Es importante que la despulpadora esté bien Por dltimo, importa un buen almacenamiento no
calibrada para evi fectos como pegando los costales ni a las paredes ni al fecho
quebrados, si para evitar que se humedezcan, y colocando
tarimas de madera para evitar el contacto con
la tierra o cemento. No se debe de guardar el
café junto con productos qguimicos como deter-
gentes, gasolina, cloro, pinfuras y otros, porque
adquiere olores anormales.

EN RESUMEN Y EN' ESPECTAL 0J0 CON:

B Considerar las variedades de café mds adecua-
das a las condiciones de nuestro cafetal

B Decidir qué mercado de café nos conviene mds. C "l’ d‘ d
B Hacer un manejo integral del cultivo: regulacion a 1 a
de sombra, podas, nutricibn de los suelos, v 4
manejo de plagas y enfermedades. d l f
No cosechar parejo: maduros y verdes - z Ca 6
Separar la cereza de los granos que floten t
(fiernos, secos y vanos) e impurezas. 6“ aza
Evitar dafios al grano en el despulpado
No pasarse de tiempo en la fermentacién
Usar patios de secado sin pldstico.

M Separar los granos defectuosos.

B Almacenar el café pergamino en lugar seco vy
especial para ello.

SI DE(IDIMOS producir un café de calidad, debe-

mos mantener la practica de siempre seleccionar los
mejores granos de café durante todas las etapas
del proceso de beneficiado. Aunque esto signifique
la pérdida de una parte de nuestros
granos cosechados, es mds rentable la
calidad que la cantidad Aprovechemos
el potencial del café mexicano pues
la mayor parte es cultivado en zonas
altas, bgjo sombra diversa, y donde
Todo lo anterior tene con- \ . Todavia se conservan las variedades
secuencias en la calidad del ity Eod fradicionales reconocidas por su =
café ya que se incrementa JorA %S exquisito sabor en taza.
el porcentgie de granos ' i
manchados y de defectos \
fisicos, los cuales también AN PR i 7 on base en: Escamilla Prado, E. (2016)
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Es normal que el
productor cafeta-
lero piense que con
entregar a
tiempo su café
en pergamino ya cumplié con su parte, pero
no es asi La calidad del café es un proceso
que debe seguirse desde la obtencién,
preparacién y siembra de la semila hasta
la preparacién de la taza Es importante
que conozcamos bien lo que implica producir
un café de cadlidad para poder obtener me-

\

Jores precios en los diferentes mercados de

café que han aumentado con el tiempo, pero
que también son cada vez mds exigentes.

La calidad se define por el conjunto de
caracteristicas organolépticas o cualidades
que tiene nuestra taza de café al beberla:

Afortunadamente hoy en dia hay tantos
mercados para el café como necesidades y
gustos de los diferentes tipos de consumi-
dores. Los principales mercados son los del
café convencional, diferenciados (organico,
comercio justo, de sombra) v cafés de
especialidad. Los principales factores que
influyen en la calidad son:

1. FACTORES AMBIENTALES

Se considera el clima, altitud, suelos, orientacion
y pendiente. Se dice que los cafés de altura
son de buena calidad porque a mayor altitud (elevacion del terreno en
metros sobre el nivel del mar), el grano tiene mayor peso v la bebida
mds dcida, pues se alarga el tiempo de maduracion (por sus bgjas
temperaturas), desarrollandose mejor el grano e intensificando las
caracteristicas del café. También, los defectos fisicos (frutos brocados,
vacios, y granos caracoles) son menos frecuentes.

Factores que afectan
la calidad del cafe:

3- MUORES AGRONOMICS Las actividades redlizadas en el

manejo del cultivo del café, como la regulacién de la sombra,
control de plagas y enfermedades, podas, nutricién y cosecha,
son factores importantes que afectan la
calidad del café. Las podas v la nutricién
influyen en el tamafio del grano. Las ¢
enfermedades provocan la cdida de
las hojas vy granos pequefios. En el
caso de la sombra, los mayores nive-
les de acidez en la bebida se presen-
tan en una cobertura arbérea
entre 50 a 80%, lo cual significa que "
la falta o el exceso de sombra afecta

las cualidades del café. La cosecha es
un factor clave que determina la calidad
del café ya que durante la maduracién del
grano ocurren transformaciones importantes. Cuando el fruto
alcanza su madurez es cuando se alcanza el éptimo de calidad,
la cual se puede echar a perder si cortan las cerezas verdes
o0 inmaduras, sobremaduras o secas ya que la bebida se vuelve
dspera o picante con sabor a levadura o fermento.

k. PROCESO AGROTNDUSTRIAL

). FACTORES GENETICOS

Las diferentes variedades de
café determinan en gran parte el
tamafio, forma del grano;color,
composicién quimica y como resul-
tado, el sabor de la bebida.
Estudios muestran que las varieda-
des ardbigas tradicionales como
Typica y Bourbén se destacan por
sus atributos de calidad. Las
variedades mejoradas y con
resistencia a la roya tienen menor
calidad del grano y sensorial en
taza que las variedades
tradicionales. Asl,
es recomendable
la renovacién de
cafetales con
variedades
resistentes a la
roya en las
zonas bgjas e
infermedias, no asi
en las zonas altas
(1300-1600) donde se pueden
mantener las variedades tradicio-
nales con buen manejo (en espe-
cial la nutricién de los cafetos vy la
prevencion de enfermedades).

Para mayor informacién sobre variedades
ver triptico técnico 2 *Variedades del café”.
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