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RESUMEN

Los factores que influyen en la calidad del café son determinantes, es asi, que se
planted: el “Estudio de la calidad de café organico (Coffea ardbica Linneo) en
postcosecha, en tres localidades de la provincia Caranavi”; efectuado en: Villa El
Carmen, Italaque e lllimani. Con el apoyo de encuestas se realizo el seguimiento
del proceso desde la cosecha hasta el secado del grano para su posterior
analisis. Estableciendo que en dos de las tres localidades evaluadas (Villa El
Carmen e ltalaque) se seleccionaron los frutos después de la cosecha, siendo
que en lllimani s6lo el 40 % realiz6 dicha seleccion; el boyado (separacion del
material que flota en la superficie del agua) fue efectuado de forma general; el
despulpado es practicado en las tres localidades utilizando: la despulpadora
mecanica en Italaque, la demucilaginadora en Villa EI Carmen y peladoras
manuales metalicas o de madera en lllimani, con la respectiva limpieza y
manteniendo de las mismas. En general el grano fue fermentado en menos de
12 horas, entre 12 y 24, y en mas de 24 horas; el lavado se realizo en tiempos
menores y mayores a cuatro veces; el secado en mesas en Villa EI Carmen, en
playas de cemento en Italaque y en lllimani el 6.67 % seco sobre tierra por lo que
durante la catacién se sintié un sabor terroso; Los tiempos empleados para todos
fue: menor, igual o mayor a cuatro dias.

Para evaluar las caracteristicas organolépticas en cada uno de los procesos, se
realizd6 una evaluacién fisica y la prueba en taza de 23 muestras, cuyos
resultados fueron analizados con el andlisis multivariado de Cluster o
Conglomerados con el paquete estadistico SPSS V. 11.5; determinando varios
grupos; caracterizando el café verde, que presentaron afinidad en lo que se
refiere al tamafo de grano, color verde azulado a un verde palido, olores fresco a
limpio, tueste regular a bueno, correspondiendo a la calidad extra, a diferencia
de los demés en Villa EI Carmen el segundo grupo presentd un café de calidad
suprema por el tamafio de grano, muy buen color de grano verde azulado, olor a
limpio fresco y un tueste bueno.

La prueba en taza de las muestras de café obtenidas en lllimani permitio
conformar grupos que presentaron similitudes en la calificacion en fragancia -
aroma, cuerpo, sabor y resabio los cuales calificaron de 5 a 6, catalogados como
mediocres a normales, en general se tuvieron puntuaciones arriba de 6.5 en
acidez lo cual corresponde a una buena puntuacion caracteristico de un café de
altura, las calificaciones finales obtenidas van de 73.2 a 79, 6 que los constituye
como café de calidad media con defectos encontrandose durante el taceo: agrio,
aspero y terroso, cabe mencionar que el séptimo grupo presenté calificaciones
superiores a 6 en fragancia - aroma, cuerpo y acidez mostrandose con buenas
caracteristicas organolépticas, tratAndose de un café de calidad especial al
igual que los grupos de Villa EI Carmen e Italague con calificaciones superiores a
80 puntos.



1. INTRODUCCION

El café, es una de las bebidas de consumo mas difundido en el mundo, el
agradable sabor que presenta es un factor decisivo en la generalizacion del

consumo de café a escala mundial.

La produccion del café se realiza en mas de 60 paises en desarrollo, en zonas
tropicales y subtropicales, y su comercializacidén esta orientada a mercados como
Estados Unidos, Holanda, Alemania, Bélgica, Espafia, Suiza, Portugal, Rusia, y en
algunos casos a Japoén, (IBOCE, 2003). Bolivia reune varias cualidades para poder
llegar a este tipo de mercados, tiene una gran diversidad ecoldgica que permite

ofertar un producto de calidad certificada y sostenible.

El sector cafetalero de nuestro pais se ha constituido en un rubro econémico de
gran importancia, que ha logrado beneficios como el fortalecimiento del sector

productivo y exportador.

En 2004, la produccion de café fue de 23780000 Kg. de los que se destinaron a la
exportacion 5491318 Kg generando divisas para el pais por un valor de 9,352,769
millones de dolares (INE, 2004).

En las zonas de produccion en su totalidad se encuentra cultivada la especie
Arabica, siendo la variedad Tipica o Criolla la mas extendida con
aproximadamente un 93 %, existiendo ademas las variedades Caturra, Catuai,
Mundo Novo y Catimor en un 7 % (IBOCE, 2003).

Desde hace muchos anos los Yungas pacenos se ha caracterizado por ser una
region cafetalera, asi el departamento de La Paz aporta con algo mas de 95 % a
la produccion nacional del café, constituyéndose en el primer producto
agropecuario no tradicional destinado a la exportacion, generando empleo para

numerosas familias de pequefios agricultores (IBOCE, 2003).



Fischersworring y Robkamp (2001), afirman que en estudios pilotos realizados en
la region de Caranavi se distinguieron diferentes tipos de prebeneficio, los mas
caracteristicos son: el prebeneficio tradicional individual, que corresponde a las
operaciones de recoleccion, despulpado, fermentacion, lavado y secado;
prebeneficio tradicional colectivo, con las operaciones citadas anteriormente;
prebeneficio ecoldégico o con desmucilaginado mecanico colectivo, con las
operaciones de recoleccion, despulpado, remocién mecanico del mucilago y

secado.

1.1. Justificacion

La calidad del café, esta definida como un 6ptimo estado de éste en la prueba de
taza, dependiendo del consumidor al que vaya dirigido y un solo sabor defectuoso
puede llegar a ser causa de descalificacion por un grupo de consumidores. En los
ultimos afios muchos consumidores se han vuelto mas exigentes, por lo que la
demanda de café va aumentado gradualmente, los productores que ignoren esta
tendencia actual, se exponen a perder su participacion en el mercado

internacional.

En Bolivia el consumo de café es de aproximadamente 30 % del total producido, el
resto se exporta, debiendo cumplir en el mercado internacional con normas
estrictas de cualidades finales que estan relacionadas al origen, el proceso de
prebeneficio humedo en postcosecha y controles que se hagan durante este

proceso.

En general, la produccién del café ha sido afectada por la mala calidad,
ocasionando la disminucion en las exportaciones, creando pérdida de credibilidad

y dependencia a los precios internacionales.

Por lo tanto, el estudio va dirigido a realizar un estricto control de calidad del café

en tres zonas con diferentes tipos de prebeneficio humedo caracteristicos de la



region de Caranavi, realizando un seguimiento de las normas establecidas para la

obtencion de un café organico.

1.2.

1.2.1.

1.2.2.

1.2.3.

Objetivos

Objetivo general

Evaluar la calidad de café organico (Coffea arabica L.) con diferentes tipos
de prebeneficiado en postcosecha, en tres localidades de la Provincia

Caranavi.

Objetivos especificos

Determinar los factores que influyen en la calidad del café organico en la

fase de postcosecha.

Evaluar, las caracteristicas organolépticas en cada uno de los procesos del

café organico.

Hipotesis

No existen diferencias en los factores que influyen en la calidad del café

organico en la fase de postcosecha.

Las caracteristicas organolépticas no presentan diferencias en cada uno de

los procesos de café organico.



2. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1. Importancia econdémica

La zona occidental de Bolivia con los Yungas de La Paz, tiene en el café a su
mayor producto agricola de exportacion, se estima que alrededor de 20000
familias participan en el cultivo del cafeto, su comportamiento en los ultimos afos
a situado al café a nivel nacional como el cuarto producto de exportacion después
de la soya, el algodon y la castafia. En 28 afos de exportaciones de café, se
llegé a tener un valor total acumulado de $us 358.7 millones, considerandose este
rubro como uno de los sectores de exportacion no tradicional mas importante de

los ultimos afos, (Arévalo, 2000).

2.2. Zonas de produccion

La produccién de café esta dividida en diferentes regiones del pais, pero la mayor
parte se concentra principalmente en el departamento de La Paz que participa con
mas del 96% de la superficie cultivada; dentro de los demas departamentos, Santa
Cruz es el mas representativo con un 2 %, seguido por Tarijay Beniconun 1 %y
por Cochabamba y Pando con un 0.5 % del total, (COBOLCA, 1991).

2.3. Requerimiento edafoclimatico

El café se desarrolla en altitudes entre 600 y 2000 metros, requiere temperaturas
entre 18 y 22 ° C, vientos moderados y lluvias frecuentes, lo 6ptimo es de 2000 a
3000 mm/afio de lluvia, (Arévalo, 2000).

Para el Centro de Preparacion del Café (1998), los mejores suelos para el cultivo
del café son los francos de estructura granular; negros, donde hay buena aeracion
y permeabilidad moderada, exige buen drenaje, tanto interno como externo, razon
por la cual no prospera en suelos pesados y de topografia plana. Los suelos

deben poseer el pH entre 5.0 y 6.0.



2.4. Descripcion del fruto del café

Brahman y Bressani (1978), indican que el fruto de café consta del grano
propiamente dicho o endospermo que son las semillas, la pelicula plateada
llamada endospermodermo, la cascara o endocarpio conocido como pergamino,
una capa mucilaginosa o mesocarpio y exocarpio que es la cascara del fruto. El

epicarpio y mesocarpio reciben también el nombre de pericarpio.

El mucilago forma parte del mesocarpio del fruto y esta constituido mayormente
por azucares y substancias pépticas que provocan su condicion de hidrogel,
constituyendo una sustancia altamente higroscoépica que dificulta el secado del
grano del café, (CICAFE 1991).

Figura 1. Café en cereza

Los granos del café son de sabor suave, aromatico y frutado, tiene una excelente
calidad de taza y del total de produccién 70 % pertenece a la especie arabica.
(Arévalo, 2000).

2.4.1. Composiciéon quimica de la semilla

Segun el Centro de Preparacién de Café (1998), indica que el café es una semilla

de albumen coérneo, en la cual se encuentran los cinco grupos de principios



fundamentales, que constituyen la materia viva: agua, materias minerales,
glucidos, lipidos y protidos; también contiene acidos organicos y clorogénicos,
alcaloides y algunas vitaminas. En el Cuadro N° 1, se presenta los porcentajes en

que estan presentes cada uno de dichos compuestos.

Cuadro 1. Composicion quimica del café verde y tostado (% en base seco)

Componente Café Verde (%) Café Tostado (%)
Minerales 3.0-4.2 3.5-45
Cafeina 09-12 1.0
Lipidos 12.0-18.0 14.5-20.0
Proteinas 11.0-13.0 13.0-15.0

Fuente: Centro de Preparacion del Café (1998)
2.5. Prebeneficio del café

Maisonneuve & Larose (1990), Indican que el prebeneficio del café puede

realizarse mediante dos técnicas:

X VIA HUMEDA; donde se efectia el despulpado, fermentado, lavado y

secado.

X ViA SECA; que se aplica a los frutos secos de café con cascara, y permite
una sola operacién mecanica liberando los granos de todas sus cubiertas,
esta técnica se practica en el Brasil, donde casi la totalidad de la

produccidn se prepara de esta manera.
2.5.1. Recoleccion o cosecha

Para el Centro de Preparacion de Café (1998), la recoleccién consiste en
desprender manualmente el grano de café del arbusto, cuando éste ha obtenido el
maximo grado de maduracion, el cual se reconoce por el color de las cerezas

siendo rojo o amarillo segun la variedad.



Castelldn (1992), indica que no se recomienda la recoleccion de frutos verdes o
que apenas hubieran iniciado su maduracién, debido a que se provoca una
pérdida de peso e incluso una falta de peso del orden del 10 al 12 % con respecto
a los granos maduros, ademas de dar lugar a la disminucién de la calidad por la
presencia de numerosas habas defectuosas, dando en resumen una taza de

calidad muy mediocre.

2.5.2. Despulpado

Zapata (2000), menciona la separacion mecanica de la pulpa sin lastimar el grano,

por lo cual los frutos verdes y los resecos no son bien despulpados.

Malas practicas, por el mal funcionamiento de las despulpadoras causan los
siguientes dafos en los granos: teniéndose los mordidos, trillados, aplastados,
parcialmente despulpados, sin despulpar que pasan enteros y que van en la pulpa.
Una de las pérdidas mas frecuentes y de mayor significado es la relacionada con

el grano que va en la pulpa (Centro de Preparacion de Café 1998).

2.5.3. Fermentacién

La fermentacion consiste en una reaccion anaerobia, en la que microorganismos
consumen azucares para producir alcoholes, acidos y energia como calor. Se lleva
acabo durante 18 a 30 horas dependiendo de los factores climaticos (Centro de

Preparacion del Café 1998).

Al respecto Zapata (2000), indica que si bien el proceso no mejora la calidad del
grano, un mal fermentado si puede desmejorar notablemente ésta. Los efectos

mas marcados aparecen en el aspecto del grano y la prueba en taza.

Segun Katzeff (2001), en zonas altas el tiempo de fermentacion es mayor,

contrariamente a las zonas bajas es menor.



2.5.4. Lavado

El lavado se debe realizar inmediatamente con objeto de eliminar todo el mucilago
de la superficie del pergamino, para obtener un pergamino aspero, blanco y sin
restos de miel en la hendidura del grano (Zapata, 2000). Toda demora es
inconveniente por que hay pérdidas de peso en el grano y de la calidad de la
bebida (Centro de Preparacion de Café, 1998).

Katzeff (2001), menciona que en la actualidad existen dos técnicas para realizar
el lavado: el manual, donde se remueven continuamente hasta que se desprende
completamente el mucilago del café en pergamino; y el mecanico como la

desmlucilaginadora que despulpa y lava al mismo tiempo.

2.5.5. Secado

Segun Zapata (2000), el café lavado y recién escurrido tiene un contenido de
humedad que esta alrededor del 55 %, es decir de cada 100 qq de café en ese
estado contienen 55 qq de agua y 45 qq de café completamente seco. Al secar, el

contenido de humedad disminuye hasta un 9 a 12 %.

Claveles (1998), menciona que el café es el grano mas dificil de secar, por su alto
contenido de humedad del 50 % a 52 %, porque tanto el pergamino y endospermo
tienen diferente constitucion fisico quimica. Al secarse el pergamino se endurece,
el grano se seca y se contrae, formandose una camara de aire la cual dificulta la
transferencia del calor al centro del grano y la salida del vapor de agua. El
secamiento ocurre de afuera hacia adentro. Para el Centro de Preparacion de
Café (1998), el secado del café es la etapa del prebeneficio, donde se corre el
mayor peligro de deterioro de la calidad del grano y es asi como 8 de los 16
defectos del café se suceden en esta etapa; por esta razén se debe realizar con
especial cuidado. Al respecto, Zapata (2000), menciona que el punto éptimo de
secado se alcanza cuando el grano adquiere el color verde o verde azulado,

segun la zona.



2.5.6. Almacenado

Zapata (2000), indica que el grano sufre un deterioro cuando se alarga su
permanencia en bodegas o almacenes si estos no cumplen con condiciones
ambientales. El deterioro es mas lento en café pergamino en comparacion con el
café oro. El hecho por el cual la temperatura afecta al grano de café en
almacenamiento, cuando se tiene mas del 12 % de humedad, ocasiona

disminucién de la calidad por presencia de hongos.

El tiempo de almacenamiento de café pergamino seco es limitado, pueden
almacenarse como maximo durante cinco meses, bajo condiciones optimas de
temperatura que no supere los 20 ° C y humedad relativa de alrededor del 65 %,
pasado el tiempo el café adquiere olor a café guardado o reposado y pierde
aroma, cualidades que son imprescindibles para un buen café de exportacion

(Fischersworring y Robkamp, 2001).

2.6. Prebeneficiado ecoldgico

El proceso tradicional del prebeneficiado humedo genera tres subproductos
contaminantes, la pulpa, el mucilago y las aguas residuales. Para reducir el
impacto ambiental de la actividad cafetalera se ha desarrollado el proceso del
prebeneficiado ecolégico implementando la desmucilaginadora mecanica (Unidad

compacta de beneficio Ecolégico) UCBE (Fischersworring y Robkamp, 2001).

2.6.1. Desmucilaginado sin fermentacion

Fischersworring y Robkamp (2001), indican que el desprendimiento mecanico del
mucilago es una opcion que le da al caficultor un grano de mayor peso y sin los
riesgos de la fermentacion. También permite la separacion del mucilago sin la
utilizacién y la contaminacion del agua Vasquez (1991). El Instituto del Café de
Costa Rica, determind que el desmucilaginado mecanico del café y el secado

inmediato de éste mejora la acidez y el cuerpo del producto sin afectar el aroma.



El desmucilaginado mecanico debe realizarse solo cuando se tenga suficiente
capacidad de secado puesto que si la espera es mayor a 6 horas, se desmejora la
acidez. El desmucilaginado mecanico provoca una mayor adherencia del
endospermodermo. Este demucilaginado, seguido de una espera de 6 horas para
el secado provocara pérdidas de rendimientos mayores que las producidas por
fermentacion natural; en cambio, si se realiza el secado inmediatamente se logra
aumentos en el rendimiento del café, comparando con los de la fermentacion
natural hasta 1.94% (Vasquez, 1991).

2.7. Beneficio del café

El beneficio, en el caso del proceso por via humeda consta de una prelimpieza,
pelado o trillado de café en pergamino seco. Para el caso del proceso por via seca
se descascara la pulpa seca. Una vez realizada la trilla se clasifica el grano
considerando su tamano y peso. Esta operacién debe ser realizada lo mas
proxima posible a la comercializacidon para evitar el deterioro del grano (Zapata,
2000)

2.8. Calidad del café

La calidad del grano de café se adquiere en el cafetal hasta el momento de la
cosecha, de ahi en adelante las apropiadas labores de procesamiento permitiran
que el deterioro de la calidad sea minima (Figueroa, 1996). Segun el Centro de
Comercio Internacional (1992), la calidad del café tiene dos componentes
separados, a saber: la calidad inherente al propio producto, los efectos de la

cosecha y de los procedimientos en el tratamiento primario o postcosecha.

2.8.1. Clasificacion del café verde

IBNORCA (2001), menciona la clasificacion del café verde en diversas categorias,
en este caso a cada una de ellas se las va a denominar “TIPO”, cada tipo depende

de ciertas caracteristicas de calidad establecida de acuerdo a:
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2.8.1.1. Clasificacién fisica

a
b
c
d

Clasificacion por el numero de defectos
Clasificacion por el tamano del grano de café

Clasificacion por el color del grano de café

)
)
)
) Clasificacion por el olor del grano de café

a) Clasificacion por el numero de defectos

Se clasifican los defectos, y sobre la base del resultado se establece la calificacion

correspondiente. En el cuadro 2 se aprecia esta clasificacion:

Cuadro 2. Tipos de defectos de granos de café y sus equivalencias

numeéricas en la valoracién de una muestra de 300 g

Cantidad Equivalente en

Tipo de defectos
P (en granos) defectos

Grano negro

Grano parcialmente negro

Grano marroén

Grano vinagre

Grano cristalizado

Grano decolorado (veteado, reposado, ambar)

Grano mordido, partido, aplastado, quebrado o cortado
Grano brocado

Grano blanqueado (flotadores)

Grano k’olo

w w

W W N =2DND N -=22DNNOOY 9N A W=
a1 O

Cascara grande

Cascara mediana

Cascara pequena 4
Grano con pergamino

Palo o piedra grande

Palo o piedra mediana

Palo o piedra pequefia

B T e e N . N e e U Y. U NS N, N W -

Materias extranas

Fuente IBNORCA (2001)
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b) Clasificacion por el tamafio del grano de café

IBNORCA (2001), menciona que el tamafio del grano se determina mediante el

uso de zarandas, de acuerdo al Cuadro 3.

Cuadro 3. Determinacién del tamafio de los granos de café, mediante

zarandas en una muestra de 300 g

Diametro (Oblonga)

Numero de tamiz

Largo (mm) Ancho (mm)

20, 19, 18,
17,16, 15

14 30 5.60

13 30 5.00

12 20 4.75

11 20 4.50

10 20 4.00

9 20 3.55

8 20 3.00

Fuente IBNORCA (2001)
c) Clasificacion por el color del grano de café

IBNORCA (2001), menciona que el color de los granos sirve de base para
determinar el estado general del café, el café debe tener una apariencia uniforme

en color, ésta categoria sera evaluada de acuerdo al Cuadro 4.

Cuadro 4. Clasificacion y calificacion del grano de café, por el color

Descripcién Evaluacioén
Verde a verde azulado Muy bueno
Verde Bueno
Verde palido Regular
Blanco Malo

Fuente IBNORCA (2001)
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d) Clasificacion por el olor del grano de café

IBNORCA (2001), indica que el café, debe tener un olor caracteristico, limpio y

fresco, es una categoria que también sirve para determinar el estado del producto.

2.9. Pruebas sensoriales

El café es apreciado en el mercado internacional por sus caracteristicas
organolépticas como; acidez, aroma, cuerpo y sabor. Dichas caracteristicas
mencionadas son definidas mediante las denominaciones de “Prueba de taza” que
realizan profesionales expertos llamados Catadores (Pro campo, 1999). Para el
Centro de Preparacion de Café (1998), la calidad del café se define como el
optimo estado de éste en la prueba de taza, dependiendo del consumidor al que
vaya dirigido y teniendo en cuenta que con un sabor defectuoso puede llegar a ser

descalificado por un grupo de consumidores.

El Centro de Preparaciéon del Café (1998), menciona que la evaluacién sensorial
es el analisis mas importante para determinar la calidad del café. Se efectua
mediante paneles de catacion, donde se perciben las caracteristicas de la bebida
y se detectan posibles defectos debido a la mala manipulacién del producto. En el
analisis sensorial de la bebida de café los sentidos utilizados son el olfato y el

gusto mediante los cuales se identifican los sabores y aromas.

Pro campo (1999), menciona que la percepcidén sensorial ocurre en combinacidn
con los receptores del gusto y del olfato. La percepcién de los sabores amargos y
acidos son los de mayor importancia durante el proceso de catacion del café.
Cada muestra de café tostado en infusién presenta durante la estacion sensorial

caracteristicas que deben ser reconocidas, descritas y catalogadas.

En todas las muestras es obligatoria la descripcién, la evaluacion y el analisis de

las siguientes caracteristicas: acidez, aroma y cuerpo
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2.10. La catacion

La catacion del café consiste en seis etapas, las cuales evaluaran la fragancia del

café, aroma, sabor, acidez, cuerpo y resabio (Katzeff, 2001).

Fvaluacion de Catacion

e =

= |

Fragancia / Avomnn l Cuelpo J Acidez
1-10 | 1-10 |

Sabor

Tabulacion { }

Final
=85 Ty excepciotial
Q0 - 94 excepriomal
25 - 89 mny e
80 - 84 mero
T5- 79 nomnal
T0-74; podme
=70 deebaces

1-10

1-1a

i
73

L OIOPensacio Resahio
5 to+s 1-10

i

+50

Figura 2. Proceso de catacion del café

2.10.1. Fragancia

Segun Katzeff (2001), la fragancia es lo primero que se evalua en grano tostado y
molido previa colocacién de muestras en las tazas, el caracter de la fragancia
indica la naturaleza del sabor. Esencias dulces nos llevan a sabores acidos, y
esencias fuertes nos llevan a sabores marcados. La intensidad de la fragancia
revela la frescura de la muestra, es decir el tiempo entre el tostado y molido. La

fragancia se compone de los volatiles componentes aromaticos.
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2.10.2. Aroma

Para Katzeff (2001), el segundo paso de evaluacion que consiste en : primero se
debe vaciar el agua a punto de hervir sobre el café molido, y se deja reposar por
algunos minutos, las particulas formaran una capa en la superficie de la bebida,
cuando se la rompe con ayuda de una cucharilla, los gases que se formaron como
resultado de la elevada temperatura del agua se deben absorber por la nariz,
permitiendo de esta forma detectar un amplio rango de caracter aromatico,

distinguiéndose de esta manera un café de otro.

Aroma, esta es la primera cualidad que se investiga en la taza y varia segun la
altura de donde procede el café, desde el suave y apagado pero limpio del café de
zona baja, hasta el fragante y penetrante del café de altura. Si los procesos de
prebeneficio o de almacenamiento fueron defectuosos, aparecen en el aroma

defectos mas o menos marcados (Kobrecks, 2003).

2.10.3. Acidez

Katzeff (2001), menciona que para sentir la acidez se absorbe el café, se percibe
en la parte baja de los lados de la lengua donde esos sabores hacen salivar, por lo
tanto la acidez debe ser acompafnada por el sabor, entre mas acidez tengas mas

sabor necesitas.

Acidez, esta cualidad se incrementa con la altura del lugar donde se cosecha el
café. La acidez se califica en aguda y penetrante, mediana, ligera, escasa, y nula.
Sobre las cualidades anteriores, presentes en distintos grados e intensidades, se
complementan y dan a cada taza un sabor determinado que puede ser sano,

defectuoso, o contaminado (Kopecks, 2003)
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2.10.4. Cuerpo

Katzeff (2001), indica que el cuerpo se determina por la densidad o peso de la
bebida en la boca. Para su evaluacién la bebida se debe pasear por la boca y con

la lengua subirla hasta tocar el paladar.

El cuerpo es la propiedad intimamente relacionada con la naturaleza de los solidos
solubles de la infusion. El catador estima el cuerpo por la sensacion de densidad
que le deja la bebida en el paladar. En general, el cuerpo puede ser completo y

muy pronunciado, mediano, ligero o delgado, y escaso (Kobrecks, 2003).

2.10.5. Sabor

Katzeff (2001), indica que para saborear el café recién preparado se realiza un
sorbido fuerte percibiendo cuatro sensaciones basicas, como dulce, salado, agrio
y amargo y su interaccién entre ellas, lo cual nos da como resultado una completa

modulacién del sabor.

2.10.6. Retrogusto o resabio

Katzeff (2001), indica que para evaluar el retrogusto es necesario tragar una
pequefia porcion del liquido después de haber estado en la boca por algunos
segundos, al tragar se debe hacer una accion de bombeo empujando con la

laringe para que los vapores regresen al paladar y a la cavidad nasal.

2.11. Certificacion

Fischersworring y Robkamp (2001), afirman que la demanda de productos
ecoldogicos se ha convertido en un fendmeno ético cultural, observado en la
mayoria de los paises desarrollados. Como respuesta a la necesidad de garantizar
el caracter ecoldgico surgen los organismos de certificacion, los cuales son

reconocidos internacionalmente y estan debidamente reglamentados.
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Para los paises de la Comunidad Europea rige el Reglamento CEE 2092/91, en
EE.UU. Organic Food Production Act (OFPA), y para el Japén el JAS (Japan
Agricultural Sandarts). Los organismos certificadores a la vez deben cumplir con

los reglamentos de ISO 65/EN 45011, que es una norma de calidad.

2.12. Laagricultura ecolégica

IBNORCA (2000), menciona que la agricultura ecolégica es la ciencia y el arte
empleado en la produccion agropecuaria de alimentos sanos y altamente
nutritivos, prescindiendo de pesticidas y fertilizantes sintetizados; diferenciandose

de la agricultura convencional.

Los términos de agricultura ecoldgica, organica y bioldgica, son sindbnimos que se
utilizan para definir los sistemas o métodos agropecuarios, asimismo implica
tender hacia un equilibrio social y acceso a recursos productivos, pretendiendo
contribuir a la creacién de relaciones comerciales mas justas tanto a nivel

nacional como internacional.

2.12.1. Normas bésicas de produccion ecolégica

El Instituto Boliviano de Normalizaciéon y Calidad de Bolivia (IBNORCA, 2000),
menciona que para la produccion agricola ecoldgica se necesitan tomar en cuenta

los siguientes aspectos:

o Condiciones ambientales

Refiriéndose como un sistema de produccidon en armonia con el ecosistema,
conservando la mayor diversidad, tanto de la flora como de la fauna, priorizando el
manejo sostenible de los recursos naturales: suelo, agua y vegetacion, de acuerdo

con lo expuesto en la Ley N° 1333 del medio ambiente.
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X Eleccion de cultivo y sus variedades

Se deben escoger sistemas de cultivo, especies y variedades adaptadas a la
condicion agroecolégica en lo posible resistentes y tolerantes a plagas y
enfermedades, mantener un alto grado de diversidad genética o preservar en lo

posible variedades o razas nativas tradicionales.

<> Semillas y propagacién vegetativa

Se debe utilizar semilla que proceda de unidades de produccion ecologica, si no
existiera semilla de la calidad indicada, el productor podra utilizar semillas que
cumpla con las normas de calidad y pureza vigentes en el pais. No se permitira el

uso de semilla tratada con productos no autorizados.

Los transplantes anuales deben ser cultivados de acuerdo a la norma basica, los
transplantes perennes pueden ser de otro origen, pero la condicion del cultivo
hasta su produccidon debe regirse a la norma. En el caso de utilizacién de
especies y variedades importadas, estas deben estar sujetas a las normas de
interaccion, inspeccion y certificacion fitosanitaria. No se admite el uso de semillas

y/o transplantes genéticamente modificados mediante biotecnologia.

< Control de hierbas invasoras

El control de hierbas se realiza mediante técnicas culturales que limiten su
desarrollo. Se permiten todos los métodos de deshierbe fisico y térmico
controlado, para el deshierbe deben limitarse a las estrictamente necesarias a ser
controladas vy a ser realizadas muy eventualmente, los herbicidas sintéticos no

estan permitidos.
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X Quemas

Las quemas sistematicas y frecuentes tanto de barbecho como de rastrojos no
estan permitidas, la quema de tierra virgen y/o pradera nativa solo puede

justificarse si se realiza muy eventualmente y en sectores pequenos.

X Manejo de suelo

La seleccion del tipo de manejo de suelo se debe adecuar a las condiciones agro
ecologicas y al potencial de uso de suelo y se debe tomar todas las medidas

biolégicas vy fisicas posibles para evitar o reducir la erosion.

X Abonado y Fertilizacion

El concepto de abonado en la agricultura ecoldgica se refiere a nutrir el suelo.
Importante es el mantenimiento e incremento de la fertilidad de los suelos.
Solamente se introduce nutriente de fuentes permitidas a la unidad de produccién,

cuando un balance de nutrientes demuestre la necesidad.

La lista de los abonos ecolégicos y fertilizantes y minerales permitidos en la
agricultura ecolégica se incluye en el ANEXO 1. No se permite el empleo de

excrementos humanos en cualquier cultivo.

X Control de plagas y enfermedades

Para mitigar el ataque de plagas y enfermedades deben utilizarse variedades
adaptadas al ambiente, realizar rotaciones correctas, asociaciones 'y
combinaciones de cultivos y hacer un buen manejo de suelos. El agro
ecosistema debe ser disefiado y manejado de tal manera que favorezca a los
enemigos naturales de las plagas y reduzca la incidencia de enfermedades. El uso
de técnicas y productos se enuncian en el ANEXO 2, limitandose a casos

excepcionales y cuando existe la necesidad probada.
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X Elaboracién de productos agricolas

De manera general, los productos ecoldgicos deben ser elaborados unicamente
por procesos fisicos o de fermentacion y combinacion de estos. El producto puede
contener unicamente sustancias que figuran en el ANEXO 3 como ingrediente de

origen no agrario.
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3. LOCALIZACION

El presente trabajo de investigacion se realizo en las localidades: lllimani, parte de
la organizacion OPEC (Organizacion de Productores Ecoldgicos de Café)
perteneciente a la Central Rosario Entre Rios, Cantén Caranavi; Villa el Carmen
APROCAVIC (Asociacion de Productores de Café Villa el Carmen), perteneciente
al Canton San Lorenzo; Italaque de COAINE (Cooperativa Agropecuaria Nor Este)
del Cantén Caranavi (PDM-Caranavi, 2001-2006); Todos pertenecientes a la
Provincia Caranavi (Guisbert, 2001).

3.1. Ubicacién geografica

La provincia Caranavi se encuentra a 175 km. de la ciudad de La Paz, entre las
coordenadas geograficas de 68° 35 a 15° 44’ de latitud sur, con altitudes que
oscilan entre 350 a 1490 metros sobre el nivel del mar, cuenta con 21 cantones

legalmente establecidos (Guisbert, 2001).

3.2. Descripcién agroecolégica

3.2.1. Clima

El clima del territorio de Caranavi corresponde en general a los regimenes
subtropicales y tropicales, presenta una variacion climatica por las grandes
diferencias geomorfolégicas y altitudinales conocida como efecto orografico. La
precipitacion anual varia desde 1000 a 2500 mm y la evapotranspiracion real entre
800 a 1200 mm (PDM - Caranavi, 2002).

Dentro el Plan de Desarrollo Municipal de Caranavi (PDM - Caranavi, 2002), se
menciona que para una mejor descripcion fisiografica, Caranavi se divide en tres

zonas agroecologicas claramente definidas, teniéndose la zona baja, media y alta.
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Figura 3. Localizacién del ensayo
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> Zona Agro ecoldgica Alta

Las caracteristicas fisiograficas de esta zona son la existencia de serranias altas y
medias, fuertemente disectadas, con bosque secundario y cultivos aislados, con
altitudes de 1200 a 1700 msnm, y con temperaturas de 16 a 20 °C. En esta zona
las precipitaciones pluviales son de 1000 a 1800 mm, con la diferencia en la
intensidad y mayor cantidad de precipitaciones, siendo que en enero, febrero y
marzo se originan, mazamorras o inundaciones; Los periodos de sequia empiezan
en junio hasta agosto con fuertes vientos y un considerable incremento en la

sequia, granizadas y heladas. (PDM - Caranavi, 2002)

o Cultivos predominantes

Areas aptas para cultivos agricolas como café, bananos, papaya, citricos y otros,
existencia de importantes areas forestales de especies nativas (PDM - Caranavi,
2002)

23



4. MATERIALES Y METODOLOGIA

4.1. Materiales

4.1.1. Material de campo

Boletas para encuestas, tablero, bolsas de yute, camara fotografica, libreta de

campo y graba cinta.

4.1.2. Material bioldgico

Se utilizé granos de café pergamino seco, de las variedades Tipica y Caturra.

4.1.3. Material de gabinete

Computadora y discos extraibles.

4.1.4. Material de laboratorio

Balanza electrénica, humilimetro para medir la humedad, tostadora de muestras,
molinillo ajustable, mesa giratoria redonda, juego de vasos, juego de cucharillas,
frascos de plastico, escupidero (recipiente donde se escupe el café que se
prueba), cartulina negra mate no brillante, trilladora, juego de zarandas y planillas

de evaluacion.

4.2. Metodologia

La metodologia se desarroll6 en 2 etapas: la primera fue la recoleccion de

informacion y la segunda fue el analisis de las muestras en laboratorio.

En la figura 4, se muestra el flujograma de la metodologia desarrollada en el

ensayo:
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PRIMERA ETAPA RECOLECCION DE INFORMACION

U

Descripcion de tipos de prebeneficiado

4

Obtencién de informacién secundaria

Encuesta Preeliminar

Encuesta Dinamica Analisis DYANE
SEGUNDA ETAPA ANALISIS DE MUESTRAS
Obtencion de muestras Evaluacion de Calidad

de café en pergamino i o
Andlisis Multivariado

Figura 4. Flujograma de la metodologia desarrollada en el ensayo

4.2.1. Primera etapa

En la primera etapa se procedio a recolectar informacién del proceso postcosecha
en los diferentes tipos de prebeneficiado por medio de encuestas, evaluados
mediante el paquete estadistico DYANE (Diseno y analisis de encuestas) y tablas

de contingencia.

4.2.1.1. Descripcién de los tipos de prebeneficiado de café

La seleccion de las zonas de estudio se realizd teniendo en cuenta los diferentes
tipos de prebeneficio humedo, con el objetivo de conocer las practicas utilizadas y
su correlacionamiento con la calidad de café. Las mismas estan comprendidas
entre 1200 a 1600 msnm, siendo certificadas como café organico, caracterizadas

por:
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o5 Prebeneficio individual - tradicional

Una de las localidades estudiadas fue lllimani perteneciente a la Organizacién de
Productores Ecoldgicos de Café (OPEC).

Figura 5. Prebeneficiado individual - tradicional

En lllimani el prebeneficiado se inicia con el despulpado con maquinas manuales,
metalicas y de madera de cilindro horizontal que por presion de los canales de los
pecheros y la camisa del cilindro hacen que la cascara se separe del café en
cereza, una vez pelado y obtenido el café en pergamino pasa a los tanques,
bateas de madera o sacos de polietileno donde se inicia el proceso de
fermentacion; el lavado se realiza en canales de correteo o bateas de madera para

inmediatamente secar el grano en mesas o playas de cemento.
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Prebeneficio colectivo - desmucilaginado mecénico

Villa el Carmen, parte del estudio, con la Asociacion productores de café Villa el
Carmen (APROCAVIC).

Figura 6. Prebeneficio colectivo - desmucilaginado mecéanico

Cuenta con una planta de prebeneficio colectivo utilizando una desmucilaginadora
mecanica (Unidad compacta de beneficio ecolégico) UCBE 500, una nueva
propuesta tecnolégica para el prebeneficio humedo del café, basada
fundamentalmente en la eliminacion del agua en el despulpado, y en la
mecanizacion del proceso de lavado utilizando el desmucilaginador vertical
ascendente (DELVA), cuyo consumo de agua es de tan solo 1 litro por kilogramo.
Importante es mencionar que el desmucilaginador no cumplié su funciéon por que
no se contaba con todas las condiciones para poder realizar el secado inmediato

del grano, por tanto los granos despulpados pasaron a los tanques donde se inicio
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el proceso de fermentacion, lavado y seleccion del café que se realizé en canales

de correteo para inmediatamente secar el grano en mesas.

< Prebeneficio colectivo - tecnificado

Italaque perteneciente a la Cooperativa Agropecuaria Nor.-Este. COAINE, cuenta
con una planta de prebeneficio comun con despulpadora mecanizada a motor, con
cilindro horizontal, que por presion de los canales de los pecheros y la camisa del
cilindro hacen que la cascara se separe del café cereza, los granos despulpados
pasan a los tanques donde se inicia el proceso de fermentacion, el lavado en
canales de correteo para luego inmediatamente secar el grano en playas de

cemento.

Figura 7. Prebeneficio colectivo — tecnificado
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4.2.1.2. Obtencién de informacién secundaria

Mediante estudios realizados en la zona, consultando al Plan de Desarrollo
Municipal (PDM), e informacion generada por organizaciones no gubernamentales
(ONG’s.)

Encuesta preliminar

Se realizé para obtener la informacion base, que sirvié para tener un acercamiento
con los productores y posteriormente elaborar las encuestas. Esta encuesta

preliminar se realizé a los dirigentes de las diferentes organizaciones.
Encuesta dinamica

Se realizo el seguimiento de las acciones que realiza el productor, durante el

proceso postcosecha en los diferentes tipos de prebeneficio.
4.2.1.3. Determinacion del tamafio de muestra

Para la obtencién de las muestras se utilizé la formula planteada por Loetz (2000),
que representara a la poblacién de productores de café con el prebeneficio

individual tradicional en lllimani.

_ @pa-P)
E2 +(Z2)p(L—P)/N

Donde:

n = Tamafio de muestra

Z? = Valor estandarizado de la curva normal que se obtiene de acuerdo al area bajo la
curva que debe contener la franja de seguridad o coeficiente de confianza (1 — a)

E?= El margen de error a aceptar en relacion al valor de la media.

N = Total de individuos de la poblacién

p = Probabilidad de ocurrencia

29



> En lllimani se evalué a 14 productores, de 45 que forman parte de la
organizacion (OPEC).
> En Villa ElI Carmen se evalué a 4 productores encargados de la planta de

prebeneficio colectivo con la desmucilaginadora mecanica.

> En Italaque se evalud a 4 productores encargados de la planta de beneficio

colectivo.

4.2.2. Segunda etapa

En esta etapa se obtuvieron muestras de 500 g de café en bolsas de yute (fibra
natural) para su posterior analisis de calidad en los laboratorios “Café & Calidad”,
que es el unico Certificado a nivel nacional para realizar este tipo de analisis. Los
resultados de la catacion se evaluaron mediante el analisis multivariado de Cluster

o Conglomerados, a través del paquete estadistico SPSS V.11.5

422.1. Fasede laboratorio

Se evaluaron las muestras obtenidas en los diferentes procesos de prebeneficio

huamedo bajo el procedimiento de:
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4.2.2.2. Determinacién de humedad de café pergamino

A cada muestra obtenida de café pergamino, se determiné la humedad con ayuda

de un humilimetro, valores que variaban entre 12y 13 %.

Figura 8. Determinacién de la humedad en café pergamino

4.2.2.3. Trillado de muestras

Se realiz6 la trilla de las muestras con el fin de separar el pergamino o cascara del

café verde o almendra.

Figura 9. Trillado de las muestras
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4.22.4. Determinacion de humedad de café verde

Con la ayuda de un humilimetro en cada muestra de café verde se determino las

humedades que variaban entre 9y 10 %.

Figura 10. Determinacién de la humedad en café verde

4225. Seleccion de defectos

Por medio de una selecciéon manual sobre una cartulina negra mate no brillante, se
descartd los granos defectuosos, negros, parcialmente negros, marrones,

vinagres, brocados y blanqueados.

Figura 11. Seleccion de defectos
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42.2.6. Determinacion del tamafio mediante zarandas

Con zarandas, cedazos o tamices, designadas por numeros que van desde 14 al

19 se hizo una clasificacion segun las dimensiones de cada grano.

Figura 12. Determinacién del tamafio mediante zarandas

4.2.2.7. Evaluacion del café verde por el color

Se determiné el estado general del grano verde de acuerdo a la siguiente

categoria:

» Verde a verde azulado: 1 muy bueno
» Verde: 2 bueno

»  Verde palido: 3 regular

»  Blanco: 4 malo

4.2.2.8. Evaluacién del café verde por el olor

A cada una de las muestras se evalué determinando si estas tenian un olor a

limpio, fresco o sucio. A cada caracteristica evaluada se le designé un valor de:
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»  Olor limpio fresco: 1
»  Olor limpio: 2

>  Olor sucio:

4.2.2.9. Tipos de café

En el cuadro 5, se puede apreciar la Clasificacion de los cafés con las
caracteristicas fisicas y organolépticas en la prueba de taza de acuerdo a las
normas establecidas por el IBNORCA, (2000).
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Cuadro 5. Clasificacion de los cafés con las caracteristicas fisicas y organolépticas en la prueba en taza

Caracteristicas fisicas

Tipos de Caracteristicas organolépticas en la prueba de taza
café Tamafio Color Olor Tueste Aroma Cuerpo Acidez Tasa
88% sobre zaranda Verde a L
, Olor limpio Regular a Regular a Regular a L
Supremo 17 retenido sobre verde Bueno Limpia
fresco Bueno Bueno Bueno
zaranda 14 el 12% azulado
85% sobre zaranda
& . z Olor limpio Regular a Regular a Regular a Regular a -
Extra 16 retenido sobre Verde Limpia
fresco Bueno Bueno Bueno Bueno
zaranda 14 el 15 %
85% sobre zaranda Verde a
Primera 15 retenido sobre o Limpio Regular Regular Regular Regular Limpia
verde palido
zaranda 13 el 15 %

Limpi V Di j Li f
|mp|a$10 a Sobre zaranda 12 e.rde no Limpio ISparejo o Regular Regular Regular ibre de fermento
maquina uniforme regular moho y fenol
Caracol Sobre zaranda 12 Verde Limpio Regular a Regular Regular Regular Limpia

(peaberry) P 9 g ¢ g P

No
No definido, retenido Verde no Caracteristico , . necesariamente
Segunda , Disparejo Poco Poco Poca .
sobre zaranda 12 uniforme a los defectos limpia, No
fermento
- e No
No definido . Caracteristico Malo o .
Tercera No uniforme . . Poco Poco Poca necesariamente
(mezclas) alos defectos  disparejo limpia

Fuente IBNORCA, (2000).
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4.2.2.10. Tostado

Realizada la evaluacion fisica, cada muestra en las mismas condiciones de
humedad con 9y 10 %, con zaranda de dimensién por encima de 16, para asi

obtener un tueste homogéneo.

Se realizé el tueste del café verde en el tiempo de 8 a 12 minutos, en un tostador
a gas marca PROBAT con capacidad de 100 g, se introdujo el café verde que fue
tostado en forma manual con una cucharilla. A cada caracteristica evaluada se le

designo un valor de:

» Tueste bueno:
» Tueste regular:
» Tueste disparejo:

A WO DN -

> Tueste malo:

Figura 13. Tostado de las muestras de café verde
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4.2.2.11. Molido

Los granos tostados fueron colocados en bandejas de platico, una vez enfriados,
éstos se los vaciaron directamente al molino graduable de marca Mahlkonic
modelo Kenia, moliéndolos hasta el grado no muy fino condicion para una

catacion.

Figura 14. Molido de las muestras de café tostado

4.2.2.12. Preparacion de la mesa para la catacién

Sobre una mesa giratoria se colocaron tres vasos de vidrio por muestra, un juego
de cucharillas, vasos de plastico como escupideros, vasos para enjuagar las

cucharillas.
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4.2.2.13. Evaluacién de la fragancia

Con ayuda de una cucharilla se colocd en cada posillo 9 g de café molido, y se
procedié a evaluar la fragancia realizando un movimiento del café molido en la
taza, la fragancia se fue valorando y registrando cualidades y defectos de cada

una de las muestras

Figura 15. Evaluacién de

— la fragancia

4.2.2.14. Evaluacién del aroma

A cada posillo se agregd 150 ml de agua en punto de ebullicion, directamente
hasta llenar el vaso, se dejo en reposo por dos minutos, luego los catadores
aspiraron profundamente el aroma y removiendo el contenido con una cucharilla,
de igual modo se valoré registro las buenas cualidades como defectos de cada

una de las muestras.

Figura 16. Evaluacién del

aroma
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4.2.2.15. Evaluacién de la acidez, cuerpo, sabor y retrogusto o resabio

Para determinar sabor, cuerpo, acidez y retrogusto se dejo enfriar la infusion hasta
que los catadores la puedan tolerar en su paladar; luego se