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Justificacion

Los actores vinculados a la cadena de valor del café de calidad son muchos y muy diversos;
Proveedores de insumos para la produccion, productores, trilladores, tostadores, catadores,
baristas, compradores especializados nacionales e internacionales, principalmente.

Cada uno tiene un nivel de especialidad y conocimiento para que a una tienda especializada
de cualquier parte del mundo pueda llegar el café de la mejor calidad. En todo este proceso, es el
productor el que tiene mayor responsabilidad, pero menor acceso a la informaciény a la
formacion.

Los cafés de especialidad constituyen un segmento en continuo crecimiento, la tercera ola ha
generado un movimiento de tostadores y baristas que buscan micro lotes y estan dispuestos a
reconocer mejores precios a los caficultores.

Este espacio comercial viene aumentando en los ultimos afios, pero son pocos los caficultores
que logran cumplir con los niveles de calidad requeridos por los compradores.

Para aprovechar las nuevas opciones, se requiere de un trabajo interdisciplinario donde
participen productores innovadores al momento de implementar los procesos de: recoleccion,
beneficio, secado y almacenamiento del grano, adicional a esto se hace necesario que los
caficultores conozcan la calidad fisica y sensorial de su café.

En Planadas no hay ninguna oferta de formacion ni educacion técnica, o profesional
tecnologica pertinente con la vocacion productiva para que ademas de formar para negocio de
cafés especiales, se creen nuevas oportunidades para los jovenes que quieran quedarse en el
Municipio.

Asi, se planea identificar el punto de partida con un diagnéstico que permita detectar el estado

actual de los procesos productivos de café a travées de la captacion de todos los cafés, de los
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productores participantes y darles las herramientas de formacion para mejorar la calidad con
énfasis en procesos de beneficio.

De igual forma, se proyecta transferir los puntos algidos en fortalecer el proceso de calidad de
la Asociacion ASOPEP, mejorando el conocimiento y las practicas de los productores, que a su
vez seran replicadores para otros productores.

Elevar el nivel y el reconocimiento nacional e internacional del equipo técnico de ASOPEP y
producir contenido vital para mejorar los procesos de transferencia a otras asociaciones y
Universidades.

Para el desarrollo de este proposito Café y Procesos se ha desarrollado un plan de training que
busca contribuir a la formacion de caficultores, con el fin que conozcan y se forme sobre
procesamiento, calidad fisica y sensorial del café.

De esta forma, ha sido necesario vincular a entidades o empresas que cuenten con suficiente
experiencia para desarrollar procesos productivos de calidad, compartiendo el conocimiento y

trabajo en equipo con los caficultores de la asociacion ASOPEP.



1. Problematica Actual

La produccién de café especial se ha convertido en una alternativa vital para los campesinos
planadunos, pues se han ido especializando a través de las practicas empiricas que han surgido en
la experiencia del producir. Sin embargo, la mayoria del conocimiento para producir este café de
calidad, es externo ya que proviene principalmente de los comercializadores internacionales.

Cabe aclarar que, la diferencia entre el negocio de café convencional y de cafés especiales es
que para el convencional lo primero, es de volumen, los criterios de calidad no son impedimento
para comercializar y el precio se fija en la bolsa.

Mientras que los cafés especiales son un negocio de calidad, mas que de volumen y se transa
teniendo en cuenta variables como las variedades de café, la calidad medida a traves de la
catacion y el uso que se puede dar al café de acuerdo a los destinos de mercado y tipos de
preparaciones.

En el negocio de calidad, la diferencia se la hace el conocimiento, la formacion alrededor de
saber como se produce, como se beneficia y como se procesa el café de alta calidad. Con la
claridad de que, si se centran los esfuerzos en capitalizar el conocimiento y formar
adecuadamente a los actores locales, se estara no solo produciendo café premiun, sino aportando
conocimiento practico para alcanzar mejores ingresos y formar expertos en la ciencia del café de
calidad.

Por ello, para asegurar la excelente calidad de los cafés especiales, en forma rentable,
sostenible, organizada y acorde con los requerimientos del mercado internacional, se hace
necesario identificar el estado actual de los procesos productivos de cafés especiales en la

asociacion ASOPEP del municipio de Planadas y a partir de ello plantear alternativas que



aseguren los procesos de transferencia y adopcion de la tecnologia existente para el

mejoramiento de la productividad y calidad del café.



2. Objetivos

2.1 Objetivo General
Realizar el diagnostico e identificacion del estado actual de los procesos productivos de cafés
especiales en la asociacion del sur del Tolima y la presentacidn de la propuesta tecnolégica para

la asociacion del sur del departamento del Tolima.

2.2 Objetivos Especificos

Definir los criterios al interior de la asociacion para la seleccion de los productores de la
Asociacion ASOPEP del municipio de Planadas para hacer el diagndstico del estado actual de los
procesos productivos de cafés especiales.

Hacer el analisis fisico, sensorial e interpretacion de sesenta (60) muestras de café, de los
productores de la Asociacion ASOPEP del municipio de Planadas para conocer el estado actual
de los procesos productivos de cafés.

Identificar a través del analisis fisico y sensorial detallado de cada muestra, en captacion,
aplicando la metodologia tastify, los retos y desafios actuales en pro de mejorar la calidad del
café a nivel individual de cada productor y en colectivo como grupo élite de productores de

ASOPEP.



3. Marcos De Referencia

3.1 Marco Historico

El café es una bebida de caracter universal cuyo origen es de Etiopia y de acuerdo a su raiz
«chaube, gahwa, kahwe» es sin duda de origen arabe. Esta palabra fue traida a Europa por
viajeros y luego fue difundida a Turquia, donde los consumidores de café lo conocen como
«kahwax. Originalmente la palabra kahwa estaba destinada al vino, pero el sentido del término se
extendio al café a finales del siglo X V1, esta bebida se consume en todos los estados arabes. La
consonancia latina «coffea» fue la que se impuso finalmente en todos los paises. Fue asi como el
término café se conocid a nivel mundial, y se usa para designar tanto a la planta como a la
bebida. (Echeverry y Cols, 2005, pag. 358)

El café se consume en todos los paises del mundo, el café como grano, es una semilla que procede del
arbol o arbusto del cafeto, una rubiacea que crece en climas calidos y cuyo cultivo se desarrolla a tiempos
relativamente proximos. En relacion a la utilizacion y usos del café este fue utilizado inicialmente como
un alimento, luego se utilizd como vino, mas tarde lo usaron como medicina y finalmente, como una
bebida popular como hoy se conoce.

Arabia fue el primer pais que apropio el cafe, luego se extendié a Egipto y luego a Asia
menor, en el afio de 1554 se inaugurd el primer establecimiento pablico para su degustacion en
Estambul, luego esta practica se extendio sitios publicos aplicandose para reuniones sociales y
politicas, inicialmente trataron de prohibirlo. (4).

Rapidamente los cultivos del café se extendieron en Europa a través de Venecia, Marsella y
Londres, procedian del puerto de Moka o Mokka. Asi el consumo se extendié a Amsterdam,
Paris y Edimburgo, entre otros. Los cafés se les dio mayor importancia y esta bebida logré

niveles de elegancia en reuniones especialmente en Viena.
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Holanda fue uno de los paises que inicié el cultivo de grandes plantaciones de café, este fue
tomando gran importancia en la sociedad y en la vida cotidiana, que luego entraron en el
mercado de competencia con los turcos y arabes. Asi las cosas, el café se extendié a las Guyanas,
Martinica propiciando el ingreso del café a América, Haiti, Brasil convirtiéndose en el primer
productor del mundo.

En relacién a Colombia las primeras semillas de café se plantaron en 1732, por los misioneros
Jesuitas espafioles, luego se difundio por el sur del pais, esta expansion del café en Colombia se
dio en el siglo XIX, que luego se consoliddé como cultivo de exportacion.

El café ha estado asociado al desarrollo econémico del pais; Colombia produce uno de los
cafés més suaves del mundo y de mejor calidad, el cultivo de café genera empleo en el campo y
es base del trabajo familiar.

La preocupacion por la salud, frente a los altos indices de contaminacion de los productos
agricolas y la necesidad de la proteccion del medio ambiente, ha generado una tendencia a la
produccion y consumo de productos organicos o limpios, amigables con el medio ambiente, lo
que ha hoy generado cambios importantes en el mercado mundial, igualmente las exigencias de
los consumidores han crecido considerablemente.

Las zonas cafeteras en el pais se distribuyeron a lo largo de las pendientes de las cordilleras en
un microambiente especial de clima templado. La mayor cantidad de cultivos se encuentra en los
departamentos de Antioquia, Caldas, Risaralda, Quindio, Tolima y Valle del Cauca.

El departamento del Tolima se ubica como el tercer productor del café del pais aportando un
12,7% de la produccién nacional. De los 47 municipios 38 producen café, aportando a la

economia mas de 60.000 familias; genera méas de 80.000 empleos directos y 180.000 indirectos.
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Cabe resaltar que el 78% de los cafetales del departamento del Tolima no superan los siete
afos y han sido renovados, aunque hay un factor que se sigue combatiendo que es la broca y la
roya, que se presenta en temporadas fuertes de cambio climatico, hoy se viene trabajando con los
cafeteros en otras variedades.

El Tolima posee tierras con las condiciones agroecoldgicas 6ptimas que hacen que el café se
destaque por su dulzura y suavidad en el marco de una caficultura sostenible, rentable y amigable
con el medio ambiente, el departamento cuenta con tradicion como productor, el cultivo del café
se convierte en el principal renglon agricola del departamento, el Tolima ocupa el segundo lugar
en términos de area sembrada y el tercero como productor, aportando el 11.3% de la produccién
total.

En relacion al area total del Departamento es de 2.350.000 hectéareas, de las cuales el 19%, es
decir, 447.000 corresponden a la zona cafetera y estan distribuidas en 65.700 fincas cafeteras,
cuya propiedad es de 55.000 caficultores.

En términos productivos, el municipio de Planadas es el principal productor de café del
Tolima, el tercero de Colombia y el primero de cafés especiales, con un area en produccion de
14.458 hectareas con un volumen de 9.184 toneladas, segun los calculos de la Secretaria de
Desarrollo Agropecuario de la Gobernacion del Tolima. Por tanto, el café es el producto que
mueve la economia a nivel local, pues hay cerca de 6.031 familias cafeteras vinculadas, y hay
presencia de compradores internacionales por la alta calidad del café.

En las 10 dltimas versiones nacionales de Taza de la Excelencia, Planadas siempre clasifica
como productores entre los diez finalistas, siendo ganador en dos ocasiones — las dos veces
fueron mujeres las ganadoras- con cafés subastados a precios superiores a US$30 la libra. Y

esa calidad de café es obtenida, en parte por la excelente oferta de suelos con cenizas volcanicas
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y el abastecimiento hidrico, sino por el conocimiento que han ido produciendo de la mano de los
clientes y en comunién con familias y vecinos.

Es importante resaltar que la presencia gremial e institucional ha sido casi inexistente, razon
por la cual los productores se han ido organizando de manera auténoma hasta conformar sus
propios esquemas de comercializacion, desde el acopio —en Planadas hay méas de 40 compras de
café de las cuales el 60% son de las mismas asociaciones- hasta la consecucion de clientes
internacionales, pues el 90% del café que se produce, se exporta; tal como ocurre en todo el pais.

En este contexto ASOPEP es una asociacion de 282 familias de productores que se dedica a la
produccion agropecuaria ecoldgica y su comercializacion, teniendo como producto principal el
café de alta calidad. Tiene un &rea total de 1.410 has de las cuales 627 hectareas son café y de
esas estan certificadas organicas 218 hectéreas, distribuidas en 42 veredas. EI promedio de
tenencia de finca es de 2.8 hectéreas.

Esta asociacion produce 1.411.000 kilos de café al afio de los cuales 607.000 kilos son
organicos certificados. Desde hace 2 afios se hace el proceso de comercializacion directo con 23
clientes de Europa, Norteamérica, Asia y Oceania, asi como clientes nacionales, empezando con
un cliente en la feria de cafés especiales de Medellin en octubre de 2014.

Se maneja un modelo de negocio de comercio directo que les ha permitido trasladarles a los
productores primas por comercio justo, organico y calidad en taza de cafés con 85 o0 mas puntos.
La asociacion tiene comités que desarrollan actividades propias de la asociacion. Estos son:
comité de mujer, de medio ambiente, de calidad, de salud y de deportes.

Se cuenta con un equipo técnico y administrativo de 15 personas que hacen analisis de calidad
a través de captacion e inspectores para hacer implementacion en finca de procesos de

certificacién, aumento de productividad y conservacion de las fincas. El lider, Camilo Enciso,
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tiene un liderazgo compartido con los socios, por veredas y desafios comunes. No hay jerarquias,
sino engranaje en el que los jévenes ocupan un papel vital, pues el 30% de los socios son
productores entre 20 y 30 afios.

Desde el 2015 ASOPEP fundo la Escuela de Analisis Fisico y Sensorial de Café
“Construyendo Futuro” ha venido trabajando en el entrenamiento de jévenes hijos de
productores para que sean analistas de calidad, catadores y barristas, basados en la experiencia
empirica de algunos socios y amigos de la asociacion y gracias a la relacion fluida y permanente
con sus clientes. Este espacio ha sido un semillero de expertos de café que bien o se han ido a
trabajar a exportadoras, o se han quedado en el equipo de calidad de ASOPEP, encontrando
opciones de ocupacién del tiempo libre, a través de aprender el arte del café. En la actualidad hay
20 jovenes entre los 10 y 23 afios vinculados a procesos de formacion en anélisis de calidad en la
Escuela de Andlisis Fisico y Sensorial de Café.

ASOPEP nace gracias a la necesidad de organizar una forma de relacionarse entre los 167
miembros de una asociacién con varios objetivos: comercializar su propia produccién de café,
conformar su propia forma de gobierno y disefiar su propio modelo de conservacién ambiental de
las fincas para garantizar recursos a las futuras generaciones

En todo este contexto, la Asociacion de Productores Ecologicos de Planadas —~ASOPEP-,
decide desarrollar la iniciativa, inicialmente, de comercializar a un precio justo el café, pues el
precio que se transaba en las compras tradicionales no compensaba los costos de produccion, sin
considerar el transporte, las dificultades para cultivarlo y beneficiarlo, pues las pendientes de la
mayoria de las fincas, supera los 35 grados, con unas vias terciarias en mal estado y altos costos
para mover la carga. En este contexto, sin institucionalidad presente y con el estigma de

“guerrilleros” por la presencia de parte del secretariado de las FARC en la zona, se debid buscar
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una solucion y fue organizar el proceso de produccion y comercializacion de la asociacion. De
esta manera, ASOPEP instal6 su propia compra de café con laboratorio de calidad para buscar
clientes que paguen bien por el café y este sobre precio pueda ser trasladado directamente a los
productores. Los resultados obtenidos son de gran significado e impacto econémico, social,
ambiental y de trabajo colectivo, representados en:

Recuperacién de material genético local de 6 variedades de café; conservacion del ambiente
en el que se produce, siembra de 25.000 arboles distribuidos en las 199 fincas de los socios; se
han desarrollado de manera permanente de practicas de conservacion de suelos, sombrio de café
para mantener microclimas y evitar deslizamientos; se ha instalado y empoderado la politica en
los socios de no cazar, no talar &rboles, no quemar para cultivar, no usar productos
contaminantes ni quimicos que afecten los cultivos; han adquirido un lote en el pueblo para
establecer el vivero de especies forestales nativas y el jardin clonal de variedades de café de la
asociacion, asi como se proyecta la realizacion de la escuela de café y de infraestructura de
utilidad para los socios de ASOPEP.

De otro lado, la asociacion ha creado la Escuela de Andlisis fisico y sensorial de café para los
jovenes, especialmente para que los hijos de los productores se vinculen a la cadena de valor de
café; han logrado un sobreprecio, producto de la buena calidad, que les ha llegado directamente
a los productores; han certificado con comercio justo y organico a mas de la mitad de nuestros
productores; se ha pasado de 1 cliente en 2014 a 23 clientes en 2017; han garantizado un auxilio
de manutencion semestral de US$200 para los hijos de los productores que estan estudiando en
la universidad en Ibagué, Neiva o en Bogota y a cambio ellos trabajan en las fincas al finalizar
cada semestre, aplicando lo que considere necesario en la asociacion; se tiene como politica de

sancién internamente a aquellos socios que incumplan con las reglas establecidas en la
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asociacion; se ha desarrollado un modelo de trabajo para ayudar en las labores del cultivo debido
a la escasez de mano de obra disponible, especialmente en épocas de cosecha; finalmente, la
asociacion ha logrado crecer en todos los aspectos, sin depender ni de una institucionalidad, ni de
un gremio, ni tampoco de una sola persona. Se ha fortalecido un equipo con roles distintos y un

objetivo comun.
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4. Disefio Metodoldgico

La metodologia que se disefio para el llevar a cabo este proyecto fue la siguiente:

Para elaborar el diagndéstico e identificacion del estado actual de los procesos productivos de
cafés especiales en la asociacion de ASOPEP del sur del Tolima es necesario la ejecucion de las
siguientes acciones:

Determinar al interior de la asociacion los criterios de seleccion de los productores y muestras
con las que se va realizar el diagnostico del estado actual de los procesos productivos de cafés
especiales.

Aplicar un andlisis fisico y sensorial a través de la interpretacion de sesenta (60) muestras de
café producido por los asociados de ASOPEP que hacen parte del CANUMA — Calidad en
Nuestras Manos con el fin de determinar el grado de avance en calidad, a través de la realizacion
de ensayos de procesos de fermentacion y beneficio seco.

Posterior a la recoleccion de muestras, se hace el analisis fisico y sensorial, entregando a cada
uno de los productores sus resultados, y haciendo la sistematizacién de la informacion
correspondiente y la socializacion de los resultados en el segundo taller con el fin de identificar
los puntos criticos y las oportunidades de mejora a nivel individual.

Como limitantes del trabajo se identifico el hecho de haber iniciado los talleres al final de
julio, por temas administrativos. En esta época, ya la mayoria de los productores han pasado la
cosecha, lo que disminuye también la posibilidad de que un niUmero mayor de productores
hiciera los ensayos pues ya no habia disponibilidad de grano, excepto en las fincas de mayor

altura, es decir, de 1.900 msnm para arriba.
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4.1 Poblacion
La poblacién seleccionada fue 20 productores de la Asociacion de Productores Ecoldgicos de
Planadas — ASOPEP — se desarrolla el trabajo con los productores que han avanzado en la

implementacion de procesos de calidad de cafes.



15

5. Desarrollo

5.1 Desarrollo Del Diagnostico E Identificacion Del Estado Actual De Los Procesos
Productivos De Cafés Especiales En La Asociacion Del Sur Del Tolima

Para el desarrollo del trabajo se realizé la seleccion de 20 productores de la Asociacion de
Productores Ecoldgicos de Planadas — ASOPEP — para hacer el diagndstico del estado actual de
los procesos productivos de cafés, siendo necesario determinar los criterios de seleccion de los
productores que van a participar en el proyecto, considerando la asociacién la necesidad de
trabajar con aquellos productores que han avanzado en la implementacién de procesos de calidad
de cafés y reconociendo que es necesario que estos pudieran replicar y multiplicar los ensayos a

otros productores de la Asociacion para aumentar asi la masa critica local.

5.1.1 Criterios de seleccion

Productores que hagan parte del grupo “Calidad en Nuestras Manos” CANUMA, instaurado
por la Asociacion como los lideres en calidad dentro de los asociados.

Que tengan nociones basicas de andlisis de calidad fisica y sensorial de café.

Que hayan desarrollado en la finca algin ensayo de fermentacion o beneficio seco o semi-
hamedo.

Que estén dispuestos a implementar los protocolos de estandarizacion de procesos en sus
fincas para presentarlos a clientes especializados.

Que, una vez realizada la formacion, se comprometan a replicarlo con al menos 4 productores

cada uno, para ampliar la masa critica local.
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Una vez realizado el diagnoéstico del estado actual de los procesos productivos de cafés de
especialidad a través del analisis fisico, sensorial e interpretacion de (60) muestras de café, se

socializaron con los productores.

5.1.2 Aspectos que se analizaron

5.1.2.1 Porcentaje de Humedad.

Apariencia del café pergamino. Caracteristica del café pergamino que es verde oliva que
representa que es apta para el mercado y que tuvo los procesos 6ptimos de beneficio.

La apariencia de la almendra. Segun las muestras la mayoria de éstas present6 un tono
verde oliva uniforme, que es el color ideal de una almendra.

El olor del grano en funcidn del proceso. Las muestras no presentaron olores de quimicos,
ni de combustibles o guardados que se convierten en defectos, todo ello representa que hubo un
adecuado proceso de almacenamiento del grano.

La uniformidad del grano segun el proceso. Esta se define al pasar el café por las mallas de
tamizaje, que tienen tamafios correspondientes a los numeros 0,12,13,14,15,16,17y 18 enel
que el nimero 18 es la malla corresponde al tamafio mas grande y por lo tanto es el grano mejor
calificado. Se puedo observar que la mayoria de las muestras presentaron un tamario de grano en
las mallas de 15 a 18 caracteristico de un grano de café de especialidad.

La uniformidad se da por las variedades de café, que en la zona predominan las arabicas.

Porcentaje de los 24 defectos fisicos. Segun la Federacién Nacional de Cafeteros, los
defectos fisicos en grano son 14. Sin embargo, Café y procesos por su experiencia en el mercado,

ha llegado a identificar 22 defectos, de los cuales 4 son del primer grupo (negro total, negro
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parcial, vinagre total, cardenillo), 4 son del segundo grupo (partidos, broca severa, inmadura y
mordida) y son del tercer grupo (broca de punto).

Estos defectos identificados tienen implicaciones a la hora de la concrecion comercial, dado
que unos son de graves consecuencias como toxinas. Otros defectos son aceptables pues las
maéquinas que clasifican en la trilla los pueden sacar como en el caso de los defectos
densimétricos (tamafio y peso).

En general, de las muestras realizadas, los defectos méas recurrentes en el grupo fueron
vinagre, inmaduros, mordidos, broca de punto y broca severa. El vinagre se da por sobre
fermentacion, cosecha de sobremaduros, problemas de limpieza o cuando hay muy altas
temperaturas en el secado. En el caso de los inmaduros, esta relacionados con la recoleccion de
granos verdes. La broca aparece cuando hay una falta de monitoreo de la broca o falta de
flotacion en el beneficio.

La Granulometria se toma a partir de 0, 12, 13, 14, 15, 16,17 y 18. Este proceso se define al
pasar el café por las mallas de tamizaje, que tienen tamafios correspondientes a los nimeros 0,
12, 13,14,15,16,17 y 18; en el que el nimero18 en la malla corresponde al tamafio méas grande y
por tanto mejor calificado. Se pueden observar que la mayoria de las muestras tuvieron tamario
de mallas de 15 a 18 caracteristico de un café de especialidad.

La uniformidad se da por las variedades de café, que en la zona predominan las arabicas.

El Numero de quakers en 100 gramos de café tostado. Para que un café sea catalogado
como de especialidad no debe tener mas de 10 quakers en una muestra de 100 gramos de café
tostado. Un quakers es un grano recolectado verde que al tostar queda de color crema. A la hora
de catar, la presencia de quakers da sabor

Astringente o de paja, disminuyendo la calidad del sabor y dafiando la calidad en taza.
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En general en las muestras se calcula que un 40% de las muestras presentaron quakers y se
presume que la razon es la recoleccion de granos verdes lo que implica mejorar el proceso de
cosecha a granos maduros.

 La perfilacion basada en el formato de la Asociacion Americana de Cafés Especiales
(SCAA): Fragancia, aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, dulzura, balance, taza limpia 'y
puntaje del catador, el proceso de la perfilacion permite dar un puntaje al café de acuerdo a los
estandares de la SCAA que es la Asociacion de Cafés Especiales de América. Los aspectos que
se evaluan son fragancia, aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, dulzura, balance, taza

limpia. En la figura nimero uno (1), se puede apreciar cada uno de estos aspectos y su

-z
puntuacion.
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“Figura 1 Especificaciones del café. SCAA (2015)

Descripcion de los atributos sensoriales del café. A traves del proceso de catacion se
identifican unos atributos sensoriales que son caracteristicas positivas en fragancia, aroma, sabor

residual, acidez, cuerpo, dulzura y balance.
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En general, en las muestras de la Asociacion se encontraron atributos de gran importancia y
significado como cafés dulces, frutales, achocolatados, florales.

e La Curva de tostion usada en las muestras. Representa la transformacion por la que
pasa el grano de café al ser tostado, este proceso es complejo como también dificil de cuantificar
y controlar. Se trata de aplicar calor a un mismo café de dos maneras diferentes durante el
proceso de tostado pueden resultar la creacion de diferentes compuestos aromaticos, cambiando
asi el perfil de taza general de este cafe.

Los tostadores, para poder obtener resultados consistentes y resaltar los sabores deseados en
sus cafés registran la temperatura que tiene el grano durante el tiempo que dura la tostion gracias
a termocuplas insertadas en la tostadora. Al graficar estas temperaturas en funcion del tiempo de
tostion se obtienen una curva de tostion.

Para determinar la curva de tostion se tomé una muestra al azar de uno de los productores
(Antonio Aroca) luego se procedi0 a tostar esta muestra utilizando tres curvas de tostion
diferentes, determinadas por quien tost6 las muestras. Finalmente se hizo una catacién a ciegas
de estas tres curvas y se eligid la que mas atributos deseables del café mostro durante el analisis
sensorial.

Una vez obtenida esta curva se aplico para la tostion de las otras muestras realizando cambios

menores dependiendo de la humedad, densidad y proceso de beneficio de cada muestra.
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6. Analisis Y Sistematizacion De La Informacion
Interpretacion de los resultados. Se pueden ver en los resultados individuales en los anexos
1y 2. Se resalta que de manera general se evidencia el gran potencial en cuando a los procesos
de cosecha y post-cosecha que tienen los agricultores.

El proceso para el analisis de muestras tiene dos partes: una fisica y otra sensorial, como se
describe a continuacion:

Analisis fisico consiste en el estudio una serie de factores fisicos como:

Rendimiento y Cantidad: se pesan 250 gramos de café pergamino, honey o natural, se
trillan, se pasan por mallas, se detectan los defectos fisicos y se determina el porcentaje de
defecto y el factor de rendimiento. Este ultimo es la relacion de la cantidad de café pergamino
seco que necesito para un saco de 70 kilos de café excelso.

Humedad: La humedad ideal debe estar entre el 10 y 11%. En general en las muestras de la
Asociacion, se presentd un rango entre el 10 y el 12%

Densidad: Se miden en gramos por litro. Significa que un grano al ser mas denso, tiene
mayor facilidad para trabajar en proceso. Es méas pesado, independientemente del tamafio.

Color: El color que caracterizo las muestras fue verde oliva siendo éste el color caracteristico
de un buen cafe.

Tamano: se mide en las mallas como se ha explicado previamente.

Existen diferentes grados de calidad fisica y cada uno de ellos puede abonar o disminuir la
calidad integral del grano, pues las caracteristicas fisicas pueden preservar o deteriorar las

caracteristicas quimicas del café.
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En cuanto a los defectos fisicos, se puede citar un listado de 20 defectos que son detectables a

la vista y que tienen su origen en algunas malas practicas en el beneficio, secado y

almacenamiento del café. A continuacion, en la Figura nimero dos (2) se puede observar una

clasificacion de defectos fisicos del café.
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“Figura 2~ Clasificacion de defectos fisicos del café. SCAA/NXM (2008)

Para el estudio sensorial, al analizar el café previo al proceso de tostado, el catador evalta la
calidad fisica del grano. Cuando llegue el momento de analizar el café tostado, molido y
preparado como infusion, se evalla su calidad quimica -sensorial. La calidad integral es la suma

de la calidad fisica y la calidad quimica del café: sus caracteristicas como producto agronémico y

como ingrediente gastronémico.
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El segundo gran momento consiste en tostar la muestra bajo parametros objetivos y
mensurables que permitan analizarla sin influencia del proceso mismo de tueste. Dicho de una
forma coloquial, el mejor tueste es el que no se nota, el que permite analizar el café en si mismo.

El tercer gran momento es la ejecucion de un protocolo técnico de infusion y anélisis olfativo
y gustativo que se describi6 anteriormente y que se puede ver de manera detallada en los analisis
obtenidos y descritos en los anexos 1y 2.

Es el momento mejor conocido, cuando el catador huele el café en una taza especial y sorbe el
café con ayuda de una cuchara para percibir sus sabores. De todo el proceso un catador
profesional elabora un reporte en el que describe todos los atributos analizados en cada parte del
proceso para determinar la calidad integral del café. En la parte sensorial, es usada por los
catadores la rueda de sabores, usada para identificar tanto atributos como defectos. Esta rueda

usada se aprecia en la Figura nimero tres (3).

RUEDA DE SABORES DEL CATADOR DE CAFE

“Figura 3”. Rueda de sabores de café

Cada uno de estos pasos es un mundo de conocimientos, practicas, técnicas, normas,
protocolos, estandares y experiencia. No es un procedimiento casual ni simple y conlleva una

gran responsabilidad pues detras de cada café analizado hay una familia, muchas familias,
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muchas personas que lo construyeron y sobre quienes la evaluacion del catador tendra una
influencia en cuanto a la valoracion de su producto y de su trabajo.

Para el diagnostico de la presente propuesta, se desarrollé el trabajo en tres grandes etapas o
momentos asi:

Etapa 1: Diagndstico inicial o linea base para veinte (20) muestras en las que se determing el
estado inicial del café de los productores que participaron en el proceso, de acuerdo a la
descripcidn previa en este parrafo.

Se Determind el estado inicial del café de los productores

Los resultados de ese diagnostico, de manera general, nos evidencian los siguientes desafios:

1. Lanecesidad de monitorear y disminuir la influencia de broca en los cultivos.

2. Lanecesidad de mejorar el secado del café para llegar a los porcentajes 6ptimos
entre 10 y 11%.

3. Se debe mejorar el beneficio humedo respecto a limpieza y aseo.

4. Respecto al almacenamiento que haya sitios solo para el café y no se revuelvan
con productos que contaminen de olores indeseados.

5. Verificar el punto de lavado.

Etapa 2: Resultado de acuerdo a formulacién de ensayos de protocolos de fermentacion (20)
muestras. Los resultados obtenidos muestran, a grandes rasgos, el gran potencial del café de la
asociacion en funcion de los ensayos hechos de fermentacion (sumergido, prolongado, cereza
previa y cochada), pues pese a que ya queda el pase final de cosecha, los obtenidos muestran
mejoras significativas en el puntaje final de taza. Es importante resaltar que para lograr mejores
resultados se deben tener unos equipos minimos para la medicion de temperatura, pH con el fin

de estandarizar, por repeticion, los procesos, es decir, hacer protocolos. Es similar a repetir una
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receta de cocina, midiendo temperatura, tiempo, humedad relativa, pH, entre otros, y que, pese a
que los productores no los tienen, presentan buenos resultados. Estos equipos 0 herramientas
serian:

Un (1) crondémetro

Un (1) Termohigrometro

Un (1) Termémetro laser

Un (1) Refractometro

Un (1) Medidor de pH con sus sales calibradoras

Un (1) Termémetro de punzon de 30 cm

Una (1) tabla clasificadora de maduracion

Un (1) fermaestro

Un (1) rastrillo de post-cosecha

Un (1) gravimet

Esto haria pensar que una vez finalizado la totalidad de los talleres, con la puesta en préctica
del conocimiento adquirido por estos productores, es vital implementar los procesos en finca y
estandarizarlos para cada vez hacer mas consistentes los resultados.

Etapa 3: Resultado de acuerdo a la formulacion de ensayos de beneficio (natural, honey o
lavado con fermentacion) veinte (20) muestras. Para esta etapa se hicieron ensayos de cafés
naturales con diferentes horas de fermentacion (12 y 24 horas) y cafés honey con 1 floe y 2
flotes. Para entender en qué consiste, se puede leer en la Figura nimero cuatro (4) en qué

consiste cada uno de estos procesos:



Este proceso se centra Unicamente en el grano,
ya que permite saborear lo que esta adentro de
él, y no afuera.

En el caso del café lavado, el 100% del proceso
depende de que el grano absorba los
nutrientes y azlcares necesarios durante todo
el ciclo. Lo cual indica que, la variedad, el suelo,
el clima, la maduracion, la fermentacion, el
lavado y el secado sean aspectos
fundamentales.

Los cafés lavados reflejan el resultado tanto de
la ciencia detrds de una siembra de café
perfecta como el manejo adecuado que le da el
caficultor a su proceso. También es evidente
que el pais de origen y sus condiciones
climatolégicas juegan un papel importante en
el sabor del café lavado.

Esto significa, que el proceso lavado es capaz
de resaltar el perfil caracteristico de un café de
origen, mas que cualquier otro proceso. Es una
de las razones por la que muchos de los cafés
de especialidad provienen de un proceso
lavado.

Un proceso natural, también conocido como
seco, es volver a retomar los fundamentos
basicos provenientes de Etiopia. Se conserva la
cereza con el grano y no hay mucha
manipulacion del café mientras se seca. A pesar
de que este proceso no requiere de mucha
inversion, es necesario contar con ciertas
condiciones climatoldgicas para asegurar un
tiempo de secado propicio para el fruto y la
almendra.

Este proceso tiene potencial para crear perfiles
de café exquisitos y en poco tiempo tendrd
mayor acogida. Ben W de Gold Mountain Coffee
Growers dice que un café natural bien
recolectado y con el debido proceso, puede
llegar a resaltar caracteristicas increibles en
catacion y ofrecer un sabor dulce a los
consumidores. “algunos naturales tienen un
sabor muy similar al de una ensalada de frutas o
una compota”.

Ademas, un café natural es de los mas
ecolégicos que hay pues no usa agua y
disminuye la generacion de residuos de cereza.

“Figura 4. Procesos del café. Copyright perfectdailygrind.com (s.f)
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Proceso Lavado Proceso Natural o En Seco Proceso Honey o Enmielado

El sabor de un café Honey, cuando se procesa de
la forma adecuada, es literalmente como si
alguien le hubiera afiadido miel y azGicar morena
a una taza de café. Sin embargo, el nombre
proviene de la sensacion pegajosa que se
genera en los granos durante el proceso. En
muchos aspectos, este tipo de café es el
intermedio entre un café lavado y uno natural,
es frutoso pero no tanto como un natural.
Generalmente tienden a tener una acidez mas
balanceada que la de los cafés lavados,
acompafiado de una dulzura pronunciada y una
sensacion en el paladar mas compleja.

Este proceso estd estrechamente asociado con
Costa Rica, y en los Ultimos afios se han
desarrollado otras categorias como: Honey
Amarillo, Dorado, Negro y Blanco, lo cual
muestra la forma en que un método como este
influye en el sabor y perfil del café. Puede
convertirse en un proceso cientifico en donde el
nivel de mucilago ( el cual influencia en gran
medida en la dulzura y cuerpo del café) debe ser
controlado y monitoreado. Por lo general, entre
més cantidad de mucilago tenga la grano, mas
dulce sera su sabor.

Los resultados obtenidos muestran también el gran potencial del café de la asociacién en

funcion de los ensayos hechos de proceso natural y honey, pues pese a que ya queda el pase final
de cosecha, los resultados obtenidos muestran mejoras significativas en el puntaje final de taza.
Es importante resaltar que para lograr mejores resultados se deben tener unos equipos minimos
para la medicion de temperatura PH, entre otros, y que, pese a que los productores no los tienen,
presentan buenos resultados. Estos equipos son:

Un (1) cronémetro

Un (1) Termohigrometro

Un (1) Termdmetro laser

Un (1) Refractometro

Un (1) Medidor de pH con sus sales calibradoras
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Un (1) Termdmetro de punzén de 30 cm

Una (1) tabla clasificadora de maduracién

Un (1) fermaestro

Un (1) rastrillo de post-cosecha

Un (1) gravimet

Si los caficultores no cuentan con Kit basico de procesamiento, es dificil que mida,
estandaricen e implementen protocolos de procesos de beneficio, haciendo productos
consistentes para los clientes finales.

Esto haria pensar que una vez finalizado la totalidad de los talleres, con la puesta en practica
del conocimiento adquirido por estos productores, es vital implementar los procesos en finca y

estandarizarlos para cada vez hacer mas consistentes los resultados.
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7. Resultados

En los anexos 1y 2 se pueden ver detalladamente los resultados a nivel individual, tanto del
analisis fisico, como del sensorial para cada uno de los 20 productores, en cada una de las 3
etapas: diagnostico inicial, ensayos de fermentacion y ensayos de naturales y honey.

De manera general, se resalta la gran posibilidad de identificar nuevos clientes y mejores
opciones comerciales para la asociacién, partiendo de la continuacién que le den los productores
vinculados a este proceso, a la estandarizacion de procesos en el beneficio.

El segundo componente del proyecto es el desarrollo de:

Propuesta Tecnoldgica Para La Asociacion Del Sur Del Departamento Del Tolima

Esta propuesta se disefio desde la necesidad y la perspectiva de desarrollar El training como
un método de entrenamiento tedrico-practico que integra, la capacidad, la comprension o
conocimiento.

El training orienta el auto-conocimiento, a la autodisciplina para logras buenas préacticas en
las diferentes etapas de produccién de cafés.

Como parte de la continuidad del diagndstico, en donde se determina el estado actual de los
procesos productivos de cafés especiales, se requirié desarrollar una propuesta tecnologica para
la Asociacion de Productores ASOPEP, que les permitiera conocer su realidad y situacion actual
y a través de la adopcion de dicha propuesta, puedan mejorar sus procesos productivos y subir la
calidad de su café. Para fortalecer el conocimiento de los productores y todo crear consciencia de
lo que significaba cada aroma y sabor, asi como la importancia de todo el proceso de produccién

del café; desde el cultivo al beneficiado, pasando por el tueste, hasta la elaboracién final.
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Para esto se propuso el desarrollo de dos (2) talleres para los veinte (20) productores objeto,
que tengan correspondencia con los resultados del diagnéstico para promover el mejoramiento de
los procesos productivos. De acuerdo a la experiencia desarrollada en procesos de entrenamiento
en temas de calidad, se consider6 que el namero 6ptimo de productores fuera veinte (20) para
que el ejercicio tedrico-practico pudiera tener aplicacion y se pudiera atender con mayor
eficiencia el desarrollo del taller y las inquietudes que pudieran surgir durante el mismo.

El training 1, se realizd los dias 25 y 26 de julio de 2018, se contd con la asistencia de 24
participantes distribuidos asi: 24 asistentes el dia 25 de julio y 20 asistentes el dia 26 de julio
como se puede ver en el Anexo 3. El objetivo de este ejercicio préctico es el desarrollo de
técnicas y métodos, para fortalecer las bases del oficio de la produccién del café; desde el cultivo
al beneficiado, el tueste, hasta la elaboracion final.

El training 2, se realizé los dias 22 y 23 de agosto de 2018, se contd con la asistencia de 20
participantes distribuidos asi: 20 asistentes el dia 22 de agosto y 20 asistentes el dia 23 de agosto
como se puede ver en el Anexo 3. Con los trainings busca fortalecer habilidades mediante
diferentes practicas o entrenamiento enfocadas en el desarrollo de las buenas préacticas de los
procesos de produccion del café.

Los contenidos propuestos surgen de la necesidad y experiencia desarrollada por la empresa
en una trayectoria de mas de 15 afios, en los que se han desarrollado propuestas tecnolégicas de
este tipo en asociaciones ubicadas en diferentes partes del pais.

Asi que se desarrollaron los siguientes objetivos y contenidos por cada uno de los talleres:

El Training 1. Se orient6 con los siguientes objetivos:

e Conocer las variables que influyen en la formacidn de un perfil de taza.
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e Identificar los puntos de control en las etapas de recoleccion, fermentacion

e Secado y almacenamiento.

e Generar recomendaciones en beneficio para que los caficultores puedan producir un café
con taza limpia y mejorar la calidad.

e Promover el uso de los puntos de control para el aseguramiento de la calidad del café.

e Apoyar el trabajo de la asociacion para facilitar la produccion de micro lotes y cafés
especiales.

Contenidos

» Variables que afectan la calidad del café

» Puntos de control en la recoleccion del café

» Escalas de maduracion - grados Brix

* Puntos de control en la fermentacion

* Variables que afectan la fermentacion

* Preparacion del café para fermentacion.

 Verificacion del punto de lavado, mediciones en el Cafés despulpados

* Variables que influyen en el secado del café

» Etapas en el secado del café especial

» Lavado y seleccion tratamiento de fermentacion

* Variables que influyen en el almacenamiento

» Formulacion de ensayos de fermentacion para Cafés lavados

El Training 2. Se orient6 con los siguientes objetivos:

e Identificar las causas de los defectos fisicos y en taza.
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e Interpretar los resultados de calidad fisica y sensorial para establecer oportunidades de
mejora.
e Formular ensayos de café natural y honey.
Contenidos:
* Tipos de muestreos de café especial
» Causas de los defectos fisicos y rangos de tolerancia
* Factor de rendimiento Granulometria y densidad del grano
+ Atributos en taza - tastify
» Entrega de resultados de calidad fisica y sensorial
+ Interpretacion por cada uno de los participantes
* El enfoque de las tres olas del consumo y del procesamiento del café
+ Cafés Naturales - Puntos de control
+ Cafés Honeys - Puntos de control
» Degustacion de cafés, lavados, honeys y naturales
* Presentacion de los resultados de los ensayos de fermentacion
» Formulacion de ensayos de cafés naturales y honeys.
Dicha propuesta se desarroll6 en la finca de uno de los productores, ubicado a 45 minutos de
la cabecera principal de Planadas, via a Gaitania, con el fin de que se hiciera una formacién
tedrico- préctica, transfiriendo en la vida real el hacer de cada uno de los procesos que luego se

harian en ensayos.

La Asociacion financi6 los refrigerios y almuerzos para el desarrollo de estas actividades.
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Como resultados del desarrollo de esta propuesta, a través de los training, se resalta la activa
participacion de los productores y asistentes técnicos de ASOPEP y su necesidad de seguir
reforzando conocimiento tedrico- practico, tanto a nivel individual, como colectivo, al hacer el
mapa sensorial de la Asociacion y se dejaron tareas concretas alrededor de la obtencién de
calidad a nivel individual en las fincas, como se puede ver en las recomendaciones de los
resultados de los andlisis individuales.

Diagndstico e identificacion del estado actual de los procesos productivos de café especiales
en las asociaciones del sur del Tolima y la presentacién de la propuesta tecnolégica para la
asociacion del sur del departamento del Tolima.

Resultado Malla:

Tabla 1
Resultados malla y promedio
Malla Promedio
18 33,535
17 30,625
16 22,15
15 8,995
14 3,71
13 0,81
12 0,125

0 0
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Tabla 2
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“Figura 5”. Resultados promedio
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El peso y el tamafio de los granos de café son caracteristicas que definen su precio en el
mercado; como se puede observar en la grafica anterior, el 33% de las fincas en las que se realizd
este proceso arroja un grano de café de mayor altitud ya que suelen ser méas densos y de mayor
tamafio donde es analizado y clasificado por una malla o ldmina metéalica perforada con orificios
usualmente redondo u ovalados con didmetro de los agujeros clasificAndose desde la 0 hasta 18,
donde la malla 18 define las caracteristicas mencionadas anteriormente.

Resultado Defectos Fisicos

Tabla 3
Resultados proceso de lavado, defectos fisicos
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1
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Tabla 4
Resultados defectos fisicos y promedio

Negro total 0,11
Negro Parcial 0,04
Vinagre total 0,28
Vinagre Parcial 0,21
Embrién Muerto 0,01
Reposado 0,00
Afectado por hongos 0,00
Broca severa 0,35
Mordidos 0,58
Partidos 0,32
Aplastados 0,12
Ambar 0,05
Veteado 0,20
Sobresecado 0,00
Flojo / Himedo 0,13
Cristalizado 0,31
Inmaduro 0,46
Averanado/ Arrugado 0,22
Triangular 0,47
Concha 0,05

Golpe granizo 0,09




Dafio en cereza Grano 0,00
Materia extrafia 0,00
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“Figura 6°Gréfico de resultado de promedio

Como se puede observar en la grafica anterior y teniendo en cuenta el estudio que se ha
realizado a las diferentes fincas sobre los defectos fisicos que arroja el grano del café son
diferentes defectos como los granos de café que salen mordidos ya que da un resultado del
0.58%, pero que no es relevante o que pueda afectar la venta al mercado.

Resultado Analisis Fisico

Tabla 5
Resultado analisis fisco y sus propietarios o fincas

2
Pergamino Lavado 3
Honey No No No No No 5 11 19
Natural No No No No No 6 12 20
Excelso Si No Si No Si 7 13

Pergamino Lavado  No
Honey No No No No No 17

Natural Si No Si No No
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Excelso Si No Si No Si

Pergamino Lavado

Honey Si No Si No No 14
Natural No No No No No
Excelso Si No Si No Si

Tabla 6

Resultados segun apariencia, olor y color

Pergamino Lavado

Uniforme Desunifome | Caracteristico No carteristico Verde Oliva

Apariencia Olor Color

“Figura 7 Resultados caracteristicas pergamino lavado

En la actualidad se encuentran diferentes métodos en el que el café puede ser procesado
después de la recoleccion; estos procesos dependen de factores ambientales como el clima,
disponibilidad de agua y porcentajes de precipitacion, ademas de la caracteristica que se busca en
la taza, ya que la forma de procesarlo tiene una gran influencia en el sabor final; teniendo en

cuenta lo anterior se observa en la grafica, segun estudio realizado a las diferentes fincas el
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resultado arrojado fue que 17 de ellas presentan en caracteristicas como apariencia que es
uniforme, el olor es caracteristico y ninguna de las fincas arroja el color verde oliva.

Tabla 7
Resultados de caracteristicas como la aparecia, el olor y el color
Uniforme Desuniforme Caracteristico No Verde
Caracteristico Oliva
1 0 1 0 0

HONEY

1,2

0,8
0,6
0,4

0,2

=
=

Uniforme Desunifome | Caracteristico No carteristico Verde Oliva
Apariencia Olor Color

“Figura 8”. Resultados caracteristicos Honey

Para la realizacion del proceso Honey se tiene en cuenta que los granos de café no son granos;
son semillas de las cerezas de café. La bebida cafeinada favorita proviene de un jugoso fruto
rojizo (a veces amarillo o naranja). Pero antes de que se pueda tostar los granos, las capas de la
cereza de café se deben remover y luego los granos se secan al 11% de contenido de humedad.
Los dos métodos mas comunes de remover la cereza son: primero remover con agua (proceso

lavado) y segundo dejar el café secar al sol antes de removerla (natural / proceso seco). Los

granos de café no son granos, son semillas de las cerezas de café. Si, asi es. Tu bebida cafeinada

favorita proviene de un jugoso fruto rojizo (a veces amarillo o naranja).

Pero antes de que se pueda tostar los granos, las capas de la cereza de café se deben remover y luego
los granos se secan al 11% de contenido de humedad. Los dos métodos mds comunes de remover la


https://www.perfectdailygrind.com/2016/04/origin-insight-dissecting-the-coffee-cherry-in-2-videos/
https://www.perfectdailygrind.com/2016/08/proceso-101-lavado-natural-y-honey-produccion-de-cafe-articulo-del-mes/
https://www.perfectdailygrind.com/2016/08/proceso-101-lavado-natural-y-honey-produccion-de-cafe-articulo-del-mes/
https://www.perfectdailygrind.com/2017/02/natural-coffees-judged-differently/
https://www.perfectdailygrind.com/2016/04/origin-insight-dissecting-the-coffee-cherry-in-2-videos/
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cereza son 1) removerla con agua (proceso lavado) y 2) dejar el café secar al sol antes de removerla
(natural / proceso seco).

Sin embargo, el proceso honey es algo que se encuentra en el medio. La cdscara de la cereza se remueve
pero queda una parte de la pulpa, el “mucilago”, que permanece mientras se secan los granos tomado
de https://www.perfectdailygrind.com/2017/03/cafes-de-proceso-honey-amarillo-rojo-y-negro-cual-es-

la-diferencia/

Sin embargo, el proceso honey es algo que se encuentra en el medio. La cascara de la cereza
se remueve, pero queda una parte de la pulpa, el “mucilago”, que permanece mientras se secan
los granos. Sin embargo, el proceso honey es algo que se encuentra en el medio. La cdscara de la
cereza se remueve pero queda una parte de la pulpa, el “mucilago”, que permanece mientras se secan
los granos. Tomado de la misma pdgina

Teniendo en cuenta lo anterior y observando la grafica, se realiz6 estudio a 20 fincas donde
arroja resultados diferentes dentro de las caracteristicas, para el caso de la apariencia solo la finca
14 presenta apariencia uniforme y su olor es caracteristico, el color caracteristico verde oliva no
lo presenta ninguna de las fincas.

Tabla 8
Resultado de apariencia, olor y color

Uniforme Desuniforme Caracteristico No Verde
Caracteristico Oliva
2 0 2 0 0



https://www.perfectdailygrind.com/2016/08/proceso-101-lavado-natural-y-honey-produccion-de-cafe-articulo-del-mes/
https://www.perfectdailygrind.com/2017/02/natural-coffees-judged-differently/
https://www.perfectdailygrind.com/2017/03/cafes-de-proceso-honey-amarillo-rojo-y-negro-cual-es-la-diferencia/
https://www.perfectdailygrind.com/2017/03/cafes-de-proceso-honey-amarillo-rojo-y-negro-cual-es-la-diferencia/
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NATURAL
2,5
2 =
1,5 %
. B
0,5 %
., = =

Uniforme Desunifome | Caracteristico No carteristico Verde Oliva
Apariencia Olor Color

“Figura 9”. Resultado del proceso natural

El proceso natural es un punto medio entre los métodos de secado y lavado; en
el proceso natural (o seco), los granos se dejan secar en su forma original, todo el residuo del
fruto incluyendo la cascara y la pulpa, se remueven antes de pasar al secado. Es un punto medio
entre los métodos de secado y lavado. Durante el proceso de un natural (o seco), los granos se dejan
secar en su forma original, mientras que en el proceso lavado (o htimedo), todo el residuo del fruto
incluyendo la cdscara y la pulpa, se remueven antes de pasar al secado.

https://www.perfectdailygrind.com/2016/10/procesamiento-del-cafe-entendiendo-el-cafe-despulpado-

natural/

Al igual que el proceso consiste en secar la cereza entera después de haberla recolectado, sin
remover la piel o cascara; la forma en que se realiza este proceso puede variar dependiendo de
las instalaciones de las que disponga o el tamafio de la plantacion/produccion,

http://www.coffeeiq.co/procesos-del-cafe-lavado-natural-y-honey/

se clasifican y limpian las cerezas recolectadas para separar de las maduras o dafiadas, luego
se tienden las cerezas en patios secado o en esteras o camas levantadas del piso, a medida que las

cerezas se van secando, se deben ir moviendo para que todas se sequen por igual; como se puede


https://www.perfectdailygrind.com/2016/10/procesamiento-del-cafe-entendiendo-el-cafe-despulpado-natural/
https://www.perfectdailygrind.com/2016/10/procesamiento-del-cafe-entendiendo-el-cafe-despulpado-natural/
http://www.coffeeiq.co/procesos-del-cafe-lavado-natural-y-honey/

40
observar en la gréafica dos (02) de las fincas, es decir la finca cuatro (04) y (17), ademas al tener
en cuenta el proceso descrito anteriormente la apariencia del grano es uniforme y el olor es
caracteristico, de esta forma se puede realizar la clasificacion en la produccion para la
comercializacion del producto segun requerimientos en el mercado.

Tabla 9

Clasificacion en la produccion para la comercializacion del producto segun requerimientos en
el mercado.

Uniforme Desuniforme Caracteristico No Verde
caracteristico Oliva

20 0 20 0 20

EXCELSO

25
20
15

10

Uniforme Desunifome | Caracteristico No carteristico| Verde Oliva
Apariencia Olor Color

“Figura 10~ Resultado de café excelso

Cuando se habla de café excelso quiere decir de cierta manera café puro, es decir, libre de
impurezas. Para darle un contexto y perspectiva, primero hay que entender que el grano es
dinamico y sufre 3 transformaciones de consideracion en su proceso antes de llegar a ser usado
para su primordial propésito: la bebida. Al grano se le conoce en la planta como una cereza roja

o amarilla algunas veces, en su estado de maduracién; luego se conoce como se comercializa,
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“pergamino seco”, estado en el que se encuentra después de su beneficio en la finca; y en
excelso, después de la transformacion del pergamino en trilladora. En cada proceso el café pierde
membranas quedando finalmente la almendra recubierta por una tela muy delgada (la pelicula
plateada). Finalmente, la Ultima transformacion consistira en la tostién de la almendra, es decir

proveniente de un café excelso en NOIrma, café excelso quiere decir de cierta manera café puro, es decir, libre de

impurezas. Para darle un contexto y perspectiva, primero hay que entender que el grano es dinamico y sufre 3 transformaciones de
consideracion en su proceso antes de llegar a ser usado para su primordial propésito: la bebida. Al grano lo conocemos en la
planta como una cereza roja o amarilla algunas veces, en su estado de maduracién; luego lo conocemos como se comercializa,
‘pergamino seco” (para nuestro caso café arabigo lavado), estado en el que se encuentra después de su beneficio en la finca; y en
excelso, después de la transformacién del pergamino en trilladora. En cada proceso el café pierde membranas quedando
finalmente la almendra recubierta por una tela muy delgada (la pelicula plateada). Finalmente, la Gltima transformacion consistira

en la tostion de la almendra, que para el mas deseable de los casos seré excelsa, es decir proveniente de un café excelso en

norma. https://educafes.com/2016/04/27/la-excelencia-del-cafe-colombiano/

por lo anterior, la gréafica indica que las (20) fincas donde se realizé el estudio, el grano de
café arroja una apariencia uniforme, el olor es caracteristico y el color del grano es verde oliva;
indicando que es un grano que presenta calidad para el mercado y comercializacion.
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2 Terroso| Terroso [Limpia|LimpialFermento| Limpia |Vinagre | Papel | Papel | Fermento [ Metalico | Limpia | Limpia |Limpia| Fenol |Metalico| Limpia | Limpia [Limpia| Limpia
3 Limpia | Limpia [Limpia|Limpia| Limpia Limpia | Limpia | Limpia | Limpia Pulpa Limpia | Limpia | Limpia |Limpia| Fenol Fenol Limpia | Limpia |Limpia| Limpia
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“Figura 11” Resultado catacion


https://educafes.com/2016/04/27/la-excelencia-del-cafe-colombiano/

Tabla 10
Resultado taza 1

Terroso
Metalico
Limpia
Vinagre
Papel
Fermento

R NDNOBSDN

Tabla 11
“Figura 12” Resultado taza 1

Resultado taza 2

Terroso 2
Metalico 2
Limpia 10
Vinagre 1
Papel 2
Fermento 2
Fenol 1

Tazal
FERMENTO  TERROSO
PAPEL 5o, 10%

10%

VINAGRE
10%

METALICO
20%

LIMPIA

45%
B TERROSO ® METALICO M LIMPIA
B VINAGRE ® PAPEL B FERMENTO
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Taza 2

FENOL TERROSO
FERMENTO 5o 10%

10% METALICO
10%

PAPEL
10%

VINAGRE
5%

LIMPIA
50%
EHTERROSO W METALICO M LIMPIA H VINAGRE

M PAPEL M FERMENTO M FENOL

“Figura 13” Resultados taza 2

Tabla 12
Resultados taza 3

Limpia 17
Fenol 2

Taza 3

H LIMPIA M FENOL

“Figura 14” Resultado taza 3
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Tabla 13
Resultado taza 4

Pulpa 1

Metalico 1

Limpia 18
Tabla 14

Resultado taza 5

Pulpa 1
Limpia 19

PULPA

5%
METALICO
5%

LIMPIA
90%

HPULPA H METALICO M LIMPIA

“Figura 15” Resultado taza 4

Taza 5

PULPA

5%

LIMPIA

95%
H PULPA M LIMPIA

“Figura 16 ” Resultados taza 5
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Como se puede observar en las graficas anteriores con respecto al proceso de catacion por
cada uno de pasos claves para su dominio arroja un porcentaje alto en tipo limpia, donde en el
paso 1 arroj6 un porcentaje del 45%, en el paso 2 su porcentaje es del 50%, para el paso 3 arrojé
un porcentaje del 89%, el paso 4 su porcentaje fue del 90% y en el paso 5 da un porcentaje del
95%; todo esto nos quiere decir que la taza limpia se refiere a una taza transparente o cristalina 'y
a la ausencia de impresion negativa en el sabor; la catacion del café es un proceso que permite
distinguir las virtudes de los defectos que puede tener un café que personas con amplia
experiencia pueden describir y expresar de manera ordenada sobre la base del protocolo de la
Sociedad Americana de Cafés SCAA.

Resultado Caracteristicas Grano
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(%) w01 101 11| 122 89| 96| 11| 86l 94 88 89| 9 98 115 1058] 109 117 99| 112] 95
Merma(%)
18,04| 17,04| 17,12| 447| 1632 176 16,76| 17,84 17,2 186| 18,08 1816 1812 26,9| 1856| 19,24( 41,875 16,16] 16,36 16,92
Factor de
rendimiento M14 87,85 89,15 87,37| 138,79] 90,96| 87,85 86,98 90,16 86,81| 88,52 90,02| 87,76] 87,94] 99,24| 92,696 90,3| 1331 87,06 9621 911
Factor de
rendimiento M15 89,97 91,86 89,7 143,13 93,88 90,49 8838| 93,78| 88,61 90,67| 92,99| 89,06] 89,74| 99,72 93438| 92,06 134,13| 89,24 101,04 93,43

Densidad
aparente(gr/litro) 728| 68| 728 722[ 738 710 679 734 71| 708 726 704[ 734 761 704 7021 708 714 669

700

Granos quaker/100
gramos de tostado 9 5 10 6 6 8 4 15 12 7 11 9 12 4 7 16 3 8 8

“Figura 17” Resultados segun caracteristica de grano
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“Figura 18” Resultado segin humedad

Segun estudio realizado en el proceso de definicion caracteristicas de grano de café en las (20)
fincas arroja porcentajes en cada uno de los tipos como se puede observar en la grafica anterior
la humedad; para cada una de las fincas se puede apreciar que la finca cuatro (04) arroja una
humedad del 12,2%, donde es un factor determinante para la comercializacion, de gran
importancia en la conservacion de sus caracteristicas fisicas, sensoriales e inocuidad. Para el café
y otros granos, se ha definido el rango de humedad entre el 10% y el 12%, la referencia anterior
la mayoria de las fincas estan arrojando el porcentaje para un grano de café con las

caracteristicas para su comercializacion.

50

45
40
35
30
25
20

15
10
5

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

“Figura 19” Resultado de la merma
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La pérdida de peso del grano de café, es decir la merma, se tuvo en cuenta en las fincas donde
se realizo el estudio para saber cuales de ellas arroja el porcentaje mas alto; como se puede
observar en la grafica anterior la finca cuatro (04) arroja el 44,7% un porcentaje relevante frente

a las demas fincas, seguida se encuentra la finca 17 con un resultado del 41,8%.
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“Figura 20” Resultado de factor de rendimiento M14”

Para el factor de rendimiento M14, se puede observar en la grafica que la finca cuatro (04)
arroja un resultado del 138,7% del porcentaje frente a las fincas donde se realizo el estudio, a su
vez se encuentra la finca (17) con un porcentaje 133,1%; las fincas mencionadas anteriormente
se encuentran encima del 100%; Este método permite valorar los diferentes tipos de granos que
lleva el productor a un punto de compra de manera mucho mas precisa al igual como se
menciond anteriormente es la relacion de la cantidad de café pergamino seco que se necesita para

un saco de 70 kilos de café excelso.
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“Figura 21" Resultado de factor de rendimiento M15”

Dentro del factor de rendimiento M15, se puede observar en la grafica anterior la finca cuatro
(04) arroja un resultado del 143,13% del porcentaje frente a las fincas donde se realizé el estudio,
a su vez se encuentra la finca (17) con un porcentaje 134,13%; las fincas mencionadas
anteriormente se encuentran encima del 100%; Este método permite valorar los diferentes tipos

de granos que lleva el productor a un punto de compra de manera mucho mas precisa.
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“Figura 22 ” Densidad Aparente De Granos Ligeros (GR/Litro)

La densidad aparente muestra los granos ligeros, cascaras u orejas y granos quebrados son
granos o partes de grano que son sensiblemente mas ligeros de peso (es decir menos densos) que

el grano promedio en una clasificacion de tamafio determinado; como se observa en la gréafica
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anterior la finca (09) arroja un resultado de 71, encontrandose por debajo de las otras fincas a las

que se le realiz6 el estudio.
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“Figura 23" granos quaker/100gramos de tostado
Segun grafica muestra que el grano quaker/100gramos de tostado la finca (16) su resultado es
de 16%, seguido de la finca ocho (08) arrojando un resultado de 15%, el estudio se realiz6 a (20)
fincas que producen café en el Municipio de Planadas — Tolima.
Resultado De Los Diferentes Procesos De Lavado
Analisis Por Fincas Tipo De Proceso De Lavado

Tabla 15
Anélisis segln tipo de lavado

3 3 6 3 4 4 2

7

6

5

4 %

3 =

2 = %

1 = =

0 =i = =
Amontonado Extendido  Sumergido Tapado Prolongado  Cochado Cereza

“Figura 24” Fincas Por Procesos De Lavado



Lavado Amontonado

Tabla 16

Malla finca 1,2y 3

Numero Finca 1 2 4
Malla % % %
18 23,7 15,6 22,9
17 32,5 31,5 20,5
16 29,5 28,4 25,6
15 9 15,4 16,4
14 45 7 104
13 0,8 1,5 3,1
12 0 0,3 0,9
0 0 0,3 0,2
Tabla 17 Lavado amontonado tipo y promedio

Promedio

Tipo
18
17
16
15
14
13
12

0

20,73
28,16
27,83
13,6
7,3
1,8
0,4

0
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18 17 16 15 14 13 12 0
“Figura 25” Lavado amontonado de las 3 fincas

Este proceso se realiza para prevenir las postfermentaciones en el secamiento al sol que se
encuentre amontonado el grano de café y luego sea pasado por las mallas para saber su densidad;
teniendo en cuenta lo anterior se encuentran tres (03) fincas donde arroja un grano adecuado para
la comercializacion, ademas de los que quedan en la malla 17 y 16 promedio del grano de café
con las exigencias establecidas para su demanda.

Lavado Extendido

Tabla 18
Lavado extendido en las 3 fincas

Numero Finca 1 2 4
Malla % % %
18 18,1 14,5 19,1
17 35,7 30 20,9
16 31,4 30,7 24,2
15 9,1 14,5 19,1
14 49 75 10,9
13 0,8 2,5 3,9
12 0 0,2 1,2
0 0 0 0,7

Tabla 19
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Resultado lavado extendido

18 17,23 35
17 28,86 30
16 28,77 25
15 14,23 20
14 7,77 15
13 2,4 10
12 0,47 >
0 0,23 0

18 17 16 15 14 13 12 0

“Figura 26~ Lavado extendido malla en las 3 fincas

Lavado Sumergido

Tabla 20
Resultado lavado sumergido

Numero 1 2 3 4 6 8
De Finca
Malla % % % %
18 19,3 14,3 18 19,6 46,4 41,2
17 38,1 31,5 29,7 20,3 24,9 26,5
16 30,5 32,5 22,3 26,5 19,6 18,7
15 7,5 13,9 21,5 18,21 7.4 9,4
14 3,7 6,1 6,5 9,9 1,7 3,4
13 0,7 1,3 1,9 3,7 0 0,6
12 0 0,1 0,1 1,29 0 0,2
0 0 0,3 0 0,5 0 0
Tabla 21

Resultado en promedio de lavado sumergido
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Tipo Promedio
18 26,467
17 28,5
16 25,01
15 12,98
14 5,27
13 1,37
12a 0,28
0a 0,13

Lavado Tapado

Tabla 22

Resultado lavado tapado

30
25
20
15
10

LAVADO SUMERGIDO
MALLA (6 FINCAS)

“Figura 27”

16a 15a
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Lavado sumegido malla en las 6 fincas

Numero De Finca

Malla
18
17
16
15
14
13
12
0

%
17,5
37,6
30,8
9,9
3,1
0,8
0,2

%
19,2
33,1
28,3
11,9
58
14
0,3

%
20,6
22,7
28,6
14,8
91

0,9
0,3

11

%
18,5
26,8
28
14,5
8,3
2,9
0,7
0,3
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Tabla 23
Resultado lavado tapado tipo/ promedio

Tipo Promedio

18 18,95 *
17 30,05 30
16 28,925 25
15 12,775 20
14 6,575 15
13 2,025 0
12 0,525 .
0 0,15

% =
15a 14a 13a

12a Oa
“Figura 28 Lavado tapado malla en las 4 fincas
Lavado prolongado

Tabla 25.
Resultado lavado prolongado

Malla % % % %

18 18 47,7 42,9 13,3
17 29,7 27,3 26 29,8
16 22,3 14,9 18 331
15 21,5 7,6 8,7 12,7
14 6,5 2,2 3,8 7,4
13 1,9 0,3 0,6 2,6
12 0,1 0 0 0,6
0 0 0 0 0,5

Tabla 24

Resultado lavado prolongado tipo/promedio
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Tipo Promedio
18 30,475
17 28,2
16 22,075
15 12,625
14 4,975 .
13 1,35 30 N
12 0,175 25 =
0 0,125 20 =
15 =
10 = %
5 =
. = = -

18a 17a 16a 15a 14a 13a 12a 0Oa

“Figura 29" lavado prologado malla en las 4 fincas

Lavado Cochada

Tabla 25
Resultado lavado cochada

Numero Finca

Malla % % % %
18 21,1 46,5 26,3 14,7
17 30,3 29,4 31,4 23,3
16 28 15,82 24,4 29,2
15 11,6 6,28 10,8 17
14 7.1 1,9 5,4 11,3
13 1,6 0,1 14 37
12 0,2 0 0,3 0,8
0 0,1 0 0 0

Tabla 26
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Resultado lavado cochada tipo/ promedio

Tipo Promedio

18 27,15

17 28,6

16 24,35

15 11,42

14 6,42

13 1,7

12 0,32 40
0 0,02
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“Figura 30” Lavado cochada malla en 4 fincas

Para este proceso se toma el grano de café pasandolo a un horno para su cocimiento y donde
adquiere su debida caracteristica para su comercializacion y éste luego se pasa a las mallas donde
cuatro de las fincas arrojan el mejor resultado quedando el grano en la malla 18; como se
menciond anteriormente este proceso arroja un grano de café de mayor altitud ya que suelen ser
mas densos y de mayor tamafio donde es analizado y clasificado por una malla o lamina metalica
perforada con orificios usualmente redondo u ovalados con didmetro de los agujeros
clasificandose desde la 0 hasta 18, donde la malla 18 define las caracteristicas mencionadas

anteriormente.
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Lavado Cereza

Tabla 27
Resultado lavado cereza

Numero Finca 7 9
Malla % %
18 29,9 17,5
17 27 28,8
16 21,2 29,5
15 13,2 13,5
14 57 8
13 1,3 1,8
12 1,5 0,6
0 0,2 0,3
Tabla 28

Resultado lavado cereza tipo/ promedio

Tipo Promedio

18 23,7

17 27,9

16 25,35

15 13,35 30 _

14 6,85 25 S B

13 1,55 20 é = =

12 1,05 15 = =

0 0,25 10 é = E
5 s =
P Aé;-_._.

18a 17a 16a 152 14a 13a 12a Oa

“Figura 31" Lavado cereza malla 2 fincas
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El proceso lavado cereza indica que el grano de café debe tener color cereza para el debido
proceso, importante conocer que los procesos de post cosecha, conocidos en muchos lugares
como beneficio y secado, comienzan a partir de la recoleccion de las cerezas de café. Para
entender la importancia de estos procesos, conviene conocer en detalle las partes que conforman
una cereza de café. La cereza de café en estado de madurez es un fruto de color rojo o amarillo.
Cada cereza tiene una piel exterior (exocarpio) que envuelve una pulpa dulce (mesocarpio).
Debajo de la pulpa estan los granos recubiertos por una delicada membrana translucida (Silver
Skin) y estas membranas envuelven las dos semillas (endosperma) de café.

https://es-la.facebook.com/CafeChanchamayoPeru/photos/la-cereza-de-caf%C3%A9-en-estado-de-

madurez-es-un-fruto-de-color-rojo-o-amarillo-cada/887603734616707/

Las semillas de café, conocidas como café verde o café oro en ciertos paises, son las que se
tuestan para la elaboracion de la bebida que los consumidores conocen.

Las practicas de post cosecha, que varian de acuerdo con el pais, el tipo de cultivo y la especie
de café, transforman la cereza en un producto seco, listo para el proceso de trilla; teniendo en
cuenta la grafica anterior dos (02) de las fincas arrojaron que el grano de café queda dentro de la
malla 18 indicando consistencia en el grano, se resalta que dicho proceso se realiza teniendo en
cuenta la comercializacion.

Analisis Por Malla Tipo De Lavado

Tabla 29
Analisis tipo de lavado

18 23,70 27,15 30,48 18,95 26,47 17,23 20,73
17 27,90 28,60 28,20 30,05 28,50 28,87 28,17
16 25,35 24,36 22,08 28,93 25,02 28,77 27,83
15 13,35 11,42 12,63 12,78 12,99 14,23 13,60
14 6,85 6,43 4,98 6,58 5,22 7,77 7,30

13 1,55 1,70 1,35 2,03 1,37 2,40 1,80



https://es-la.facebook.com/CafeChanchamayoPeru/photos/la-cereza-de-caf%C3%A9-en-estado-de-madurez-es-un-fruto-de-color-rojo-o-amarillo-cada/887603734616707/
https://es-la.facebook.com/CafeChanchamayoPeru/photos/la-cereza-de-caf%C3%A9-en-estado-de-madurez-es-un-fruto-de-color-rojo-o-amarillo-cada/887603734616707/
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“Figura 32" Analisis de malla por tipo de lavado

Andlisis De Malla Por Defecto Fisico

Tabla 30
Analisis de malla por defecto fisico

Negro Total 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Negro Parcial 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00
Vinagre Total 0,13 0,23 0,77 0,03 0,45 0,88 0,30
Vinagre Parcial 0,00 0,07 0,00 0,48 0,35 0,28 0,25
Embrion Muerto 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Reposado 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Afectado Por 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Hongos

Broca Severa 0,67 0,77 0,67 1,75 0,10 0,70 0,10
Broca De Punto 0,83 0,87 0,97 1,70 1,58 1,53 0,30
Mordidos 0,73 1,93 0,22 0,35 0,23 0,48 0,90
Partidos 0,43 0,27 0,03 0,43 0,05 0,00 0,10
Aplastados 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05
Ambar 0,00 1,47 0,00 0,03 0,00 0,00 0,00
Veteado 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sobre Secado 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Flojo / Himedo 0,00 0,00 0,20 0,00 0,10 0,00 0,00
Cristalizado 1,27 0,00 1,53 0,83 0,00 0,45 0,00
Inmaduro 1,07 0,20 1,62 1,53 1,65 1,15 0,75
Averanado/ 0,10 0,53 0,15 0,08 0,65 0,03 0,15
Arrugado

Triangular 0,50 0,07 0,55 0,43 0,48 0,45 0,10
Concha 0,20 0,23 0,08 0,03 0,00 0,03 0,05
Golpe Granizo 0,03 0,07 0,00 0,00 0,28 0,00 0,00
Dafio En Cereza 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Grano
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“Figura 33" Anélisis de malla por defecto fisico

Resultado Caracteristica Grano

Tabla 31
Resultados segun caracteristicas del grano

Humedad 9,13 9,13 9,38 9,18 9,40 8,75
(%)

Merma (%) 17,64 18,08 18,18 16,15 17,75 17,28
Factor De 93,59 93,97 95,89 90,64 93,48 90,02
Rendimiento

M14

Factor De 167,79 97,81 101,52 70,43 99,50 95,98
Rendimiento

M15

Densidad 722,00 719,33 712,25 733,50 711,50 725
Aparente(Gr/

Litro)

Granos 37,33 13,33 36,75 30,50 16,50 31
Quaker/100

Gramos De

Tostado
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“Figura 34" Resultado caracteristica de grano

En las gréficas anteriores se identifican siete (7) procesos de lavado en las diversas fincas de
este proyecto, con sus respetivos procesos simultaneos, arrojando resultados por cada una de las
fincas, teniendo en cuenta que no todas las fincas se realizan los lavados mencionados
anteriormente; el procesamiento del lavado del café empieza como un proceso después de la
cosecha y requiere de mucha dedicacion y tiempo ya que éste proceso es tan importante como el
mismo cultivo.

Estas fases comienzan desde la recoleccion de semillas del cafeto y sigue numerosos pasos,
entre ellos el secado y la clasificacion.

Se puede definir qué obtener un café de excelente calidad fisica, quimica, bioldgica, requiere
de articular todos los procesos de formar las tareas, partiendo de un buen manejo agronémico y

la implementacion de BPA en el beneficio de cafe.
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8. Conclusiones

De manera general, este proceso de propuesta tecnoldgica ha permitido llegar a las siguientes
conclusiones:

El proceso fundamental para mantenerse en el negocio de cafés de especialidad es el
conocimiento, pues bien, usado se convierte en la mejor herramienta no sélo para mejorar
procesos, sino para identificar y mantener nuevos clientes que le dan opciones de rentabilidad a
la pequena caficultura.

La actualizacion permanente del conocimiento cientifico del café, permitird pasar de ser
productores rasos de café a productores procesadores de café, haciendo que haya un avance en la
cadena de valor de café tanto para los productores a nivel individual, como asociativo.

Respecto a los resultados obtenidos en el diagnostico, se puede ver claramente que si bien es
cierto la Asociacion ASOPEP lleva un tramo adelantado en la via de los cafés de especialidad, es
necesario actualizar los conocimientos de manera permanente, tanto en la forma de hacer
procesos, como en los criterios de compra de los clientes para poder satisfacerlos. Con los
resultados de los analisis también se evidencia el potencial que tiene la Asociacion y la necesidad
de fortalecer la estandarizacion de procesos a partir del uso de herramientas basicas y equipos

para los puntos algidos de los procesos.



63
9. Recomendaciones

En el desarrollo tanto del diagndstico como de la propuesta tecnoldgica en si, se recomienda:

Continuar con los procesos de formacion de manera mas profunda y especializada con el
mismo grupo de productores élite y con el equipo técnico de la asociacion. De esta manera, se
especializa el grupo y se pueden hacer réplicas a los demas productores de manera consistente y
de largo plazo.

Se propone como herramienta de reconocimiento al proceso de calidad adelantado por la
asociacion, la certificacién con reconocimiento internacional del Coffee Quality Institute —CQI-
para los técnicos de la asociacion a traves de los cursos de Q- Processing impartidos por dicha
institucion a nivel nacional.

Se recomienda seguir haciendo los ensayos de fermentaciones y procesos con diferentes
alturas, variedades y condiciones individuales, para hacer una caracterizacién o mapa sensorial
que sirva de herramienta técnica y comercial para la Asociacion.

Dado que ASOPEP es propietario de un predio en el mismo municipio y aprovechando el
interés que demuestran los compradores internacionales en visitar Planadas para comprar su cafe,
“Café y procesos” propone que se haga un centro de procesos que permita ser un centro
permanente de transferencia de tecnologia y a la vez una vitrina comercial que muestre el café de
la Asociacion y del Municipio.

Finalmente, se recomienda una alianza mas activa entre la triple hélice de la competitividad
compuesta entre el sector privado, la academia y el gobierno, para que ejercicios como el
desarrollado tengan sostenibilidad y sean un respaldo para los pequefios caficultores, no solo de

ASOPEP, sino del municipio de Planadas.
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Jhoana Martinez Ocampo Supervisor

C.C 1.088.250.692 De Pereira
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Anexo A. Instrumento De Recoleccion De La Informacion

INSTITUTO TOLIMENSE DE FORMACION TECNICA PROFESIONAL - ITFIP
ENCUESTA

La Institucion de Educacién Superior ITFIP se encuentra interesada en realizar una caracterizacion e identificar las necesidades de formacién de los estudiantes del sur
del tolima, con el propésito de desarrollar un programa acorde a las expectativas del desarrollo profesional.

Aviso de privacidad: Con el registro de sus datos en la presente encuesta autoriza al ITFIP, para aplicar la politica general de tratamiento de la informacién, estos datos seran objeto de

recoleccién y i para fines icos, y de proyeccion social por parte de la institucién.

Nombres y Apellidos Direccion

Colegio Grado
Correo electrénico Teléfono

Te debes imaginar a si mismo dentro de 10 aiios ejerciendo su vida laboral: piensa en donde te gustaria estar y donde no, y contesta.

1. éSu primera opcion al terminar el colegio es? Senala con una X.

a. Hacer un curso en el sena e. Buscar trabajo
b. Aprender un idioma f. Trabajar

c. Aprender de Computacion g. Otra

d. Estudiar una carrera Tecnica ¢éCudl?

e. Estudiar una carrera Profesional

2. ¢Al elegir una carrera profesional, le gustaria tomarla por ciclos propedeuticos para formarse como Tecnico, Tecnhologo y Luego como
Profesional?
Si No

3. ¢Qué carrera le gustaria estudiar?
éPor qué?

>

¢éle gustaria que la universidad en donde estudiase, fuese?
Publica
Privada

T o

éLe gustaria que la universidad en donde estudiase, tuviera una ubicacion?
Dentro del mismo territorio de residencia

Regional con un trayecto cercano no mayor a 1 hora.

Nacional en otro departamento.

o T o wn

6. A considerado realizar su formacion como profesional por ciclos, Tecnico, tecnologo y profesional, cual de estas opciones le llaman la

atencion.

a. Tecnico Profesional en Procesos Administrativos a. Tecnico en Operaciones Contables

b. Tecnologia en Gestion Empresarial b.Tecnologia en Gestion contable y financiera
c. Profesional en Administracion de Empresas c. Profesional en contaduria publica

a. Tecnica Profesional en soluciones web a. Tecnica profesional en Construccion

b. Tecnologia en Gestion informatica b. Tecnologia en Gestiond e la Construcion

c. Profesional en Ingenieria de sistemas c. Profesional en Ingenieria Civil.

a. Tecnica en Mantenimiento electronico a. Tecnica profesional en promocion social

b. Tecnologia en Automatizacién electronica b. Tecnologia en Gestidn Social

c. Profesional en ingenieria electronica. c. Profesional en Trabajo Social

o

. Tecnologia en entrenamiento deportivo

T

Tecnologia en Gesion Deportiva.

o

. Profesional en actividad fisica y deporte

Muchas gracias por su tiempo y colaboracién en contestar, es para el beneficios de los estudiantes
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1. INFORMACION PRODUCTOR / EMPRESA
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Justificacion

Los cafés de especialidad constituyen un segmento en continuo crecimiento, la tercera ola ha
generado un movimiento de tostadores y baristas que buscan micro lotes y estan dispuestos a
reconocer mejores precios a los caficultores.

Este espacio comercial viene aumentando en los Gltimos afios, pero son pocos los caficultores
que logran cumplir con los niveles de calidad requeridos por los compradores.

Para aprovechar las nuevas opciones, se requiere de un trabajo interdisciplinario donde
participen productores innovadores al momento de implementar los procesos de: recoleccion,
beneficio, secado y almacenamiento del grano, adicional a esto se hace necesario que los
caficultores conozcan la calidad fisica y sensorial de su cafe.

Los actores vinculados a la cadena de valor del café de calidad son muchos y muy diversos:
Proveedores de insumos para la produccién, productores, trilladores, tostadores, catadores,
baristas, compradores especializados nacionales e internacionales, principalmente.

Cada uno tiene un nivel de especialidad y conocimiento para que a una tienda especializada
de cualquier parte del mundo pueda llegar el café de la mejor calidad. En todo este proceso, es el
productor el que tiene mayor responsabilidad, pero menor acceso a la informaciony a la
formacion, especialmente en cuanto a los procesos de estandarizacion de la produccion,
recoleccion, beneficio y comercializacion del café de especialidad.

Asi se plantea, a partir de los resultados del diagnostico del estado actual de los procesos
productivos de los asociados de la Asociacion de Productores Ecoldgicos de Planadas —
ASOPEP- hacer un analisis detallado tanto cuantitativo como cualitativo que permita identificar

los puntos criticos del estado actual de los procesos productivos y documentar la estandarizacion
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de tal modo que se pueda replicar de manera permanente, de cara a cumplir con los criterios de
los clientes. Esto servira para fortalecer el proceso de calidad de la Asociacion ASOPEP,
mejorando el conocimiento y las practicas de los productores, que a su vez seran replicadores

para otros productores.



1. Objetivos

1.1 Objetivo General
Realizar el disefio y desarrollo de la estructura documental de los estandares de produccion,
recoleccion, beneficio del café de acuerdo a las normas de calidad propia y/o establecida para la

comercializacion y la exportacion.

1.2 Objetivos Especificos

Desarrollar dos eventos de transferencia de conocimiento para promover la estandarizacion de
la produccidn, recoleccion, beneficio procesos del café de acuerdo a las normas de calidad
propias y/o establecidas para la comercializacion y la exportacion.

Realizar la sistematizacién y elaboracion de los documentos estandares de produccion
impartidos y de los resultados obtenidos en los procesos de muestreo con las correspondientes

recomendaciones de ensayo y sus mejoras.



2. Disefio Metodoldgico

La metodologia que se disefi0 para llevar a cabo este proyecto fue la siguiente:

Para el primer componente relacionado con el avance en la estandarizacion de los procesos de
produccion, recoleccidn, beneficio del café en los productores de una asociacion de productores
y el respectivo disefio y desarrollo de la estructura documental de dichos estandares, se plante6
desarrollar dos eventos de transferencia de conocimiento para promover la estandarizacion de la
produccion, recoleccion, beneficio procesos del café de acuerdo a las normas de calidad propias
y/o establecidas para la comercializacion y la exportacion

Para el segundo componente se plante¢ el disefio y desarrollo de la estructura documental de
los estandares de produccion tratados en los eventos y aplicados con los productores, luego de
haber realizado el diagnostico e identificacion del estado actual de los procesos productivos de
cafés especiales en la asociacion de ASOPEP del sur del Tolima.

En este sentido, una vez obtenidos los resultados del analisis fisico y sensorial a través de la
interpretacion de sesenta (60) muestras de café producido por los asociados de ASOPEP que
hacen parte del CANUMA — Calidad en Nuestras Manos con el fin de determinar el grado de
avance en calidad, a través de la realizacion de ensayos de procesos de fermentacion y beneficio
seco, se hizo un analisis cuantitativo y cualitativo del resultado y se dieron las recomendaciones
respectivas en cuanto a la implementacion de buenas préacticas para la estandarizacion de
procesos.

Como limitantes del trabajo se identifico el hecho de haber iniciado los talleres al final de
julio, por temas administrativos. En esta época, ya la mayoria de los productores han pasado la

cosecha, lo que disminuye también la posibilidad de que un nimero mayor de productores
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hiciera los ensayos pues ya no habia disponibilidad de grano, excepto en las fincas de mayor
altura, es decir, de 1.900 msnm para arriba.
Poblacion
La poblacién seleccionada fue 20 productores de la Asociacion de Productores Ecoldgicos de
Planadas — ASOPEP — se desarrolla el trabajo con los productores que han avanzado en la

implementacion de procesos de calidad de cafes.



6
3. Disefio Y Desarrollo De La Estructura Documental De Los Estandares De
Produccion, Recoleccion, Beneficio Del Café De Acuerdo A Las Normas De Calidad
Propias Y/O Establecidas Para La Comercializacion Y La Exportacion

Para el desarrollo de la propuesta se realizaron dos componentes.

Primer Componente. Se desarrollaron dos eventos de transferencia de conocimiento para
promover la estandarizacion de la produccién, recoleccion, beneficio procesos del café de
acuerdo a las normas de calidad propias y/o establecidas para la comercializacion y la
exportacion, dirigido a los 20 productores seleccionados, realizando analisis fisico y sensorial del
café para el disefio del diagnostico teniendo en cuenta los datos arrojados para el analisis
cualitativo y cuantitativo con el fin de mejorar los procesos de estandarizacion.

Primer evento de transferencia.

Se realizo en los dias 10 y 11 de octubre de 2018, se conto con la asistencia de 24
participantes distribuidos asi: 24 asistentes el dia 10 de octubre y 20 asistentes el dia 11 de
octubre. Ver Anexo 3

El objetivo de este ejercicio practico es el desarrollo de técnicas y métodos, para fortalecer las
bases del tema comercial, es decir de conocer los aspectos a tener en cuenta para ponerle precio a
un café de especialidad y las respectivas conversiones para llegar a un mercado internacional.

Evento 1 transferencia de conocimiento

Objetivo

Asociar los procesos a los costos de produccion y conversiones de rendimiento

Contenido tematico:

e Costos de produccion de cafés diferenciados

e Generalidades del proceso de trilla de cafés de proceso



e Calculo del diferencial de sobreprecio del café diferenciado

e Charla Universidad - El procesamiento como alternativa de generacion de valor y

diferenciacion

Resultados para documentacion:

e Los caficultores tendran las bases suficientes para calcular el sobre precio de un café
diferenciado.
e Los caficultores conoceran la informacion necesaria para producir cafés diferenciados.

Segundo evento de transferencia

Se realizo en los dias 28 y 29 de octubre de 2018, se conto con la asistencia de 20
participantes distribuidos asi: 20 asistentes el dia 28 de octubre y 20 asistentes el dia 29 de
octubre como se puede ver en el Anexo 3. Con los eventos de transferencia se busca fortalecer
habilidades mediante diferentes practicas o entrenamiento enfocadas en el desarrollo de las
buenas practicas de los procesos de produccion del café.

Los contenidos propuestos surgen de la necesidad y experiencia desarrollada por la empresa
en una trayectoria de mas de 15 afios, en los que se han desarrollado propuestas tecnolégicas de
este tipo en asociaciones ubicadas en diferentes partes del pais.

El objetivo y el contenido tematico de cada taller realizado fueron como se describe a
continuacion:

Evento 2 de transferencia de conocimiento

Objetivos

e Calibrar y nivelar en catacion a los técnicos de la Asociacion.
e Ensefiar a los productores la importancia de producir y tomarse un buen café.

e Conocer los diferentes sabores en taza de un café natural y honey.



e Conocer los diferentes perfiles de un varietal.
e Diferenciar un café comercial de un café corriente
Contenido tematico:
e Catacion educativa y socializacion
e Catacion de procesos
e Catacion de varietales
e Principios basicos de Tostion
e Transferencia dirigida a los técnicos de la Asociacion
e Desarrollo de test de habilidades sensoriales
e (Catacion de defectos en taza
e Catacion de cafés de Colombia
e Catacion de procesos
e (Catacion de varietales
e Catacion de cafés regionales
Para el segundo componente, se planted el disefio y desarrollo de la estructura documental de
los estandares de produccion tratados en los eventos y aplicados con los productores.
Como parte del proceso de estandarizacion, se plante6 realizar la sistematizacion y
elaboracion de los documentos estandares de produccion impartidos y de los resultados
obtenidos en los procesos de muestreo con las correspondientes recomendaciones de ensayo y
sus mejoras, basados en los resultados cuantitativos y cualitativos.
Esto dard como resultado un documento que contenga la informacion del proceso de

estandarizacion de produccion, recoleccion, beneficio del café (naturales o honey) realizado con
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la Asociacion de Productores, de tal manera que pueda tener de manera permanente informacién
de consulta para ampliar los procesos de estandarizacién con otros productores.

Resultados de los analisis

Los resultados del andlisis fisico, como del sensorial para cada uno de los 20 productores, en
cada una de las 3 etapas: diagnostico inicial, ensayos de fermentacién y ensayos de naturales y
honey. Estas etapas permitirian establecer las mejores préacticas para la estandarizacion del
proceso. Ver Anexos 1y 2

De manera general, se resalta la gran posibilidad de identificar nuevos clientes y mejores
opciones comerciales para la asociacion, partiendo de la continuacion que le den los productores
vinculados a este proceso, a la estandarizacion de procesos en el beneficio.

Dicha propuesta se desarroll6 en la finca de uno de los productores, ubicado a 45 minutos de
la cabecera principal de Planadas, via a Gaitania, con el fin de que se hiciera una formacion
tedrico- préactica, transfiriendo en la vida real el hacer de cada uno de los procesos que luego se
harian en ensayos.

Como resultados del desarrollo de esta propuesta, se resalta la activa participacion de los
productores y asistentes tecnicos de ASOPEP y su necesidad de seguir reforzando conocimiento
teodrico- practico, tanto a nivel individual, como colectivo, al hacer el mapa sensorial de la
Asociacion y se dejaron tareas concretas alrededor de la obtencion de calidad a nivel individual
en las fincas, como se puede ver en las recomendaciones de los resultados de los anélisis

individuales.
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4. Estandarizacion De Los Procesos De Produccion, Recoleccion, Beneficio Del Café De
Acuerdo A Las Normas De Calidad Propias Y/O Establecidas Para La Comercializacion Y
La Exportacién.

Para la estandarizacion de los procesos y su respectiva estructura documental, y tomando
como base los resultados del diagnostico, se tiene en cuenta para el disefio de la propuesta en
cuanto a estandarizar los procesos para las diferentes fincas y ellas puedan ingresar en la
comercializacion y exportacién ya que para ellos se necesitan normas que debe cumplir el grano
de café.

Para lo anterior se toma como base el diagndstico realizado dando a continuacion una
descripcion cuantitativa y cualitativa de los procesos realizados, que sirvan o den pie para la
construccion de la estructura documental para la estandarizacion.

Dado que el primer paso del andlisis de la calidad es la identificacion de caracteristicas
fisicas: defectos y forma del café, se procede a hacer la descripcion cuantitativa y las respectivas
observaciones cualitativas.

En primer lugar, es necesario resaltar que para poder determinar mejoras en el proceso de
estandarizacion es fundamental y vital:

Identificar los puntos criticos en la calidad que se mide en laboratorio para desde ese
punto devolvernos en la cadena y poder detectar posibles fallas y hacer las recomendaciones
pertinentes.

El proceso para el anlisis de muestras tiene dos partes una fisica y otra sensorial, como se
describe a continuacion:

El analisis fisico esta soportado en el estudio de una serie de factores fisicos como:

Rendimiento y Cantidad: se pesan 250 gramos de café pergamino, honey o natural, se

trillan, se pasan por mallas, se detectan los defectos fisicos y se determina el porcentaje de
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defecto y el factor de rendimiento. Este ultimo es la relacién de la cantidad de café pergamino
seco que necesito para un saco de 70 kilos de café excelso.

Cantidad y Tipo de Defectos en Grano:

Humedad: La humedad ideal debe estar entre el 10 y 11%. En general en las muestras de la
Asociacion, se presentd un rango entre el 10 y el 12%

Densidad: Se miden en gramos por litro. Significa que un grano al ser mas denso, tiene
mayor facilidad para trabajar en proceso. Es mas pesado, independientemente del tamafio.

Color: verde oliva es el color caracteristico de un buen cafe.

Tamaio: se mide en las mallas como se ha explicado previamente.

Existen diferentes grados de calidad fisica y cada uno de ellos puede abonar o disminuir la
calidad integral del grano, pues las caracteristicas fisicas pueden preservar o deteriorar las
caracteristicas quimicas del café.

En cuanto a los defectos fisicos, se puede citar hay un listado de 20 defectos que son
detectables a la vista y que tienen su origen en algunas malas practicas en el beneficio, secado y
almacenamiento del cafe.

Para el analisis sensorial, al analizar el café previo al proceso de tostado, el catador evalla la
calidad fisica del grano. Cuando llegue el momento de analizar el café tostado, molido y
preparado como infusion, se evalla su calidad quimica —sensorial.

La calidad integral es la suma de la calidad fisica y la calidad quimica del café: sus
caracteristicas como producto agronémico y como ingrediente gastronémico.

Los datos arrojados dentro del diagnostico dan claridad de los aspectos a tratar y metodologia
que se puede proponer para la estandarizacion dentro de cada grano de café todo ello con el fin

de desarrollar estrategias para el manejo del mismo.
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Segun la Federacion Nacional de Cafeteros, los defectos fisicos son 14. Sin embargo, Café y
procesos por su experiencia en el mercado, ha llegado a identificar 22 defectos, de los cuales 4
son del primer grupo (negro total, negro parcial, vinagre total, cardenillo), 4 son del segundo
grupo (partidos, broca severa, inmadura y mordida) y son del tercer grupo (broca de punto)

Estos defectos identificados tienen implicaciones a la hora de la concrecion comercial, dado
que unos son de graves consecuencias como toxinas. Otros defectos son aceptables pues las
maquinas que clasifican en la trilla los pueden sacar como en el caso de los defectos
densimétricos (tamafio y peso).

Para hacer el proceso de anélisis, la Asociacion compra café en pergamino, asi inicia el
proceso analizando en verde. Se preparan las muestras, las trillas y se clasifican utilizando las
mallas, asi los granos que conservan el mismo tamafio se logran tostar mejor. Sucesivamente se
mide la humedad (esta debe estar entre 10.5% y 12%, densidad del grano y factor de rendimiento
(la cantidad de sacos de pergamino para obtener 70 kilos de café verde). Seguidamente se
identifican los defectos fisicos. Para este proceso se rige por los pardametros de la SCAA, ahora
SCA, para solo se permiten 5 defectos secundarios y O primarios.

Los defectos primarios son: grano negro, grano vinagre, cereza seca, piedras grandes, piedras
medianas, palos largos, palos medianos. Los defectos secundarios son: pergamino, cascara, grano
partido, grano brocado, vinagre parcial, flote, caracol, piedras pequefas, palos pequefios y

dafados por el agua.
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Defectos Comunes de Granos Verdes
Existen muchos defectos de granos verdes y algunos son mas faciles de detectar que otros,
todo sabemos como es una piedra. Hay que prestar especial atencion a los dos defectos primarios
que son dificiles de reconocer -negro total y vinagre- y cinco defectos secundarios comunes.

Grano Negro Total y Negro Parcial

“llustracion 1” Imagen grano café con defecto primario y secundario.

Los granos totalmente negros se manifiestan como un defecto de orden primario y asi el negro
en partes o parcial es un defecto secundario. Asi se observan los granos con color café o negro,
algunos granos se ven arrugados y presentan la hendidura bien abierta. Considerando que se debe
a la fermentacion, o a la cereza muy maduras y a la insuficiencia de agua durante el desarrollo de
la cereza.

Grano Vinagre o Vinagre Parcial

“lustracién 2 Grano vinagre
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Los granos de café vinagres se presentan como un defecto de orden primario, mientras que
cuando se manifiesta un vinagre parcial representa un defecto secundario. Y cuando el tiempo
entre la recoleccion y el despulpado es prolongado, el grano se torna con un color entre café
claro y oscuro, generando un proceso demasiado largo de fermentacién o el almacenamiento de

los granos con un contenido de humedad bien alto.

Granos Partidos, Mordido o Cortado

“llustracion 3” Grano partido

Este es un defecto secundario que normalmente es causado por la maquina despulpadora.

Grano Brocado

“llustracion 4~ Grano Brocado
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Se manifiesta otro efecto secundario, provocado por las plagas que afectan el café como: la
broca, el perforador blanco del tallo del cafeto, el gorgojo del café, estas afectaciones tienden a
que el grano sea agrios y terrosos.

Granos Sin Trillar

“llustraciéon 5” Grano sin trillar

Asi los granos sin trillar se manifiestan como un defecto secundario, causando astringencia y
amargo en taza. De otro lado la cascara se puede quemar durante el proceso de tueste generando
otro impacto en el grano.

De acuerdo a los resultados obtenidos, se puede deducir que la cantidad de defectos en café
verde que reciben es minima. Sin embargo, el grupo de calidad de la Asociacién esta atento a los
defectos que reciben y lo utiliza para dar retroalimentacion. Los productores luego pueden
mejorar su recoleccién y métodos de produccion

Es importante entender que cada finca y cada pais son diferente. Algunas regiones tal vez
deban lidiar con la broca, otras deben hacer frente a la sequia o lluvias repentinas. Todo esto

conlleva a defectos especificos.
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De otro lado los tostadores y compradores deben considerar estos defectos al momento de
comprar el café, lo que es fundamental adquirir granos de la mejor calidad para asi orientar a los
productores.

Finalmente lo que cuenta es el resultado en taza. Porque se presentan cafés que pueden tener
un buen aspecto fisico, porque el sabor en taza puede no ser atractivo para el comprador y es ahi
donde es necesario centrar la atencion. Por lo que el anlisis de los granos verdes representa
solo uno de los procesos de control de calidad que se deben dar para el café de especialidad.

En general, de las muestras realizadas, los defectos méas recurrentes en el grupo fueron
vinagre, inmaduros, mordidos, broca de punto y broca severa. El vinagre se da por sobre
fermentacion, cosecha de sobre maduros, problemas de limpieza o cuando hay muy altas
temperaturas en el secado. En el caso de los inmaduros, esta relacionados con la recoleccion de
granos verdes. La broca aparece cuando hay una falta de monitoreo de la broca o falta de
flotacidon en el beneficio.

Y los granos mordidos, son originados por las maquinas clasificadoras o despulpadoras que
estan muy viejas o muy descalibradas y hacen que haya mucho grano partido. En los resultados,
este fue el defecto con mayor incidencia y se puede deber precisamente al tiempo que llevan las
maquinas sin mantenimiento o sin cambiar.

El otro defecto que tuvo segunda incidencia fue granos inmaduros y sucede porque se hace la
recoleccion de granos verdes y pintones, generando este defecto y también los quakers a la hora
de la tostion.

Ademas de los defectos fisicos, en el proceso de analisis de la muestra, se mide la humedad,
la merma, el factor de rendimiento, la densidad aparente y los granos quakers por cada 100

gramos de café tostado.
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Con estas caracteristicas, se definen en gran medida los factores de conversion y rendimiento
para establecer el precio del café y si clasifica como uno de especialidad, especialmente a la hora
de determinar cuanto café pergamino necesito para vender un excelso en cuanto a la mermay el
factor de rendimiento se trata. La humedad determina en gran medida el sabor y también la vida
atil que puede tener un café en proceso de almacenamiento, pues si hay un nivel de humedad
superior, hay proliferacion de hongos y bacterias. Los granos quakers determinan los granos
inmaduros recolectados y la necesidad de ajustar el proceso de recoleccién de solo maduros.

La densidad aparente permite saber qué tan denso es un grano, que no tiene que ver
necesariamente con el tamafio del grano, sino con el peso del mismo. Se dice que, a mayor
densidad de grano, mayor facilidad hay para trabajar procesos de beneficio, porque conserva sus
atributos y los expresa asi a la hora de la catacion.

Luego de hacer el andlisis fisico del café en laboratorio, se hace el analisis sensorial, que
permite hacer una descripcién de las caracteristicas organolépticas, de acuerdo al formato de la
Asociacién de Cafés Especiales (SCA) por sus siglas en inglés. Estas son:

e Fragancia (en café molido)

e Aroma (en la infusion)

e Acidez

e Cuerpo

e Sabor en general

e Presencia de aromas y sabores defectuosos

e Tipos de café

Como se ha explicado, en la infusion de café que se hace para el andlisis, se pueden detectar
atributos y defectos. Los defectos pueden ser los siguientes:

Sabores desagradables de la taza
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Todos los granos descritos en el apartado anterior, pueden alterar el sabor caracteristico de un
café, es decir, perder la calidad del mismo. Ademas, los sabores desagradables se pueden
generar por procesos inadecuados procedimientos en el beneficio himedo, igualmente por la, por
contaminaciones con otros productos que se puede presentar en el proceso con la manipulacion y
almacenamiento. Estos impactos son los siguientes:

Granos Asperos y sucios: Este sabor es provocado comlnmente por cafés verdes, “argefios”,
brocados, que no se lograron clasificar en el beneficio himedo. Ademas por la pelicula plateada
que pueda quedar adherida al no darle un tiempo adecuado en las pilas de fermentacion. Es
importante mencionar que los cafés de altura presentan esta pelicula, pero no se considera un
defecto.

Terrosa: Predominancia de sabor a tierra himeda en la taza, hecho que puede ser causado por
los procedimientos al almacenar cafés con alta humedad, lo que crea condiciones para el
desarrollo de hongos que provocan este defecto.

Mohosa: Este sabor se percibe en cafés que han sido almacenados con més del 12% de
humedad en el grano, temperaturas altas (arriba de 22°C) y gran humedad relativa, condiciones
favoreces el desarrollo de hongos. También se puede encontrar en cafés que han sido
almacenados con la humedad adecuada, pero en condiciones de almacenamiento no adecuadas,
tales como bodegas muy himedas y con ventilacion deficiente.

Sabor a rio (Yodo): Es Provocado por frutos que caen al suelo por diferentes circunstancias,
por lo que se revientan o se abren, quedando expuestos al ataque de hongos, lo que provoca el
caracteristico sabor a “rio” o “fenolico”. Los granos derivados de estos frutos, se pueden
reconocer facilmente por presentar la hendidura con una coloracion rojiza. También puede

encontrarse este sabor en cafés que han sido atacados por hongos por efecto de mucha humedad.
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En cafés lavados es poco frecuente encontrar este sabor defectuoso, pero si en los cafés
naturales.

Vinoso: Originado por frutos sobre maduro o cuyo despulpado ha sido tardio. El grano se
puede reconocer porque la pelicula presenta una coloracion rojiza.

Frutoso: Se da por lavado deficiente del café o por de mora en el proceso de despulpado.
Este sabor se caracteriza en los cafés naturales, debido a la miel que estos ain mantienen
impregnada. Otra de las causas que mas inciden para provocar este defecto es la aplicacion de
temperaturas altas en las secadoras mecénicas

Agrio: Es una fase mas intensa que el frutoso y el vinoso y se origina al persistir las
condiciones que provocan estos defectos. El sobre secamiento puede ser otro factor que dé
origen a este sabor.

Sobre fermentado: Tipico olor y con sabor desagradable ocasionados por no lavar el café a
tiempo y dejarlo en las pilas de fermentacién. También es ocasionado al mantener las
condiciones que originaron el frutoso, vinoso y agrio. Otra causa es el amontonamiento de los
cafés recien lavados o bien, capas muy gruesas de café en los patios de secamiento.

Cebolla: Es originado por cafes que después de lavados se amontonan. Con fermentaciones
incompletas o disparejas constituyen otro factor para este defecto. Este sabor es causado por el
acido propidnico originado en las condiciones mencionadas.

Sabor a cosecha vieja: Caracteristico envejecimiento el grano, aunque haya sido bien
beneficiado. Ademas, las condiciones de almacenamiento pueden influir en el envejecimiento
se dé mucho maés rapido, es decir, temperatura arriba de 20°C y humedad relativa arriba del 65%.

Contaminado: EIl café es muy susceptible a la absorcion de otros olores , por lo que su

almacenamiento debe hacerse en condiciones en el que no se altere el sabor original del mismo.
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Entre las contaminaciones mas comunes se pueden mencionar son sabor a saco, fertilizantes,
humo, cardamomao, resina, citricos, insecticidas, jabon.

En términos de los resultados obtenidos, se puede ver que la mayoria de las muestras fueron
con taza limpia, es decir, sin defectos ni sabores desagradables.

Sin embargo, hubo algunos defectos frecuentes como vinagre, fermento, terroso y metalico, la
mayoria originado por la falta de control en la humedad, la recoleccion de frutos verdes y la
estandarizacion en el proceso de beneficio.

Después de haber hecho el diagnoéstico inicial en el que se identificaron defectos fisicos y
sensoriales, se procedio a hacer ensayos de beneficio, acorde con los trainings, haciendo
fermentaciones distintas y luego ensayos de cafés naturales, honey y lavados.

En el diagnostico se relaciona cada una de las tablas y gréaficas donde se identifica de manera
general el tipo de fermentacion, es el sumergido el que evidencia una mayor cantidad de defectos
identificados, siendo los méas sobresalientes los granos cristalizados, inmaduros y la broca severa
y de punto.

En el ensayo de fermentacion extendido, se evidencian los granos partidos, averanados e
inmaduros y esto esta normalmente relacionado con la falta de rigurosidad en la seleccion de
granos maduros y los granos partidos con la falta de calibracion de maquinas.

Posterior a los ensayos con distintos tipos de fermentacidon, se hicieron ensayos de naturales y
honey con distintos tiempos de fermentacion y secado. Para entender esto, es vital explicar las
diferencias entre un proceso y otro.

Hoy se encuentran diversos métodos aplicados al procesamiento del café luego de la

recoleccion; estos procedimientos estan influidos por diversos factores ambientales como el
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clima, disponibilidad de agua y porcentajes de precipitacion, ademas de la caracteristica que se
busca en la taza, ya que la forma de procesarlo tiene una gran influencia en el sabor final;
teniendo en cuenta lo anterior se observa en la grafica, segun estudio realizado a las
diferentes fincas el resultado arrojado fue que 17 de ellas presentan en caracteristicas como
apariencia que es uniforme, el olor es caracteristico y ninguna de las fincas arroja el color verde
oliva pues al hacer procesos no tradicionales, el color es no tradicional también.

Los dos métodos més comunes de remover la cereza son: primero remover con agua, dejar el
café secar al sol antes de removerla. Asi, el proceso honey es algo que se encuentra en el medio.
La cascara de la cereza se remueve, pero queda una parte de la pulpa, el “mucilago”, que
permanece mientras se secan los granos

El proceso natural es un punto medio entre los métodos de secado y lavado; en
el proceso natural (o seco), los granos se dejan secar en su forma original, todo el residuo del
fruto incluyendo la cascara y la pulpa, se remueven antes de pasar al secado. Al igual el proceso
radica en secar la cereza entera después de haberla recolectado, sin remover la piel o cascara; la
forma como se realiza este proceso puede ser diferente dependiendo de las instalaciones o el
tamario de la plantacion/produccion, se clasifican y limpian las cerezas recolectadas se separan
las maduras o dafiadas, luego se tienden las cerezas en patios secado, o camas levantadas del
piso, a medida que las cerezas se van secando, se debe ir moviendo para que todas se sequen por
igual.

Cuando se habla de café excelso se refiere en gran medida a café puro, es decir, libre de
impurezas. Entendiendo que el grano es dindmico y sufre 3 transformaciones de consideracién en
su proceso antes de llegar a ser usado para su primordial proposito: la bebida. Al grano se le

conoce en la planta como una cereza roja o amarilla algunas veces, en su estado de maduracion;
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luego se conoce como se comercializa, “pergamino seco”, estado en el que se encuentra después
de su beneficio en la finca; y en excelso, después de la transformacion del pergamino en
trilladora. En cada proceso el café pierde membranas quedando finalmente la almendra
recubierta por una tela muy delgada (la pelicula plateada). Finalmente, la Gltima transformacion
consistira en la tostion de la almendra, es decir proveniente de un café excelso en norma.

En cuanto al proceso de documentacion para la estandarizacion, se propone que el siguiente
sea el contenido tematico a desarrollar.

Estandares De Produccién, Recoleccion Y Beneficio Del Café Que Permitan Mejorar El
Perfil De Taza.

1. Objeto y campo de aplicacion

2. Términos y definiciones

3. Consideraciones generales sobre la produccion, recoleccién y beneficio del café

3.1 Variables que afectan la calidad del café

3.2Variables que influyen en la formacion de un perfil de taza

4. Produccion Café

4.1 Puntos de control en la produccion de café

4.1.1 Cafés Naturales

4.1.2 Cafés Honey

5. Recoleccion de Café

5.1 Variables que afectan la calidad del cafée

5.2 Variables que influyen en la formacion de un perfil de taza

5.3 Escalas de Maduracién

6. Beneficio de café
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6.1 Verificacion del punto de lavado, mediciones en el café despulpado
6.2 Preparacion del café para la fermentacion
6.3 Variables que afectan la fermentacion
6.4 Puntos de control en la fermentacion
6.5 Etapas en el secado de café especial
6.6 Variables que influyen en el secado del café
6.7 Variables que influyen en el almacenamiento del café
6.8 Ensayos de fermentacion para cafés lavados
6.9 Ensayos de cafes naturales
6.10 Ensayos de cafés honey
6.11 Tipos de muestreo de café especial
6.12 Causas de defectos fisicos y rangos de tolerancia
6.13 Granulometria y densidad del grano de café
6.14 Atributos en tasa — tastify
6.15 Elementos bésicos para la interpretacion de resultados de calidad fisica y sensorial
6.16 generalidades del proceso de trilla de cafés
7. Costos del Cafe
7.1 Costos de produccion de cafés especiales
7.2Calculo del diferencial de sobreprecio del café diferenciado
8. Catacion de café
8.1 Sabores de una taza de café
8.1.1 Sabores de una taza de café natural

8.1.2Sabores de una taza de café honey
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8.2 Perfiles de un café varietal.

5. conclusiones

De manera general, este proceso ha permitido llegar a las siguientes conclusiones:

Los procesos de fermentacion y cafés naturales y honey se convierten en una opcién
interesante para mejorar el perfil de taza, incluso de variedades que tradicionalmente no tienen
buenos resultados en este aspecto.

Por otro lado, el uso de herramientas basicas y conocimiento especializado permite construir
perfiles de cafés a la medida de clientes especificos que por su nivel avanzado estan dispuestos a
pagar por este tipo de cafés, haciendo una actividad rentable y sostenible en el tiempo.

Y por Gltimo indicar que es necesario actualizar los conocimientos de manera permanente,
tanto en la forma de hacer procesos, como en los criterios de compra de los clientes para poder
satisfacerlos. Con los resultados de los ensayos realizados tanto de fermentaciones, como de
cafés naturales y honey, se evidencia el potencial que tiene la Asociacion ASOPEP vy la
necesidad de fortalecer la estandarizacion de procesos a partir del uso de herramientas basicas y

equipos para los puntos algidos de los procesos.
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6. Recomendaciones

En el desarrollo de la presente propuesta se recomienda:

Continuar con los procesos de formacion de manera mas profunda y especializada con el
mismo grupo de productores élite y con el equipo técnico de la asociacion. De esta
manera se especializa el grupo y se pueden hacer réplicas a los demas productores de
manera consistente y de largo plazo.

Seguir haciendo los ensayos de fermentaciones y procesos con diferentes alturas,
variedades y condiciones individuales, para hacer una caracterizacion o mapa sensorial
que sirva de herramienta técnica y comercial para la Asociacion.

Dado que ASOPEP es propietario de un predio en el mismo municipio y aprovechando el
interés que demuestran los compradores internacionales en visitar Planadas para comprar
su café, “Café y procesos” propone que se haga un centro de procesos que permita ser un
centro permanente de transferencia de tecnologia y a la vez una vitrina comercial que
muestre el café de la Asociacion y del Municipio.

Finalmente, se sugiere una alianza mas activa entre la triple hélice de la competitividad
compuesta entre el sector privado, la academia y el gobierno, para que ejercicios como el
desarrollado tengan sostenibilidad y sean un respaldo para los pequefios caficultores, no

solo de ASOPEP, sino del municipio de Planadas.
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Anexo C. Transferencia De Conocimiento #2, Dias 28 Y 29 De octubre De 2018
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