de mayor maduracién del grano, durante
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las cosechas 2016-2017 a 2018-2019 en las fincas seleccionadas, despulpadoras de
alta taza y recoleccion tradicional (mezcla de todas las zonas). Se recolecto
manualmente una muestra de 12,88 kilos de café maduro (una lata), los cuales se
sometieron al proceso de beneficio, en cada una de las fincas segun la Norma Ramal
NRAG 130:2009.

Identificacién de las Muestras. Se seleccionaron muestras de 500 gramos de café
pergamino seco, en cada una de las fincas identificadas: despulpadoras de alta taza
y recoleccion tradicional (mezcla de todas las zonas). Las muestras se procesaron en
condiciones estandarizadas y se enviaron como café pergamino seco, en empaque

plastico a la Procesadora de café “Asdrubal Loépez” para su analisis fisico y sensorial.

Variables fisicas: En cada muestra se evalud el rendimiento de la finca (de café
cereza.ha) y rendimiento agricola café oro (t.ha), tamafio medido por la retencién
de los granos desde la criba 16, 17, 18, 19 y el porciento que representa de alto porte
(suma de las cribas). La cantidad de granos retenidos por cada tamiz se expreso en
porcentajes (Lara, 2005; NC, 2007).

Variables sensoriales: Son las descritas en el protocolo SCAA, tales como:
fragancia/aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, uniformidad, balance, taza

limpia, dulzor, punto del catador y punto total.

Rueda de sabor y aroma (Atributos): Son el conjunto de olores y su traduccién a
sabores (kid de olor y sabor) con un total identificados en el café de 36, los cuales se
encuentran representadas en dicha rueda. Los resultados sobre la cantidad de
atributos encontrados por productor, fueron representados en un grafico de barras.
Los atributos representados fueron comparados con dos testigos: productores con
café de alta taza y productores con recoleccion tradicional y procesamiento normal

de los granos.
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3.2.2. Identificacién del café especial en zonas productoras de la provincia
Guantanamo

A partir de los resultados del proceso de seleccion de las despulpadoras y
productores con potencialidades de produccion del café especial, los resultados de la
caracterizacion de las condiciones generales de las fincas de los productores
seleccionados y los resultados de la evaluacion del perfil de la taza, se identificaron
los escenarios donde se producen café especial en zonas cafetaleras de la provincia

Guantanamo.

3.2.3. Valoracion econémica de los resultados

Se realiz6 una valoracion econémica a partir de la comparacién entre el proceso de
comercializacion del café especial en subasta con respecto a los surtidos en que
actualmente se comercializa el café en Cuba entre estos: (café extra turquino
especial, turquino lavado, altura lavado y serrano lavado) para ello se utilizé la

metodologia propuesta por Trujillo et al. (2007).

Se calcularon las ganancias segun el valor de la produccion actual y segun el valor
de la produccion que se le otorga en subasta. Se estimaron los beneficios
econdémicos originados a partir de las diferencias entre las ganancias en subasta
obtenidas por comercializacion de los tipos de café especial y las ganancias actuales

por comercializacion del café Serrano lavado.

Para estimar y calcular las ganancias en cada una de las calidades de café, se
determind el valor de la produccién a partir de los precios de venta de una tonelada
de café en la bolsa de valores de New York (Tabla 1) y se consideraron ademas los
costos que se incurren para la produccion de una tonelada de café por cada tipo de

calidad, para lo cual se calcularon los siguientes indicadores:

« Valor de la produccién actual y en subasta ($.ha'): Produccion del café por
surtido en los ultimos tres afios multiplicado por el precio de venta de una

tonelada de café por comercializacion actual y en subasta.
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« Costo total de produccion por hectarea ($.hal): sumatoria de los gastos
incurridos para la produccion de los tipos de surtidos.

« Ganancia actual y en subasta ($.ha'): diferencia entre el valor de la produccién
(actual y en subasta) y los costos de produccion.

+ Beneficio econémico ($.ha): diferencia entre las ganancias obtenida por la
comercializacion del café en los diferentes surtidos y la ganancia obtenida por la
comercializacion del tipo de café Serrano lavado (calidad de comparacion)

» Relacion B/C: cociente obtenido de dividir el beneficio econdmico de cada surtido
de café entre el costo de produccion. Valores de la relacion B/C mayores a uno
indican el aporte de ganancia, y un valor de dos la obtencion de un beneficio del

100 %. Valores de tres o superiores corresponden a ganancias muy notables.

Tabla 1. Precios utilizados en la valoracién econdmica.

Tipos de Surtidos Precios ($3)* (t) Origen
Extra turquino especial 11300 Bolsa de New York
Turquino lavado 4255 Bolsa de New York
Altura lavada 3730 Bolsa de New York
Serrano lavado 2300 Bolsa de New York

Fuente: Elaboracion propia

3.2.4. Andlisis estadistico de los resultados

Se realiz6 un procesamiento de la informacion originada de los valores de
rendimiento del café por medio del andlisis estadistico correspondiente con el uso del
paquete estadistico Stagraphys bajo Windows. Para ello se ejecutdé un analisis de
varianza y la prueba de comparacion de media segun Duncan para los casos de

significacion al 5 % de error.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Escenarios productivos con potencialidades para la produccion de café
especial
4.1.1. Despulpadoras y productores que procesan café de alta taza en la

provincia Guantanamo

Las despulpadoras que tributan producciones de café de alta taza por municipios en
la provincia Guantanamo se presentan en un listado de 28 instalaciones en
el anexo 1. Esta calidad esta basada en los resultados de las pruebas organolépticas
realizadas a las producciones obtenidas de estudios antecedentes como lo fueron los
Proyectos: Mejoramiento de la calidad ejecutado en el 2008, proyecto de Alta Taza
desarrollado en el 2010. Los mismos corroboraron la calidad de las mismas, con un
aporte de café de alta taza con respecto a la produccién en la provincia de 0,42 %,

en los ultimos tres anos.

A partir del analisis del rendimiento agricola (el peso de café oro por cada 12,88 kg
de café recogido) en los 28 centros de despulpe donde se benefician café especial,
se determinaron las instalaciones con mejores caracteristicas y que sirvieron de base
para la seleccion de los productores con potencialidades para la produccion de café

especial (tabla 2).

Los datos tabulados muestran diferencias estadisticas significativas entre
productores muestreados por cada una de los centros de despulpe y de ellos, los
mayores rendimientos se concentraron en nueve despulpadoras que pertenecen a

tres municipios de la provincia Guantanamo.

Entre los valores del rendimiento agricola de los productores que entregan café de
alta taza, no existen diferencias significativas, lo que confirma que el café originado
de dichos productores es de alta taza con rendimiento similar. Sin embargo, segun el
rendimiento promedio de todos los productores por municipio, se determinaron

diferencias estadisticas significativas entre los territorios, donde se incluyen a
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productores de alta taza y no. En los municipios Imias, El Salvador y Manuel Tames

se concentran los productores de mayor rendimiento agricola.

Tabla 2. Rendimiento agricola café cereza (Ibs x cada 12.88 kg) en fincas de

productores que tributan a las despulpadoras de alta taza en la provincia

Guantanamo.
Rend. Agricola (Ibs x cada 12,88 kg)
Media de los
Municipios | Despulpadora/localidad Produ_ctores Café de alta producto_res
seleccionados taza del mcpio
(mezcla)
El Jardin 411 a 3,31
La Escondida 3,14 c 2,26
El Pivalé 297 ¢ 3,24 3.69a
Salvador San Esteban 4,54 a 3,30
Mal Pared 3,87b 3,29
Monte Alto 3,92a 3,30
M. Tames "pgiosi 3,87 b 3,30 350a
Cafia 4,03 a 3,25
Santa Teresa 3,78b 3,29
Cantillo 321lc 3,25
Maisf Vertiente 31lc 3,24 316b
La Magdalena 3,02¢c 3,27
La Victoria 3,13 ¢ 3,26
Los Negros 2,99 c 3,23
Yateras Monte Verde 296d 3,22 3.01c¢
La Cuabita 3,03c 3,24
San Andres 2,95d 3,27
San Rafael 3,12 c 3,23
El Chote 2,97d 3,22
S. Antonio | g Zona 2,93d 3,26 3,01c
Viento Frio 3,15¢c 3,24
La Vega 3,18 c 3,25
Jobo Arriba 3,96 a 3,28
Imias Los Calderos 3,56 a 3,25 3.97a
Yacabo 3,86 a 3,27
Yamagua 3,01lc 3,21
Mandinga 2,87d 3,25
Baracoa Veguita 2,91d 3,21 2,89¢
ES=0,0215** ES=0,1272 ns | ES=0,1294**
Cv=1,2456 Cv=0,8731 Cv=1,0372

Fuente: Elaboracién propia
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Debido al anterior resultado, del total de las despulpadoras que tributan producciones
de café de alta taza en la provincia, nueve fueron seleccionados con potencialidades
de produccion del café especial y se encuentran ubicadas en los municipios El
Salvador, Imias, y Manuel Tames (Tabla 3). La seleccion de las mismas no solo por
el mayor rendimiento, sino también por el cumplimiento de los requerimientos claves

relacionados con este tipo de calidad de café.

En estos centros de despulpe, se cumplen adecuadamente los requerimientos para
el procesamiento de este tipo de café, dado por las labores de higienizacion al aplicar
lechadas de cal en las instalaciones para minimizar la proliferacion de hongos y
dentro de ellos los que desarrollan los ocratoxinas, no se mezclan calidades de café
provenientes de diferentes alturas, disponibilidad de agua en cantidad y calidad,
adecuado ajuste técnico de los equipos, adecuado nivel de conocimiento del

personal a cargo del procesamiento industrial.

Tabla 3. Despulpadoras seleccionadas para definir los criterios para la

identificacion de las zonas de produccion de café especial

No.| Municipio Despulpadora/Localidad Cantidad de

productores
1 Los Calderos 47
2 Imias Yacabo 45
3 Jobo Arriba 44
4 San Esteban 26
5 El Salvador El Jardin 14
6 Potosi 12
7 | M Tames Monte Alto 34
8 ' Mal Pared 28
9 Santa Teresa 38
Total 288

Fuente: Elaboracion propia

En el municipio ElI Salvador, de un total de diecinueve despulpadoras, cuatro
benefician café de alta taza, que representa el 21,05 % del total en el municipio. En
Imias, de un total de siete despulpadoras, cinco benefician este tipo de café
(71,41 %) y en Manuel Tames de once despulpadoras, cinco benefician este tipo de
calidad de café (45,45 %). Lo anterior significa que la mayor cantidad de
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despulpadoras presentes en esos municipios seleccionados benefician café de alta

taza.

Los aspectos socioculturales de los productores que entregan café a cada una de las
despulpadoras seleccionadas, fueron unos de los factores que determinaron dicho
proceso de seleccion. En estas despulpadoras se concentran la mayor cantidad de
productores (87,0 %) con estabilidad en la entrega de café de calidad | y café de alta
taza, productores que poseen mas de 15 afios de experiencias y han mantenido una
adecuada disciplina tecnologica en la etapa de plantacion y cumplimiento con el
tiempo desde la recogida en las plantaciones hasta la entrega en los puntos de
recibo o directamente a las despulpadoras.

Las fincas de los productores que tributan a las nueve despulpadoras se encuentran
a una altura promedio general de 697,6 msnm y el 44,4% de ellas superan los 300
msnm. Se encuentran ubicadas a una (Figura 2). Sin embargo, el resto de las fincas
que tributan sus producciones a las otras despulpadoras que procesan café de alta
taza en la provincia, se encuentran a una altura de 560 msnm. Por lo tanto, las nueve
despulpadoras seleccionadas se encuentran ubicadas a mayor altura con respecto a

las demas, caracteristica del medio que identifica la produccién se café de alta taza

en el mundo.
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Figura 2. Comportamiento de las precipitaciones y ubicacion altimétrica de las

despulpadoras seleccionadas.
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Las variaciones altitudinales determinan un cambio definido en las caracteristicas de
la bebida. El aroma, la acidez y el cuerpo de la misma, aumentan gradualmente con
la altitud hasta llegar a los valores maximos. Estos resultados concuerdan con otros
estudios como lo realizado por Banegas (2009), quien afirmo6 que el café cultivado a
mayor altitud suele desarrollar mas los atributos positivos, tales como acidez y
aroma, definiendo asi una mejor calidad de la bebida.

Asimismo, Vaast et al. (2005), afirmaron que gran parte de la influencia benéfica de
altitud en la determinacion de la calidad de café es atribuida a los cambios de
temperatura y humedad que se producen al ascender altitudinalmente. Resultados
similares fueron encontrados por Ramajo et al (2015) al efectuar estudios en tres
zonas montafiosas del 1l Frente en Santiago de Cuba encontraron buenas
cualidades organolépticas, con excelente cuerpo, aroma y acidez en café de
plantaciones ubicadas a mayor altura.

Por otra parte, Evangelista et al. (2005) clasificaron diez zonas productoras de café
con calidad en El Salvador segun criterios de altitud y sombra. Bertrand et al. (2015),
encontraron mayores contenidos de acidos clorogénicos y lipidos en altitudes
mayores para variedades tradicionales. Las mismas se encuentran localizadas en
zonas de mayor altura con respecto al resto de las despulpadoras y en alturas
promedios de 450-900 msnm. Wintgens (2004) indic6 que la altitud propicia un mejor
llenado de grano y consecuentemente produccion de granos de mayor densidad y con

mejor calidad de la bebida.

Rodriguez et al. (2019), confirmaron que las temperaturas mas bajas a mayor altitud,
en promedio 0.7 °C menos por cada 100 metros de aumento en elevacion, alargan el
desarrollo el desarrollo y la maduracién de los frutos. Entonces queda demostrado
que la altitud modifica la composicién bioquimica de los granos. Esta afirmacion

concuerda con los resultados obtenidos del anexo 2.

Las precipitaciones promedias ocurridas en las fincas de productores con café de

alta taza y que tributaron sus producciones las nueve despulpadoras seleccionadas,
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fueron de 1655,8 mm con una temperatura media de 20,7 °C, valores que
contribuyeron a la calidad obtenida. Al respecto, Puerta et al. (2015) sefalaron que
en las zonas cafetaleras de mayor altitud, el efecto de una menor temperatura influye
en una mejor sanidad e inocuidad del grano, porque se disminuye el crecimiento y
dafio de plagas como la broca, y también se reduce el uso de insecticidas para su
manejo fitosanitario demostrando asi que a bajas temperaturas se obtiene mayor
porcentaje de diversos sabores especiales mediante fermentaciones controladas, lo
cual representa una ventaja de las zonas cafeteras de mayor altitud que utilicen esta

tecnologia.

4.1.2. Resultados de la caracterizacion de las localidades y productores que

poseen café de alta taza con potencialidades de café especial

Seleccién de productores

De los 288 productores totales distribuidos en los centros de despulpe seleccionados
descrito en la tabla 3, el 30 % entrega mas del 80 % de sus producciones de calidad I,
lo cual significa que 201 productores han manifestado irregularidades con la entrega
de café con calidad. A partir del analisis integral del cumplimiento de los
requerimientos para la produccion de café especial, se determinaron 33 productores
(18,55 % del total de productores) que han entregado a la industria café con calidad
especial (Tabla 4), los cuales han sido corroborados con la aplicacion del protocolo
SCAA.
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Tabla 4. Superficie vy

rendimiento de las

fincas de

los productores
seleccionados que tributan a las despulpadoras que procesan granos con
potencialidades de café especial

) Rend.
Municipio | Despulpadora Productores Area | Agricola Renfi.
total | (Ipsxcada| (t-ha?)
12 88 kn)

Onlay Jiménez Castro 1.00 3.50 0.547

Abelina Osorio Osorio 1.34 3.50 0.644

Los Calderos [ jysto P Jiménez Castro 1.10 3.60 | 0.580

Esequiel Moreyra 2.00 3.50 0.773

Imias Reinier Rodriguez Duran 1.00 3.50 0.483
. Reneilde Matos Matos 3.35 3.60 1.126

Yacabo Arriba | Brisida Laborit Méndez 2.01 3.60 |0.927

Paulo Duart Pérez 2.01 3.60 0.811

Jobo Arriba Joel Guilarte Guilarte 3.40 3.50 1.207

Aristides Guilarte Guilarte 0.40 3.60 1.325

Manuel Roca Valladares 4.00 4.00 1.472

- San Esteban [Eduardo Bandera 2.00 400 | 1.472
Rosa Delia Castro Reyes 1.00 3.20 0.442

Salvador Eutiquio Rojas Sanchez 1.08 4.00 1.656
ElJardin  Maximiliano Rojas 1.00 350 | 0.402

Yoel Gonzales Hernandez 1.00 3.33 0.306

Sabino Mato 0.20 4.00 0.386

) Gustavo Pérez 0.10 4.00 0.386

Potosi Virgen Rodriguez 0.30 3.20 0.324

Fernando Narifio 0.20 4.00 0.423

Abel Matos 0.10 3.50 0.343

Modesto Duverger 2.33 3.33 0.253

Monte Alto [ Marco Guillarte 0.15 3.33 |0.201

Manuel Osmar Sanchez 0.05 3.50 0.113
Tames Marco Guillarte 0.15 3.20 0.193
Mal Pared | Modesto Duverger 2.33 2.50 0.190

Julia Romero 0.10 3.50 0.132

Esteban Dumet 0.20 3.50 0.322

Antonio Pagan 0.20 3.60 0.166

Rene Roja Serrano 0.10 3.50 0.251

Santa Teresa |[|srael Casero Tumbarell 0.15 3.50 0.166

Luis Hernandez 0.65 4.00 1.012

Jorge Colunga 0.15 3.60 0.414

Promedio 1,07 3,55 0,59

Fuente: Elaboracion propia
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4.1.2.1. Caracterizacion de la tecnologia empleada por los productores
potenciales en café especial

En la figura 3 se muestran los resultados de la encuesta aplicada al 50 % de los
productores que tributan café a las despulpadoras de alta taza y que incluyen aquellos
promisorios como productores de café especial.

El area total promedio es de 37,15 ha, con una densidad de sombra promedio de
74 arboles.ha! y una edad promedio de plantaciéon de mas de 15 afios. El 70 % de los
caficultores cultivan una sola variedad (Tipica) y 20 % la variedad Borbén. El otro
10 % de los productores cultivan dos variedades con predominancia de la variedad

Caturra.

Procesamiento de la Encuesta

ElJardin
Veguita gg  LaEscondida

Pivalo

Mandinga

Yamagua San Esteban

Yacabo arriba Mal Pared

Los Calderos Monte Alto

Jobo Arriba Potosi

laVega — : = e > S —— Cafia

Viento Frio ‘ SantaTereza

LaZona Cantillo

El Chote Vertiente

San Rafael ( \ La Magdalena

San Andres \ La Victoria
LaCuabita ~ Los Negros
Monte Verde

—4—Tiempo que lleva dedicado al cafe (afios) —@=edad prom e apli. Bioprod
—Calidad | —t=Calidad Il —o— Calidad Il

FN Tiempo de demora hasta la entrega Rend. Agric

Fuente: Elaboracion propia

Figura 3. Algunas caracteristicas sociales y tecnoldgicas de los productores

con potencialidades en café especial.
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El 53 % utiliza un sistema de cultivo bajo semi-sombra, siendo el 47 % un sistema de
cultivo bajo sombra donde prevalece Eritrinia sp (BlUcaro) y Sanamea saman
(Algarrobo). Se encuentran presentes también algunos citricos como Citrus aurantium
Mill (Naranja Agria) y Citrus reticulata (Mandarina), ademas de frutales como el

Persea americana (Aguacate) y Musa sp. (Platano fruta).

Los suelos presentes en los escenarios productivo y localidades donde se ha
originado este tipo de calidad de café son: Ferralitico Rojo (Monte Alto), Pardo
Sialitico Ocrico (El Jardin, San Esteban, Santa Teresa y Mal Pared), Fersialitico Pardo
Rojizo (Jobo Arriba), Ferralitico Cuarcitico Amarillo Rojizo Lixiviado (Yacabo Arriba) y

Fersialitico Rojo Parduzco Ferromagnesia (Los Calderos).

Constituyen aspectos fundamentales en los productores seleccionados los mismos la
calidad del café en cuanto al manejo realizado por, se determin6 que el 100 % de los
productores encuestados acopiaron el 80 % de café cereza de primera calidad,
utilizaron durante el periodo evaluado una fertilizacion quimica y tres organica), en
todas las fincas se realiza un control de malezas, ya sea con guadafa, machete, pala
o de forma manual, representaron el 70 % de personal con mas permanencia en la
actividad cafetalera con una edad promedio de 52 afios 0 mas; mostraron mayor
disciplina con respecto al tiempo de demora desde la recoleccion hasta la entrega al

punto de recibo promediando menos de cuatro horas.

4.1.3. Resultados de la evaluacion del perfil con protocolo SCAA por municipios

4.1.3.1. Resultados de las evaluaciones de las variables fisicas

Rendimientos

En las tablas 5, 6 y 7 correspondientes a los municipios El Salvador, Imias y M.
Tames, se demuestra los resultados del rendimiento por lata y el rendimiento del
cultivo, respectivamente. Los valores originados de las fincas de los productores de

las despulpadoras seleccionadas como potenciales con café especial, son superiores
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que los valores de alta taza y el café tradicional, con diferencias estadisticas

significativas.

Tabla 5. Resultados de la evaluacion de los rendimientos en el municipio El

Salvador
Despulpadoras Rendimiento de café cereza | Rendimiento de café
(Ibsxcada 12,88 kg) oro (t.ha?)

San Esteban 3,65a 0,62 a

El jardin 3,59 a 0,79 a

Alta taza (T1) 3,32b 0,67 a

Tradicional (T2) 3,19b 0,15b

CV (%) 1,0721 1,4378

ES 0,4512 0,7831

Fuente: Elaboracion propia

Los mayores valores se registraron en el municipio M. Tames, con promedios del
rendimiento por lata y el rendimiento del cultivo de 3,52y 1,72, respectivamente.

En las despulpadoras San Esteban del municipio El Salvador y Potosi en el municipio
M. Tames, se registraron los mas altos rendimientos del café en su recoleccion
(Ibsxcada 12,88 kg) y los menores valores en la despulpadora de Mal pared del

municipio M. Tames, sin diferencias estadistica con respecto al café tradicional.

Tabla 6. Resultados de la evaluacién de los rendimientos en el municipio Imias

Despulpadoras Rendimiento industrial Rendimiento de la
(kg.12,881) finca (t.ha?)

Los calderos 3,50 a 0,61b
Yacabo arriba 3,59 a 0,95 b
Jobo arriba 3,32 a 1,27 a
Alta taza 3,24 b 0,14 c
Tradicional 2,99b 0,22 c
CV (%) 1,6128 3,4831
ES 0,3549 2,9021

Fuente: Elaboracion propia
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En los municipios estudiados los productores independientes seleccionados
representan los de mayor aporte en cuanto al rendimiento de la finca y por cada
12,88 kg (latas).

Segun Calle (2012), el porcentaje de rendimiento para las diferentes variedades no
son estables incluso en un mayor rango de altura desde los 600 m hasta los 1500 m.
En el municipio El Salvador se calcularon los mayores valores del rendimiento entre
las despulpadoras de alta taza, con promedio de 0,70 t.hal, sin embargo en el
municipio de M. Tames se registraron los productores con bajos rendimientos
respecto a la media del resto de lo demas municipios con una media de 0,28 t.ha™.
En los tres municipios se registraron valores del rendimiento del cultivo por encima
de la media nacional, lo cual significa casuisticamente las condiciones existentes

para que el cultivo exprese su potencial de rendimiento.

Tabla 7. Resultados de la evaluacion de los rendimientos en el municipio

Manuel Tames

Despulpadoras Rendimiento industrial Rendimiento de la
(kg.12,881) finca (t.ha?)

Potosi 3,72 a 0,37 b
Monte alto 3,37 a 0,18 b
Mal pared 3,15b 0,20 b
Santa Teresa 3,63 a 0,40 b
Alta taza 3,39 a 0,66 a
Tradicional 3,24 Db 0,02 c
CV (%) 1,6287 3,8724
ES 0,7621 1,7690

Fuente: Elaboracion propia

Tamafo de los granos

Los datos obtenidos que se muestran en las figuras 4, 5, 6 corresponden a la
clasificacion por tamafio del grano de café, con el empleo de cribas o tamices. Para el
analisis de tamafio de grano en el estudio, solo se tomaron en cuenta los tamices: 16
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de didmetro 6,30 mm; 17 de diametro 6,70 mm; 18 de didmetro de 7,10 mm y 19 de
diametro 7,50 mm; que a través de estas se obtuvieron los granos de café de primera

calidad, que refleja los requerimientos de los compradores exigentes.

Fuente: Elaboracién propia
Figura 4. Tamafio de los granos por criba en el municipio Imias
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Respecto a la calidad fisica (tamafio y formas de grano) las fincas seleccionadas son
similares si se tiene en cuenta que un mayor porciento de retencién en nuestro pais
esta dado por las condiciones edafoclimatica y se tiene calculado que 60 % de

retencién de café es de alto porte.
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Fuente: Elaboracion propia
Figura 5. Tamafio de los granos por criba en el municipio El Salvador
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En el municipio Manuel Tames se calculd6 un mayor porcentaje de granos grande
(mallas 19-18) y uniformes, con el aporte del 15,06 y 27 %, respectivamente.

Lo anterior esta en correspondencia con la composicion varietal donde predomina la
variedad Tipica en un 73 % de la superficie plantada. Le sigue el municipio Imias
que, aunque presenta esta variedad existen otras variedades que se mezclan con

variedades en mas del 40 % con Bourbon y Caturra amarillo.

El productor 7 de Imias se destaca en todas las cribas debido a la altura en que se
encuentra ubicado, siendo desfavorable el municipio El Salvador por tener
productores con los menores porciento de granos con cribas de alto porte debido a

gue las plantaciones se ubican a menores alturas con respecto a las demas.

Caso contrario sucede con las medianas y bajas retenciones a las correspondientes
a la seleccion de café de alta taza y las mezclas de los municipios estudiados dados

a que en sus proporciones estan implicitas las mezclas de zonas y diversas

variedades.
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Fuente: Elaboracion propia

Figura 6. Tamafio de los granos por criba en el municipio Manuel Tames
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(Rodriguez et al. 2019), aludieron que una mayor altitud puede mejorar el llenado de
los granos y consecuentemente la produccion de granos de mayor densidad y al

mismo tiempo de la calidad de la bebida.

En el mundo se identifican dos organizaciones internacionalmente reconocidas una es
la Asociacion de Cafés Especiales de América (SCAA 2014), Esta organizacion
establece estandares de calidad para el café, certifica las habilidades profesionales,
orienta las investigaciones sobre el café, por medio del Instituto de Cafés Especiales,
y coordina 0 patrocina eventos educativos y redes de trabajo, incluyendo la
conferencia anual SCAA, que es la reunion anual de profesionales del café mas
grande del mundo. La segunda es la Asociacion Europea de Cafés Especiales
(SCAE), inspirada por la SCAA, fue fundada, solo hasta 1998 y es una organizacion

mucho mas pequena.

La SCAA 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
libre de defectos y sabores y tiene atributos distintivos. En términos practicos, esto
significa que el café debe ser capaz de pasar los aspectos de clasificacion y pruebas
de catacion (Rhinehart, 2009).

4.1.3.2. Resultados de la evaluacion del perfil de taza de café ardbica en fincas

con potencial de produccién de café especial

4.1.3.2.1. Evaluacion de perfiles en fragancia-aroma, sabor-sabor residual,
acidez y cuerpo en tres zonas productoras de café

La Speciality Coffee Association of América (SCAA) descrito en el anexo 3, utiliza
diagrama de mallas para graficar una muestra segun sus atributos. En las figuras 7,
8, 9 se demostrd que el sabor residual, cuerpo, uniformidad, taza limpia, puntaje del
catador son practicamente similares para las variables evaluadas; pero con

disimilitud en las puntuaciones entre 7 y 9 puntos. Por ello, son café muy bueno,
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extraordinario y equilibrado segun la escala de calificacion SCAA 20014 y NC 801:
2010.

El puntaje de los atributos en diagrama de mallas mientras mas se aproximas al
borde de la malla, los resultados tendrdn mejores caracteristicas sensoriales (Vilca,
2014).

fragancia/aroma El Salvador

10.00

pnto del catador 80 sabor

dulsor sabor redidual

taza limpia “w acidez

balance cuerpo

uniformidad

-S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S8

Fuente: Elaboracion propia

Figura 7. Comparacion de resultados segun el diagrama de mallas El Salvador
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Fuente: Elaboracion propia

Figura 8. Comparacion de resultados segun el diagrama de mallas Imias
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fragancia/aroma Manuel Tames
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Fuente: Elaboracion propia

Figura 9. Comparacion de resultados segun el diagrama de mallas Manuel
Tames

Fragancia-Aroma. En las figuras se demuestra la altitud y mezcla de zonas influyen
en concentracion del aroma que se representa ademas en el anexo 4. En las figuras
se observan que las puntuaciones relacionadas con mayor intensidad aromaética las
presentan en el municipio Imias 12, 13, 14, 17, 19 y 110; S1 del municipio El Salvador y
de Manuel Tames M12, M13 y M14 alcanzando una puntuacion alta de 8.0 puntos en
promedio en la escala de calificacion protocolo SCAA 2014. Estos resultados
concuerdan con otros estudios como los desarrollados por Banegas (2009), quien
afirmé que el café cultivado a mayor altitud suele desarrollar mas los atributos

positivos, tales como acidez y aroma, definiendo asi una mejor calidad de la bebida.

Las intensidades y tipos de aromas indican la calidad y frescura del café, en caso
particular para el café de Colombia tiene aromas intensos y agradables que estan
compuestos por numerosas sustancias volatiles, las cuales se juntan y producen las

diferentes descripciones y categorias de este atributo tales como: tostado, dulce,
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caramelo, chocolate, herbal, floral, leguminoso, cereal y especias (Puerta, 2013). Asi
mismo Rodriguez et al. (2019) afirmaron que, gran parte de la influencia benéfica de
altitud en la determinacion de la calidad de café es atribuida a los cambios de

temperatura y humedad que se producen al ascender altitudinalmente.

Otros estudios plantean que el café cultivado a mayor altitud suele desarrollar mas
atributos positivos, tales como acidez y aroma, definiendo asi un mejor sabor y
calidad de bebida (Vaast et al., 2005), gran parte de la influencia benéfica de la
altitud en la determinacion de la calidad del café es atribuida a los cambios en
temperatura y humedad que se producen al ascender altitudinalmente.

Sabor-sabor residual: En las figuras se observa ademas que el sabor, es
diferenciado segun los valores de las muestras de las microrregiones estudiadas de
los municipios referenciados y las muestras de zonas altas. Las muestras se
encuentran dentro del rango, que se consideran como cafés muy buenos, por lo
tanto, segun los catadores el perfil de sabor en promedio es uniformes y de buen
sabor en las tres zonas cafetaleras, no habiendo diferencia significativa de las
microrregiones seleccionadas; pero si ante estadisticamente variacion en con
respecto a las muestras referente a las mezclas del municipio de forma integral en
todos los municipios, con valores entre 6.0 puntos en la escala de calificacion de

cafés especiales SCAA.

Este atributo se afecta por el defecto sucio en la bebida como consecuencia del
beneficio de granos verdes que producen astringencia, mientras que el amargo fuerte

y pronunciado se debe a un almacenamiento y secado inadecuados.

Acidez: En la variable acidez, todas las muestras obtuvieron una calificacion entre
7.00 — 8.20, ambos rangos presentan diferencias estadisticamente significativas
entre la interaccion de las zonas geogréficas considerando la el 90 % explica el
efecto que ha tenido las variedades estudiadas sobre la caracteristica organoléptica
de la acidez. De acuerdo a la prueba de discriminativa se percibe una acidez
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agradable, presentaron una alta calificacion de 8,0-8,25 puntos en la escala de
calificacion de cafés especiales SCAA las muestras 12, 13, I5, 16, 17, 18, 19, 110, S1,
S4, S5, M12, M13, M15, M16 y M17. De acuerdo a lo corroborado por Lingle (2011),
la acidez que es demasiado intensa o dominante puede ser desagradable, y el
exceso de acidez puede no ser el adecuado para el perfil de sabor de la muestra
este se corresponde a los valores por encima de 9,0 en la escala de evaluacion
SCAA

Cuerpo. Presentaron muy buen cuerpo con puntuaciones de 8,0-8,75 las muestras
12, 13, 14, 17, 19, 110, S1, S3, M12, M13, M14, y M15, denotando su fuerza y
permanencia en el paladar. Las muestras 15, 112, S2 y M15 mostraron un cuerpo de
madia a baja este cuerpo se afecta por secado inadecuado, almacenamiento de café
pergamino humedo, grado de molienda y valores altos de tostacion como quemado,
carbonoso que describen un cuerpo espeso o pesado y m.n.s.m. muy bajas con

pocas atenciones integrales al cultivo.

Debido a las mencionadas tendencias, la produccion de cafés especiales depende
en gran parte de lo que se realiza el cultivo de café, dado que existen varios factores
que influyen en la calidad, como el entorno, que consta del clima, la altura sobre el
nivel de mar, la geografia y la calidad de la tierra; también influyen la variedad o tipo
de arbol sembrado (robusta o arabica) y la localizacién, en cuanto a la poblacion,

para poder conseguir el personal requerido.

Fuera de lo anterior, al tener un buen manejo del cafetal por parte de los productores
se obtiene un café de mejor calidad debido a que influye en gran parte la manera
como se cosecha y como se procesa el café, es decir, en la primera se encuentra el
cuidado de la planta (fumigacion para evitar pestes y abonos para la entrada de
nutrientes), al que de manera permanente se le debe hacer seguimiento y
mantenimiento para obtener una buena florescencia del arbol, la cual se da antes de
la cosecha. Ademas, esta etapa también depende de factores externos como el

clima. Una vez finalizada la florescencia, alrededor de los cuatro meses después,
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comienza la produccion del café, en la que el grano se encuentra en proceso de
maduracion para ser recolectado, lo que requiere una buena seleccién del mismo
(Café de Colombia, 2016).

Se entiende por “la calidad del café, 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”
(Rodriguez, et al., 2019), fuera de ello, también se entiende este concepto por “la
mezcla del esfuerzo de los productores, del material genético que utilizan, de los
arduos procesos de cosecha y post cosecha que realizan, porque tienen un efecto
definitivo sobre la calidad y sus atributos” (Café de Colombia, 2010). Tales
caracteristicas y atributos del café se reflejan de dos maneras: en la consistencia de
la calidad fisica (forma, tamafio, humedad, apariencia y defectos) y en la calidad de

sabor (sensorial) (Buenaventura et al., 2012).

Al presentar estas diferenciaciones en el café, por realizar buenas practicas en los
cafetales y en los procesos de cosecha y post cosecha, la taza de calidad del sabor
del café sera muy buena, diferenciada y pagaran unos mejores precios, logrando el
objetivo de producir cafés especiales (Café de Colombia, 2010; Alzate, 2013). Sin
embargo, como lo expuso Procolombia (2015) desde 2010, el consumo del café en el
mundo ha crecido el 1,9 % en promedio cada afio y ha ganado terreno frente a otras
bebidas como el té.

4.1.3.2.2. Calificacion de atributos

La calificacion ideal se encuentra entre 7 y 10.

e Limpieza. No hay diferencia entre las muestras estudiadas las mismas fueron
tratadas en las mismas condiciones de beneficio y secado para el estudio por

lo que alcanzan la puntuacion de 10.
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Dulzura. Las mejores fueron las de las fincas seleccionadas con 10 puntos y
las correspondientes al café de alta taza con una puntuacion de 8
caracterizandolo como superior. La sensacion de dulzura se relaciona con la
uniformidad de la madurez de un café al cosecharlo (Cup of Excellence,
2013); la mezcla correspondiente a la recoleccion general de los municipios
con calificaciones bajas (112, S8 y M19 con 6,0) beneficiaron mas del 2,5% de

frutos verdes al detectarse sabor astringente.

Balance. Los cafés considerados como armoniosos pertenecen a las fincas
seleccionadas, se caracterizaron por que sus atributos no se complementaron
alcanzando una calificacion de 6,0 111, 112, S8, M18 y M19.

Puntaje promedio

80.00

70.00

60.00 ‘ ‘ ‘ ‘
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Fuente: Elaboracion propia

Figura 10. Puntaje SCAA de las muestras.

Impresién global (punto total). Los resultados obtenidos figura 10, indican
gue no existe interaccion entre los productores en estudio, pero si existe un
efecto de la altitud sobre la calidad en taza de las muestras testigos
correspondientes a los municipios escogidos 112. S8 y M19 que presentaron
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calificacibn menor a 80 puntos en la escala de SCAA (2014), esto expresa
estadisticamente diferencia significativa demostrando que la altitud o mezclas
de zonas arrojan puntaje de taza con diferencia marcada con respecto a los
productores seleccionados que se encuentran dentro del rango establecido
por Lingle (2011) quien indic6 aquel café que se encuentra ubicada en el
rango de 80,00- 84,99 lo categoriza como café especial muy bueno; superior
hasta 9,75.

La tendencia de los actuales mercados es a diferenciar las caracteristicas que
identifican a un producto en el mercado. El origen geografico se convierte en valor
agregado, en la medida en que el producto tenga un nivel de calidad determinado,
consistente, estable, que consiga que éste sea aceptado y distinguido por los

consumidores en los mercados internacionales (CQI, 2013).

Segun (Flament, 2014), el café es apreciado en todo el mundo por sus propiedades
estimulantes y rico en aroma. El aroma de un alimento depende de su capacidad
para estimular el sentido del olfato a través de la liberacion de compuestos volatiles,
que son percibidos por via retro nasal después de la ingestiébn. La composicion
aromatica del café es excepcionalmente compleja, con cerca de 1.000 compuestos

gue contribuye a su caracteristica sabor.

Actualmente se han identificado unos 850 componentes aromaticos en el café
tostado, algunos de los cuales soélo existen en concentraciones minimas, pero

capaces de dar al café toques amargos, acidos o dulces distintivo (Cafas, 2008).

4.1.3.2.3. Caracterizacion de las fincas que producen café especial. Rueda de
Sabor-Olor

De los 36 olores reconocidos internacionalmente en el kid (Anexo 5) en las muestras
de los productores se identificaron siete olores y sus respectivos sabores. Entre ellos
se encuentran: chocolate, almendras, dulce, citrico, floral, nueces y frutos secos.

Estos se relacionan en las figuras 11, 12 y 13.
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Figura 11. Asociacion de los grupos de Kid de nariz Imias

El Salvador

atributos
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Figura 12. Asociacién de los grupos de Kid de nariz El Salvador
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14 Manuel Tames

atributos
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Fuente: Elaboracién propia

Figura 13. Asociacion de los grupos de Kid de nariz Manuel Tames

Segun (Flament, 2014), el café es apreciado en todo el mundo por sus propiedades
estimulantes y rico en aroma. El aroma de un alimento depende de su capacidad
para estimular el sentido del olfato a través de la liberacion de compuestos volatiles,
que son percibidos por via retronasal después de la ingestién. La composicion
aromatica del café es excepcionalmente compleja, con cerca de 1.000 compuestos

que contribuye a su caracteristica sabor.

Se han identificado unos 850 componentes aromaticos en el café tostado, algunos de
los cuales sélo existen en concentraciones minimas, pero capaces de dar al café

toques amargos, acidos o dulces distintivos (Cafas, 2008).

Los atributos se presentan o no. Esto deberd ser objeto de estudios quimicos con
profundidad ya que no se ha demostrado que los cultivos asociados al cafetal tengan
relacion directa; si se considera que café de diversas variedades con buena practica

de produccién y adaptable a las zonas de desarrollo presentan atributos que los
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diferencian, asi como un factor en nuestro pais la m.s.n.m por nuestra posicion
geografica. El 3,03 por ciento de las muestras (S8) estudiadas no presentd atributo
debido a que el municipio El Salvador presenta el 62 % de establecimiento del café

por debajo de 30 m.s.n.m.

En Colombia se llevd un estudio sobre la generacion de valor agregado a cafés
especiales producidos en el sur de Santander. Cartagena de Indias, donde se
determindé que el perfil de taza del café especial producido en la provincia de
comuneros tiene una valoracion de 7,0 puntos sobre 10,0 puntos convirtiéndolo en
un café con alto perfil de taza. De igual manera tiene notas aromaticas dulces,
citricos, frutal, acidez media alta, cuerpo medio/bajo, sabor cuerpo medio, sabor
suave y buen equilibrio y persistencia agradable en el paladar que lo hacen muy

especial y competitivo en los mercados de cafés especiales.

Es asi como, con la ayuda de catadores profesionales se ha logrado realizar el
presente mapa sensorial del café, como el punto de partida que permite conocer las
caracteristicas en cuanto aroma y sabor de algunas zonas cafetaleras de la provincia.
Sirve, ademas, de apoyo a la promocion comercial del café especial en un mercado
dindmico, donde los clientes requieren mayor informacion de los distintos perfiles de

café que ofrece nuestro pais.

En Colombia, CENICAFE, ha categorizado como cafés especiales a los cafés de
altura, los de origen, los cultivados bajo sombra, los cafés sociales, los saborizados y
los organicos. Define el término de “café de especialidad” que se deriva del concepto
de encontrar cafés que demostraban cualidades Unicas en taza, y debido a su cultivo

en lugares especiales (altitudes y condiciones climaticas) (Sanchez et al., 2016).

4.1.4. Ildentificacion del café especial en zonas productoras de la provincia

Guantanamo

Unas de las premisas fundamentales que facilito la investigacion es la existencia de

zonas de produccion de alta taza. El trabajo dentro de los escenarios productivos
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identificados de alta taza permiti6 seleccionar centros de despulpe con los
productores de alta taza que tributan a las mismas.

De un total de 28 despulpadoras que posee la provincia Guantdnamo y que concentra
a 288 productores que tributan a las mismas, se identificaron 33 productores que
pueden comercializar café especial dado por la evaluacion del perfil de taza y la
aplicacion del protocolo SCAA (2014) con caracteristicas en con antecedentes.

Las condiciones edafoclimaticas, fisiograficas, sociales y tecnoldgicas existentes
contribuyeron a la produccion de este tipo de café, determinados en la caracterizacion
integral de los escenarios productivos de donde se produce en la actualidad café

especial.

4.1.4.1. Extracto informativo para la identificacion del café especial

Los criterios y condiciones que origina el café especial de las zonas identificadas son

las siguientes:

Clima: zonas con precipitaciones medias anuales de 1650 mm vy

temperatura de 20 °C

Suelos: Ferralitico Rojo, Pardo Sialitico Ocrico, Fersialitico Pardo Rojizo, Ferralitico

Cuarcitico Amarillo Rojizo Lixiviado, y Fersialitico Rojo Parduzco Ferromagnesia
Fisiografia: Altura mayor de 300 msnm y 6ptimas 690 msnm

Genética: Variedad Typica y Borbon

Vegetacion: Alta diversidad

Sociales y tecnoldgicos: Nivel de conocimiento medio y alto de la tecnologia de

manejo del cultivo y alto nivel del proceso tecnologico del beneficio himedo del café.
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4.4. Valoracion econdmica de los resultados

La empresa Procesadora de Café Guantanamo, realiza la exportacion de los surtidos
Extra Turquino Especial, Turquino Lavado, Altura Lavado y Serranos Lavados a un
precio de $11300, $ 4255, $ 3730 y $ 2300 respectivamente; con un margen de
ganancia de $ 70487.625 solo en el surtido Extra Turquino Especial. Este representa
el de mejor precio a nivel internacional, no asi con el resto de los surtidos que son
subsidiado hasta la fecha para potencial el nivel de exportacion y mantener las cifras
acordadas en los contratos con los clientes externos, ya que estos tienen una

vigencia por cinco afos.

Los resultados del procesamiento de la informacidn registrada para la valoracion
econdémica de los resultados de la investigacion, ha permitido reconocer el impacto
de los precios en el proceso de comercializacion de los surtidos utilizado. A partir de
la produccion obtenida en los ultimos tres afios y los precios actuales de la bolsa de
New York, se obtuvo una diferencia de las ganancias tanto basadas por los precios
actuales como por la bolsa, a favor del Extra Turquino Especial con valores

superiores de beneficio econdémico respecto al resto de los surtidos (Tabla 8).

Tabla 8. Resultados de la valoracion econémica

Valor de la
Valor de la roduccion
. Produccion | produccién | Ganancia P Ganancia| Beneficio |[Relacién
Surtido 1 Propuesta 1 -
(ton) Propuesta | ($.ton™) ($.ton?) |econémico B/C
($.ton") (subasta)
' ($.ton?)
Extra
Turquino 17016 192279.62 | 70487.62 | 202284.97 |80492.97|202238.82| 1,66
Especial
Turquino 16296 68851.95 | -52940.04 | 193730.65 | 71938.65|193684.50| 1,59
Lavado
Altura i
12835 47872.96 121779.16 152577.43 |30785.43|152531.29| 1,25
Lavado
Serrano 106137.62 )
Lavado 46147 121745.85
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La relacion costo beneficio siguié el siguiente orden: Extra Turquino Especial >
Turquino Lavado > Altura Lavado > Serranos Lavados. Lo anterior indica la
importancia de identificar productores con café especial sobre la base de lograr
mayor cantidad de ingresos por concepto de calidad por los precios de
comercializacién, asi como lograr un aumento de la diversificacion en las

exportaciones.

Por lo anterior, se hace necesario determinar lo pactado y que se busque nuevas
formas de comercializar, para ello la empresa antes mencionada ya cuenta con la
resolucién que la certifica como "Empresa Exportadora” de ahi la importancia de
agregar valor a las producciones como la comercializacion de café especial. Este se
realiza mediante subasta electrénicas pudiendo alcanzar desde 118,88 $.ton! hasta
$ 1000 $.ton, favoreciendo en un 114,20 % los ingresos monetarios por este
concepto de mercado. Segun plantea ASECC (2019). las transacciones de cafés
especiales con un precio considerablemente superior al establecido por bolsa de NY,

normalmente diferenciados por sus caracteristicas intrinsecas.

-59.-



Tesis presentada en opcion al titulo académico de Master en Ciencias

V. Conclusiones

4



Tesis presentada en opcion al titulo académico de Master en Ciencias

V. Conclusiones

1. Las condiciones edafoclimaticas, fisiogréficas, sociales y tecnoldgicas influyen
notablemente en la produccion de café especial.

2. La aplicacion del protocolo SCAA permite evaluar el perfil de taza y contribuir

a la identificacion de zonas de produccion de café especial.

3. Para la produccion y comercializacién de café especial, fueron identificados
tres municipios, nueve despulpadoras y treinta y tres productores, ubicados en
diferentes localidades que pertenecen a los municipios El Salvador, Imias y

Manuel Tames.

4. Resulta factible la produccién y comercializacion de café especial por los altos

beneficios econdmicos y ganancias.
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VI. Recomendaciones

1. Considerar en futuros trabajos de investigacion otros rangos altitudinales con
el objetivo de determinar la influencia significativa de la altitud que pueda
producir en todas las caracteristicas sensoriales al 100 % de las zonas

cafetaleras.

2. Mantener el control de calidad en todo el proceso, para obtener calificaciones
en catacidon por cada atributo como muy bueno hasta extraordinario, que se
encuentran dentro del rango establecido por la SCAA y es por ello que se

obtiene calidad en taza como especial.

3. Se recomienda mantener el control de calidad en todo el proceso, para
obtener calificaciones en catacién por cada atributo como muy bueno hasta
extraordinario, que se encuentran dentro del rango establecido por la SCAA,

es por ello que se obtiene calidad en taza como especial.

4. Preparar y certificar catadores Q Grader para evaluar y comercializar los cafés

especiales.
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Anexo 1. Relacién de despulpadoras con antecedentes en la produccion de

café de alta tasa

Despulpadora/localidad Municipio |Café oro (ton)* | Aporte total %
El Jardin 83439216
Lg Escondida El Salvador 582660288
Pivalo 80819424
San Esteban 225603504
972522432 126421.2| 0076927163
Mal Pared 973728
Monte Alto 0009185501
Potosi M. Tames 973728
Cafa 319498704
Santa Tereza 0011592
514452079 20811.6| 0247194872
Cantillo - 4011597072
- Maisi
Vertiente 609831936
1010991643 29410.7| 3437496024
La Magdalena 59977008
La Victoria 95123952
Los Negros 36584352
Monte Verde Yateras 285997824
La Cuabita 626848992
San Andres 51283008
San Rafael 323810928
1479626064 24642| 0600448853
El Chote 148794912
La Zona San Antonio 182759472
Viento Frio 14582736
_ 34613712 68959.4| 0050194335
La Vega 00649152
Jobo Arriba 00602784
Los Calderos Imias 00625968
Yacabo 70931448
Yamagua 886788
799871184 65451.6| 0122208041
Mandinga 599236848
: Baracoa
Veguita 343795536

*Produccion correspondiente a los uUltimos tres afios (2017-2019)
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Anexo 2. Encuesta aplicada a los productores que tributan café de alta tasa en

las despulpadoras seleccionadas

Municipio: Localidad:

DATOS GENERALES

Productor:

Altura: Area dedicada al café: ha
Afos de Experiencia en la caficultura:
Calidad de la recogida (%) I: I II: FN:

Edad promedio de la plantacion: afnos
Tiempo demora entrega (recoleccién-despulpadora) hrs:
Tipo de suelo:

Variedades que cultivan:

Edad:

TECNOLOGIA DE CULTIVO

Distancia de plantacion: Densidad de &rboles de sombra:

Especies sombreadoras:

Tipo de fertilizacion que utiliza: Quimica: Si___ No___ Bioldégica: Si__ No____

Control de Malezas: Si No__
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Anexo 3. Formato para registro de analisis sensorial de café especial SCAA
(protocolo 2014)

COFFee TASTER'S FLAV

Guia para

or wheel

ol

SSOCIA
AmME

SPECIALTY
COFFEE é\

TION
RiCA®

STRENGIH | Sokis Corcrtnsr

el uso del formulario SCAA

catacion de café café arabica

Café Sidamo 4, Etiopia

Specialty Coffee Association of America Coffee Cupping Form Quality scale:
7.00- 8.00 -Specialty  9.00-
Name 25 8.25 9.25
750 -Very Good 850 -Excellent  9.50 -Oustanding
Date: 775 875 9.75
specIALTY
COFFEE ASSOCIATION
le# | roast Score. Score Score: Score. Score Score Score Total
Lovel Fragrance/Aroma Flavor Acidity Body Uniformity Clean Cup Overall Score
of
s ALl bbb b bbb T hinhinlimTMooooo |ooooa [nhinhinhn
6 7 ] 1ols 7 ] 9 105 7 8 ] 10]8 5 9 10 & 7 8 9 1
Dr Qualities  Break Score Intensity Level Score: | Score: | Defects  [subtract)
z ' Alrterllaslle | | | | ; High Heavy ‘ “I"“i”"al | | t | | S Taint=2 #cups  Intensity
| ] i
IR R RER NN . . Ll bbbl oooono Fault=4 DxD_
Notes: l Final Score] I
Eample# Roast Score Score: Score. Score. Score Score: Score. Total
Lovel Fragrance/Aroma Flavor Acidity Body Uniformity Clean Cup Overall Score
of
e nannnnnn annnnna o nannnnan == === i==1=1=1= 1 (nnnannr
6 7 ] 1ofs 7 8 g 06 7 3 ] 10f 7 ] 9 10) I3 7 3 9 1
Dry  Qualites  Break Score'l Intensity Level Score: Score. | Defects  {subtract)
- | Aflurllas\e | | | High Heavy | Blalallwcel | | | | 1 Sweetness Taint=2 #cups  Intensity
(AERARERERA AR =
ISR AR ARRRANRN Lo [ - L 00000 | paes DXD‘L_J
Notes: | Final Scorel I
Sample # | Roast Score. Score Score. Score Score Score. Score: Total
Loval FragrancelAroma Flavor Acidity Body Uniformity Clean Cup Overall Scare|
of
S nannnan N naannan nnnnnnnnii=r=1=1=-1=Ni=1=1=1=1=l nnnann
s 7 8 9 s 7 8 s s T 8 s 1wfe 4 ] 9 10 & 7 8 s i
Dry  Qualies  Break Score Intensity Level Score: Score: Defects  (subtract)
. | Aﬂer]tasrel | | High Haavy | Blalaiu:el | I || ! Sweetness Taint=2 #cups Intensity
thibelhebbebehy _ -
r‘lll.llluil}ull"u Low Thin 5 7 & 9 10) ooooo Faull=4 DXD_
Notes: I Final Scurel |
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Anexo 4. Rueda de Aromay Sabor

RUEDA DE SABORES DEL CATADOR DE CAFE

guayen '~
Escuele de Hoateler's
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Anexo 5. Kid de aromas del café




