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RESUMEN

El experimento se realiz6 en diciembre del 2012, en la ciudad de Juticalpa Olancho con
una poblacion de 126.030 personas, sus principales actividades econdmicas son la
agricultura, la ganaderia y el comercio, carretera principal de Olancho, kilometro 3
salidas hacia Catacamas en las instalaciones de EXPOCAFE. La investigacion tuvo
lugar con el propoésito de conocer los criterios de compra de café en pergamino y
evaluar el rendimiento y las calidades del grano de café ofertado por el productor y las
conversiones en grano en oro obtenidas por el comprador y el pago que reciben por el
producto. El factor bajo estudio es el criterio de compra del café en pergamino tomando
en cuenta la traduccién en grano oro para la determinacion de un precio favorable para
ambas partes. Los tratamientos son las calidades que el comprador recepciona y que
sometidas al proceso de beneficiado tienen una correlacién directa con la calidad de
grano oro sobre la cual se establece y/o fundamenta un precio. Se utilizaron 10
secadoras llenas a capacidad méxima de 200 cargas de café cada una, alimentadas por
un horno de fuego indirecto a base de madera rolliza que abastecerd todas las secadoras,
son secadoras Vverticales rectangulares con un tiempo promedio de secado de 24-36
horas para llegar al 12% de humedad determinado por la humedad del café y en menor
medida por la calidad del mismo. Si el productor desea obtener el mayor beneficio de su
finca cafetera deberia aplicar un mejor manejo desde el inicio de la produccion y post
cosecha porque de esta manera obtendra un producto de mejor calidad y mas aceptable
por los beneficiarios lo que resulta en mejores ganancias para el productor por el
excelente pergamino y para el intermediario porque los costos de produccion bajarian y

tendré una mejor aceptabilidad de mercado.

Palabras claves: criterio, pergamino, correlacion, precio, humedad, mercado.



I INTRODUCCION

La historia del cultivo del café en Honduras data del siglo XVII. A partir de 1844 se
adoptaron las primeras medidas para estimular el cultivo de café y para la cosecha 1888-
1889 se habian exportado alrededor de 4 mil quintales de café a Europa y Estados Unidos,
Molina (1954).

En la actualidad los controles de calidad que se estan efectuando de parte de los
intermediarios y de los beneficiarios se realiza de una forma arbitraria en la cual no se han
determinado estandares para la estimacion del precio por la calidad en cuestidn, por lo que
las personas afectadas por este tipo de acciones son los eslabones mas bajos de la cadena de

produccion como ser los intermediarios y el mas importante que es el productor.

La actividad cafetalera ha sido uno de los principales pilares de la sostenibilidad
econdmica, social y ambiental del pais. Es una de las actividades humanas que a lo largo
del siglo XX, transformd nuestro paisaje, la economia y la cultura de miles de familias
rurales, Molina (1954).

La produccidn estd en manos de mas de 100,000 familias ubicadas en 16 Departamentos
del pais y vincula aproximadamente un millon de empleos directos e indirectos, en las
labores de mantenimiento, cosecha, comercializacién y procesamiento e industrializacion
del grano. En los Gltimos 10 afios aport6 el 5% del Producto Interno Bruto (PIB); el 25%
del sector agropecuario y el 22% en la generacion de divisas. Desde el punto de vista
ambiental es un producto que contribuye a mantener el equilibrio en el ecosistema, ya que
es el habitat de muchas especies en peligro de extincion, Molina (1954).

En la actualidad, no se ha llevado a cabo una investigacion especifica acerca de los
estandares de calidad que determinaran un reajuste del precio del grano con respecto de su
valor en ese momento, por lo cual el comprador tiene la oportunidad de ajustar segun su

beneficio el monto por una cantidad de café determinada, afectando la economia del



productor, los métodos utilizados se basan en la opinion del comprador de mas alto rango y

no por parametros cientificamente comprobados.

Con la investigacion se pretende disefiar una pauta metodoldgica que se base en los
criterios justos en base a informacion cientifica comprobable sobre las relaciones entre las
calidades del café para compra y la oferta de precios del comprador-intermediario o

beneficiario.



Il OBJETIVOS

2.1 Objetivo general:

Conocer los criterios de compra de café en pergamino y evaluar el rendimiento y las
calidades del grano de café ofertado por el productor y las conversiones en grano en oro

obtenidas por el comprador y el pago que reciben por el producto.

2.2 Objetivos especificos:

» Documentar las relaciones entre las distintas calidades de café ofrecidas por el
productor.

» Determinar la relacion que existe entre la calidad y el rendimiento del mismo en el
proceso de beneficiado.

» Aprender a clasificar el café inicamente por sus caracteristicas fisicas para saber su
comerciabilidad y asegurar un buen producto al salir de las secadoras.

» Traducir estas relaciones fisicas encontradas en criterios cientificos validos para el

proceso de compra venta.



IV REVISION DE LITERATURA

4.1 Seleccion de variedades

Segln Rodriguez (s.f.) esta es una decision de suma importancia para los productores
porque sera la variedad que tendran por los siguientes 18 afios aproximadamente en
produccidn y se veran obligados a lidiar con las caracteristicas del cafeto y a la produccion
del mismo. Cada una de las variedades requiere de diferentes condiciones de manejo para
obtener los mejores resultados en produccion pero también su adaptabilidad tiene que ser
un aspecto determinante al momento de la seleccién debido a la diversidad de ambientes en

que se cultiva el café en el mundo.

Las variedades con los mejores resultados son las siguientes:

e EI Café Arébica (que originalmente llegd de Etiopia) de mucha calidad y el Unico
café que puede ser tomado sin mezclarse con otros. Los arabica se dividen en dos
grupos que son:

» "Brasil" los procedentes de Brasil como el suave Santos y el fuerte Panama.

» "Otros Dulces (Milds)" provenientes de cualquier otra region.

Dentro de ambos grupos existen muchas variedades de arabica, las mas conocidas son:
Tipica y Bourbon (que tienen sus mejores raices en América Central, sobretodo en
Guatemala). Otras variedades también muy extendidas y conocidas son: el Caturra
(cultivado en Brasil y Colombia), Mundo Novo (Brasil), Tico (ampliamente cultivado en
América Central), San Ramoén (una variedad enana) y la quizds mas famosa es la Blue

Mountain proveniente de Jamaica, Rodriguez (s.f.).



Los genotipos culturales en Honduras son el arabica en lugares montafiosos de 800-1500
msnm los aspectos determinantes en la correcta seleccion son la resistencia a plagas y
enfermedades, apariencia del grano, caracteristicas organolépticas de la bebida,

adaptabilidad de climas adversos, etc., Santacreo (s.f.).

La especie Canéfora variedad Robusta comunmente utilizado para reforzar o complementar
el sabor los genotipos arabica. Los de peso mas importante sobre el mercado internacional

son los provenientes de los paises africanos y los asiaticos de Indonesia, Rodriguez (s.f.).

En la zona productiva de Olancho predominan variedades como ser el IHCAFE 90 que es
una variedad muy resistente a enfermedades sobre todo a roya y a condiciones adversas, el
Lempira que ademas de la resistencia tiene un manejo mas sencillo y los Caturra y Catuai

que son bastante utilizados por los rendimientos y rapida produccion.

4.2  Manejo de fincas

Segun Rodriguez (s.f.) el manejo agronémico es uno de los factores de produccién mas
importante para lograr calidades que sean competitivas en los diferentes métodos porque es
lo que determina el desarrollo del cafeto y dependiendo de esto el café producido en otras
palabras la calidad, es el reflejo del manejo que recibe la finca y del conocimiento y
dedicacion de los productores cuando se trata de la suministracion de las condiciones

idoneas para obtener un grano de buena calidad que exprese todo el potencial de la planta.

El beneficiado de café es un conjunto complejo de operaciones de procesamiento agricola.
Comprende la transformacion del fruto hasta la condicion de semilla seca. Para definir
requerimientos minimos de operacion es necesario recurrir al conocimiento especializado

en materias como: secamiento de granos, condiciones aptas para almacenamiento de granos



en climas tropicales, operaciones de clasificacion por tamafio y densidad; partiendo del
particular proceso de beneficiado por via himeda, el uso racional del agua y la disposicion
de subproductos, Soto (2010).

4.2.1 Control Agronémico

Segln Rodriguez (s.f.) la finca es fertilizada hasta dos veces por afio, durante los meses de
Junio y Octubre, siguiendo estrictamente una formula quimica de acuerdo a un exhaustivo
analisis de suelo. En dicha férmula se le incorpora como uno de los elementos fertilizante la

pulpa del café.

Se maneja un control manual de malezas, aplicando podas sanitarias y de mejoramiento de
la produccion. También se mantiene una permanente regulacion de sombra. Debido a los
cambios climaticos, existe un constante monitoreo por plagas, especialmente de la broca,

fabricando trampas con enemigos bioldgicos naturales para erradicarla (Rodriguez (s.f.).

Segln Soto (2010) el abordaje especializado de estos temas tiene como objetivo resolver
objetivamente aquellos aspectos claves para la correcta conduccion de las operaciones criticas para

el mantenimiento de la calidad del café.

En el entorno productivo en que nos encontramos los productores optan por la utilizacién de
formulas cafetaleras las cuales cuentan con los nutrientes principales fortificados con
micronutrientes esenciales para la floracion y llenado de grano. Los controles de malezas se realizan
por lo general manualmente en fincas jovenes y algunos productores optan por el control quimico
cundo la finca pasa de los 4-6 afios de edad. La regulacion de la sombra se realiza anualmente o afio
de promedio dependiendo de los arboles de sombra, actividad realizada solo por un porcentaje de

los productores.



4.2.2 Procesamiento del grano

Segin MARET (1978) la cosecha usualmente comienza en Enero, prologdndose hasta
finales de abril. La labor y el arte de los recolectores y de los miembros de la comunidad
quienes también ayudan en esta actividad, se da en recoger Unica y exclusivamente las
cerezas maduras. Diariamente y luego del corte, se movilizan a pie hasta su beneficio
himedo, donde el café es procesado usando la menor cantidad de agua posible, la cual

proviene directamente de la montafia de una fuente de agua protegida.

Como lo explica Fuente (2013) durante el proceso de recoleccion se debe tener cuidado en

los siguientes aspectos:

e Cosechar solamente los cerezos maduros.
e Evitar que junto con los cerezos cosechados, vayan hojas, ramas, terrones y piedras.

e No permitir que los cerezos pasen de maduracién sin ser recolectados, porque
ocurre la fermentacion del cerezo en la planta, adquiriendo un olor y sabor

desagradable.
e Emplear canastas y sacos limpios y en buen estado.

e No mezclar cerezos que han caido en el suelo con los recién cosechados.

Segun Soto (2010) debe tenerse plena conciencia de la cadena de procesamiento y del
hecho de que el café fruta es un producto perecedero, por lo que su deterioro y/o

contaminacion deben evitarse, tomando las precauciones adecuadas.



Como lo expone Navarro (s.f.) el tratamiento del grano del café requiere un largo proceso y

es tan importante como el del cultivo en si. Esta se inicia con las siguientes fases:

e Extraccion de las semillas del cafeto: Para obtener las semillas de la cereza hay dos

procesos:

©)

o

Via seca: se secan las cerezas al sol o en secadoras, y luego con mucho
cuidado se quitan las capas hasta dejar solo los granos. Esta manera se
utiliza en los cafés robusta. Es una accién ejercida por un rotor que hace que
los granos giren y se friccionen unos con otros hasta causar el
desprendimiento del mucilago (mesocarpio). En la parte externa del rotor se
encuentra una lamina troquelada que permite la evacuacion de la mezcla de
mucilago y agua. El café ya lavado sale por la parte superior del
desmucilaginador, y el agua necesaria para el lavado se le agrega por medio
de mangueras. Este sistema es comun encontrarlo en "Beneficios
Compactos" donde se combinan la despulpadora y el desmucilaginador, pero
requiere de obras complementarias como tolvas, area para recibo de café,
canal-clasificador de café, techos, etc. También requiere de un secado
inmediato, lo que condiciona invertir en equipos e infraestructura de
presecado y secado; de no poseer lo anterior los residuos del mucilago en la
ranura del grano reinician el proceso de fermentacion, lo que afecta la

calidad final del café procesado.

Via himeda: es el proceso tradicional implementado por la mayoria de los
productores a nivel nacional por su mayor popularidad que es por medio de
despulpadoras y lavado de café en pilas para retirar el mucilago del grano y
posteriormente pasa a patios de pre cesado para su venta en el beneficio de

preferencia.

Segun Fuente (2013) el mantenimiento el lugar de acopio de los productores es de vital

importancia, ya que influye de manera directa en la calidad del café que se va a procesar.

Esta labor de mantenimiento se divide en dos partes:



e Limpieza para evitar que la calidad del producto se afecte es necesario:
o Lavary limpiar la planta de beneficio himedo diariamente.

o No dejar que en la maquinaria queden granos del dia anterior.

e Revision y control de la maquinaria Antes del inicio de la cosecha, es recomendable

revisar minuciosamente los siguientes aspectos:

o Estado de la camiseta o disco de la despulpadora. Si ésta tiene puntos rotos,

mordera y rompera los granos.

o Rectificado y graduado del pechero de acuerdo al tamafio promedio del
cerezo a beneficiar. Los pecheros desgastados o mal calibrados dejaran pasar
mucha pulpa y cerezos juntos con el café despulpado; en cambio, si estan

muy apretados, romperan y aplastaran los granos.

o Todas las partes sujetas a movimiento (rodajes y engranajes) deben estar

bien engrasadas y limpias.

o Debe disponerse de suficiente agua limpia, libre de olores o sabores extrafios

y sin contaminantes durante el tiempo de la cosecha.

o Deben realizarse las reparaciones que demanden los equipos de lavado y

secado.

Este Gltimo autor opina que el beneficio himedo es el mas importante y complejo del
beneficio de cafeé, tiene por finalidad conservar y mantener la calidad de nuestro producto.
Comprende varios pasos que deben ser realizados con sumo cuidado para garantizar la

calidad del grano.



Como continua diciendo MARET (1978) cuando se llega al proceso de fermentacion, se
lleva a cabo en pilas de cemento, en un promedio de 48 horas bajo estricta supervision.
Después del lavado se utiliza una técnica conocida en Africa como "remojo” y que en
Honduras es conocida como “fermentacion” donde se dejan los granos recién lavados en
agua limpia por 24 horas mas, asegurando asi la remocion completa del mucilago del grano
evitando asi problemas de “miel” en el café cuando se almacena durante un tiempo en sacos

los que son apilados.

Para Fuente (2013) el proceso de fermentacién comprende periodos entre 12 a 36 horas,
dependiendo de las condiciones de clima, altitud, volumen, variedad y estado de

maduracion del fruto.

El fruto de café recién cosechado es propenso a sufrir procesos de fermentacion cuando se
almacena en uva en los centros de acopio de los productores debido a su alto contenido de
azucares, tanto en la pulpa, mucilago como en la misma semilla. Por su actividad biolégica
propia, la fermentacion del fruto es un proceso que da inicio de manera automatica
producto de la cosecha misma. Toda fruta cosechada es sujeto de procesos de fermentacion,
Soto (2010).

Cuando el mucilago ha sido degradado y removido de la superficie de la semilla, se somete
al proceso de lavado en canales de correteo, tanques o lavadoras automaticas, cuya funcién

es remover los residuos que permanecen en el pergamino, Fuente (2013).

El café luego se lleva a patios de cemento para quitarle el exceso de agua o el agua
superficial, pasando seguidamente a secadoras solares, tipo domo, por un promedio de 7
dias hasta alcanzar el 12% de humedad. Una vez secos, los granos se ponen a reposar en

cajas de roble amarillo, al menos por un periodo de 45 dias, MARE, T.1978).
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El proceso de secado en nuestra region se realiza por medio de secadoras a base de madera
y les toma alrededor de 24-36 horas para que llegue a una humedad ideal del 12% el cual es
considerado café en oro. Estas secadoras pueden trabajar con café recién lavado o con café
que posteriormente sacado de las pilas de fermentacion pasan a patios de cementos
destinados para cercar el grano y evitar problemas de recalentamiento por apilamiento en

sacos, este café normalmente cuanta con un 40-50% de humedad.

4.2.3 Contenidos nutricionales de las plantas de café (composicion quimica)

Segln Rodriguez (s.f.) las plantas estan constituidas por los siguientes elementos minerales:
Carbono (C), Hidrégeno (H) y Oxigeno (O) que representan como 96% del peso seco total
y que la planta los toma del aire y del agua. Luego estdn Nitrégeno (N), Fosforo (P),
Potasio (K), Calcio (Ca), Magnesio (Mg), Azufre (S), Boro (B), Hierro (Fe), Cloro (ClI),
Cobre (Cu), Manganeso (Mn), Zinc, (Zn) y Molibdeno (Mo) que representan
aproximadamente el 4% del peso seco total y que la planta los toma del suelo por medio de

finas y delicadas raices absorbentes.

La mayoria de los elementos nutritivos necesarios para las plantas se encuentran en el suelo
en cantidades variables, a veces insuficientes para lograr una adecuada produccion. Cuando
no existen suficientes nutrientes en el suelo para satisfacer las demandas de la planta
ocurren variaciones en la forma, color o desarrollo de las hojas, caracteristicas para cada
elemento, lo que repercute directamente en la produccion y en la calidad del grano

incidiendo directamente en la resistencia de enfermedades, Rodriguez (s.f.).
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4.3 Descripcion del equipo para beneficiado del grano

Este equipo tiene la prioridad de secar el grano provocando el menor porcentaje de grano
dafiado y de forma segura, manteniendo asi las propiedades organolépticas esperadas

después de que este sale de la maquina y es pesado para su posterior comercializacion.

4.3.1 Escurridoras

Son utilizados normalmente por productores de café que cuenta con grandes volumenes de
produccién y necesitan emperchar el café en sacos y para evitar problemas como
calentamiento y la aparicion de hongos mientras se completa el cargamento, ademés de
facilitar el manejo en los beneficios por que cuenta con un menor peso y no se pega en las

paredes de las maquinas y no quedan residuos en sacos.

4.3.1.1 El silo escurridor

Segun la compafiia BENDING (s.f.) es un deposito construido en acero al carbono, con el
propdsito de almacenar y escurrir el café en pergamino humedo ya lavado. En épocas de
pico de cosecha, es normal que el espacio para secado no alcance, ya sea secado en los
patios 0 en las maquinas secadoras, por esa razon los silos escurridores toman especial
relevancia. El café en pergamino ya lavado, puede permanecer varia horas en el silo donde
se almacena temporalmente y se escurre al mismo tiempo. La capacidad de los silos de
escurrido varia segun cada necesidad, siendo los mas comunes 40 — 70 — 120 — 480

quintales de café pergamino himedo, (Ver Anexo 1).
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Los productores que venden el café en el valle de Olancho normalmente esparcen el café en
patios de cemento después del lavado del café los cuales dependen exclusivamente de las

condiciones climaticas para su secado.

4.3.1.2 La Oreadora Vibratoria

Puede alimentarse por gravedad, tornillo helicoidal o banda transportadora. El café tarda
aproximadamente seis minutos en pasar por la maquina y orearse lo que permite un ahorro
de tiempo importante entre 3 a 6 horas en las secadoras. Después de oreado tiene la opcion
de enviarlo a patios o secadoras y evita las molestias de manejar el agua libre en los patios
y que el café se adhiera en las paredes de las secadoras o en equipos de transporte. La
Oreadora es fabricada de perfil estructural y acero laminado al carbono, aplicandole dos

manos de pintura, un anticorrosivo y otra de esmalte (Ver anexo 2), BENDING.co.cr (s.f.).

Segun Fuente (2013) si se usan temperaturas altas para aligerar el secado (mayores a 60
C°), se provocaran dafios irreversibles en la calidad, se dafia el embrion y no existe

uniformidad en el secado.

4.3.2 Hornos

Estos son los encargados de la confiabilidad de todo el sistema de secado porque son los
responsables de enviar el aire caliente que es la clave para el proceso, estos pueden trabajar
a base de madera (secadoras de grandes dimensiones) o a base de combustibles fésiles

(secadora individual de baja capacidad).
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4.3.2.1 Horno de fuego indirecto

Segun la compafila BENDING (s.f.) este horno utiliza cascarilla de café como combustible,
pero también permite quemar madera y otros combustibles como gas LPG y diésel. El
dosificador de tornillo es controlado por un variador de frecuencia para obtener la
temperatura deseada en la secadora. El horno cuenta con una bandeja “apaga chispas”

inundada con agua para mayor seguridad. (Ver Anexo 3)

Los beneficios que se encuentran en Olancho usan aserrin, madera rolliza, casulla de arroz
y demas por su precio, accesibilidad, rendimiento y facil manejo, estos son suministrados
de manera manual por operarios y son controlados por termometros en los ventiladores los
cuales indican cuando necesita un reabastecimiento, estos son construidos de ladrillo

cubierto con arcilla y sus dimensiones varian segun las exigencias del beneficiario.

4.3.3 Secadoras

Es la encargada de culminar con la labor de secado dando el punto exacto al grano, son
maquinas de mayores dimensiones modificadas tanto para su descarga mediante sacos o

cargar directamente a los contenedores.

4.3.3.1 Secadora cilindrica vertical

Segun la compafiia BENDING (s.f.) son muy economicas y eficientes por su forma
cilindrica. Esto se refleja en un secado homogéneo de la masa de café con una transferencia
de calor muy uniforme y permanente. El disefio ergonémico permite la carga del elevador
por gravedad y la descarga sin dafios a los granos (que es muy usual en las secadoras

rectangulares). El tiempo de secado depende de varios factores, tales como la humedad
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inicial, el porcentaje de humedad a remover, la humedad y temperatura del aire ambiental,
etc. Se recomiendan méximas temperaturas para el aire secante de 65 °C (150 °F),
independientemente si se usa la secadora para el pre secado o el secado final. En todo caso
se deberia utilizar solamente aire indirectamente calentado para garantizar un café bien

secado y sin olores a humo. (Ver Anexo 4)

Se puede utilizar como alternativa a nivel de finca las secadores solares con cobertores de
plastico translucido que se adaptan a las necesidades incluso de los productores mas
pequefios, estas estructuras en forma de tuneles o pequefas casas, permitirian al pequefio
productor tener mas tiempo el café en su finca, mientras cosecha el volumen necesario para
Ilevar este al beneficio, UNI Norte (Junio 2009).

Los secadores empiricos que en la actualidad manejan una gran cantidad de secadoras en el
pais no las usan porque ellos pretenden mejorar el olor del grano utilizando madera rolliza

asegurando una mejor aceptabilidad de mercado de parte de los catadores.

4.3.3.2 Secadora vertical rectangular

Durante el secado lo que interesa es la temperatura del propio grano porgue es lo que puede

provocar pérdidas por calidad, Oseguera (s.f.).

La compafiia BENDING (s.f.) opina que son muy utiles para secar el café hasta el 12% de
humedad, requiriendo una baja inversion inicial. La principal caracteristica de esta maquina
es lograr un secado homogéneo con una transferencia de calor muy uniforme y permanente

a mayores volimenes de aire comparadas con las rotativas.
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Al momento de instalar una secadora en nuestro entorno comercial, la inversion inicial para
su instalacién con capacidad de 150 cargas es de aproximadamente un millén de lempiras
en la actualidad y para mantenerla en funcionamiento se requieren alrededor de L.
20,000.00 mensuales entre combustible, utilizando madera rolliza y electricidad para su
funcionamiento, la recuperacion de la inversion depende directamente del rendimiento en

peso del café y el valor de mercado permitiendo un mayor margen de ganancia por galon.

El café que ha sido secado hasta el contenido de humedad deseado (café pergamino: entre
11 a 12% de humedad) debe disponer de un lugar seco, ventilado y seguro para su
almacenamiento, Fuente (2013).

El tiempo de secado depende de varios factores, tales como la humedad inicial, el
porcentaje de humedad a remover, asi como la temperatura del aire que proviene de la
fuente de calor. Se recomienda utilizar temperaturas maximas para el aire secante de 60-80
°C, BENDING.co.cr (s.f.).

4.4 Control de Calidad

Es el procedimiento clave para el éxito de todo beneficio cafetalero determinado por la
experiencia y una limitada cantidad de informacion, es un control realizado por personas
con una buena experiencia y un buen criterio técnico para la discriminacion, es la razon por

la cual el café cumple con los estandares de calidad minimos del mercado en cuestion.
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4.4.1 El Beneficio humedo

Segin COOPERATIVECOFFIE (2001) debe de iniciarse desde el corte de cereza, tomando
cuidado de cortar las cerezas maduras y sanas, por separado a las cerezas dafadas y verdes
que es lo que sucede con cortadores inexpertos en el trabajo. Hay que tener mucho cuidado

con las siguientes precauciones:

a. Se deben realizar tantas pasadas como sean necesarias para estar cortando solo
cerezas maduras, o sea de color rojo encendido.

b. Se deben llevar dos recipientes para separar las cerezas buenas de las verdes,
manchadas y secas.

c. Se debe evitar cortar hojas, ramas o cualquier otra impureza.

d. No se deben mezclar los frutos levantados del suelo con las cerezas maduras que se
han cortado.

e. No se debe cortar méas cerezas de la que se pueda despulpar el mismo dia.

La recomendacion de Soto (2010) es que los conceptos ya mencionados para depdsito
temporal de café fruta, tienen aplicacion directa para la actividad de su transporte de la
plantacion al lugar de acopio de los productores. Debe prestarse especial atencion para
evitar el manejo de sustancias quimicas u organicas en los medios de transporte utilizados
para mover el café en uva recién cosechada. Muchos autores mencionan la gran
susceptibilidad del café para impregnarse y adquirir sabores extrafios provenientes del

contacto con emanaciones de quimicos.

Uno de los problemas méas comunes de los productores hondurefios es el contacto directo
del café con combustibles fdsiles como gasolina y gas, que transportan para las montafias y
encargos realizados por particulares lo que provoca el descarte de este café. Cuando el café

adquiere estos olores no es posible eliminarlos.
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Dentro de los factores principales que influyen en la calidad del café y el beneficio humedo
que es uno de los més importantes. Independientemente de que los otros trabajos de manejo
de abonos organicos, de conservacion de suelos, de podas y sombra y del control de plagas
sean buenos 0 muy buenos, el beneficio himedo juega un papel determinante en la calidad
final de su café. En esta fase, todo la calidad que se ha ganado en el campo puede echarse a
perder si no se llevan cabalmente los pasos del beneficio huimedo, COOPERATIVCOFFIE
(2001).

Como lo explica de la Fuente (2013) la preparacion del compost se realiza para aprovechar
los residuos de la cosecha (pulpa de café, aguas mieles), y otros residuos organicos, es una
forma barata de producir abonos permite mantener mayor humedad del suelo, regula la
temperatura y la aireacion, es una fuente de nutrientes (macro y micro elementos) e

incrementa la poblacién microbiana benéfica.

Como continua diciendo COOPERATIVCOFFIE (2001) la recepcion se debe realizar en
tanques con agua limpia. Por la flotacion se puede separar los granos verdes, vanos y secos,
asi como otros objetos de poco peso. El café sano y de desarrollo completo se va al fondo
dandose aqui la primera clasificacion dentro del beneficio. Como el café es un producto de
facil contaminacidn, es indispensable cuidar la limpieza del agua utilizada tanto como de

tanque y maquinaria.

Segun de la Fuente (2013) el despulpado se realiza con despulpadoras de cilindro o disco.
Consiste en desprender la pulpa y parte del mucilago adherido a ella, enviandola a la
compostera, mientras el café despulpado se clasifica en la zaranda y luego pasa al cuello de
ganso mediante un sistema por gravedad (primera, segunda, etc.) continuando hacia el

proceso de fermentacion.
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Una vez despulpado el grano, debe ser colocado en tanques de madera o cemento, debiendo
evitar fermentar en sacos producto de la “miel del café”, ya que éste material se enfria por
los lados y se calienta més en el centro, dando por resultado un fermentado desigual,
pasandose de tiempo en la parte central y faltando en los lados, lo que ocasiona que baje la
calidad del grano por grano manchado, quemado y un olor desagradable que inaceptable
por los beneficiarios, COOPERATIVCOFFIE (2001).

Es importante que el despulpado se realice correctamente, ya que influye directamente en la

calidad del grano y en el rendimiento, de la Fuente (2013).

Segin COOPERATIVCOFFIE (2001) el tanque o pila sellada de fermentacion debe ser
adecuado a la cantidad de recoleccién de cereza. Esto permitird una fermentacion uniforme
del café recolectado y despulpado en un solo dia. De preferencia, la fermentacion se hace

en ausencia de agua, porque el agua retarda la fermentacion.

4.4.2 Un Café de Calidad

Segin COOPERATIVECOFFIE (2001) tomando en cuenta estas consideraciones,
garantizamos café de calidad y libre de fermentos. Ahora se puede secar el café encima de
pisos de cemento, o costales. No se debe de secar el café directamente en el suelo o encima

de pléastico porque se contaminaria su café organico.

Para efectuar el analisis de calidad debe tomarse una muestra representativa del lote de café
fruta que va a ser recibido (para efectuar su procesamiento). El muestreo debe ser aleatorio

para darle caracter representativo de todo el lote que se recibe Soto (2010).
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"Si queremos vender mejor, tenemos que trabajar mejor. Si la calidad esta mal, hay que
aceptar el precio que uno ofrece. En cambio, cuando la calidad esta bien, se puede
negociar”", COOPERATIVCOFFIE (2001).

4.4.3 Control de Calidad por Parte de los Receptores:

Segin COOPERATIVECOFFIE (2001) la recepcion y compra del café en pergamino se
hace en base de muestras representativas y pruebas de captacion a fin de tener la seguridad
de que se esta comprando un café sano, clasificado por su calidad, limpieza y rendimiento,

cuidando los siguientes consejos.

Con relacién de la comparacion de muestras Soto (2010) recomienda que tomando una
muestra representativa colectada e identificada se debe realizar el analisis de calidad del

café fruta, tomando como fundamento los siguientes criterios:

e La calidad excelente se asigna a los frutos sanos que han alcanzado el estado pleno

de madurez.

e La calidad pobre o mala se asigna a los frutos inmaduros, sobre maduros, secos en

fruta o atacados por enfermedades y/o insectos. Este es el café defectuoso.

Asimismo Fuente (2013) opina que un café pergamino de calidad debe tener las siguientes

caracteristicas:

e Contenido de humedad: 11 — 12%

¢ Rendimiento exportable mayor a 80%
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e Color homogéneo (verde a verde azulado)
e Olor fresco

e No debe tener hongos, insectos, ni impurezas.

Como continua mencionando COOPERATIVCOFFIE (2001) en el mercado internacional
no se aceptan cafés que presentan los siguientes defectos o dafios. En el mercado nacional,
el precio que alcanzan estos café es muy inferior, motivo por el cual deberéa el receptor debe
rechazar el café. Si los receptores caen en la tentacion de recibir el café en base de favores a
los amigos y familiares y no en base del estricto control de calidad, se baja el rendimiento
en el procesamiento del café, resultando en un impacto econdémico directo para la

organizacion.

Segun de la Fuente (2013) la certificacion implica realizar un diagnéstico previo de la
situacion que se estd desarrollando; por lo que se debe también determinar qué tipo de
certificacion se requiere de acuerdo al mercado y comprador con el que se pretende
negociar el café.

Hay que definir la maxima tolerancia aceptable para la presencia de frutos defectuosos.
Ademas se tienen que definir tipos de calidad y asignarles denominaciones por criterio de
analisis fisico u otros que se consideren requeridos y aplicables a la realidad productiva
propia, Soto (2010).

A continuacidn se presentan algunos requerimientos de calidad requeridos para la correcta

comercializacién del café a nivel internacional:
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Que el Cafe no Tenga Olores Extrarios

e Taza Sucia: Café que no alcanzo su punto de fermentacion.

e Meloso: Café que no fue bien lavado y conserva adheridas sus mieles

e Sabor a Tierra: Café que fue recolectado del suelo, procesado con agua sucia o
tendido a secar en patios sucios.

e Moho: Café que se dejo falto de secado con mas del 12 % de humedad, esto
también origina que el grano pueda blanquearse.

e Olor a Humo: Café que al secarse le penetré humo de la combustion a la secadora,
esto sucede principalmente cuando se usan hornos de fuego directo. Aqui también
puede contaminarse con olor a diésel, puede sucederle este mismo dafio al café que
se almacena cerca de lugares donde se produce humo.

e Olor a Pescado: El café adquiere este olor cuando estando mojado o humedo
permanece amontonado por mucho tiempo sin ser oreado o secado.

e Fogueado: Café acelerado en su secado con altas temperaturas o cuando no se
carga una secadora a su capacidad, o porque es pasado de sol en los patios,
COOPERATIVCOFFIE (2001).

Que el Café se Encuentre Limpio

Hay que ver ademas, como lo menciona COOPERATIVCOFFIE (2001) que el café que se

recibe no muestra exceso de los siguientes defectos visibles en la forma del café:

e Exceso de Bola: Un café que no se le dio su tratamiento de despulpado por falta de
clasificacion en el tanque de lavado o por que la despulpadora esta mal regulada.
e Café Mordido: Café que al pasar por las maquinas despulpadores mal calibradas

sufre una fuerte frotacién por los discos.
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e Secado Disparejo: Le sucede al café que no tiene circulacion dentro de las
secadoras porque no hay una humedad uniforme de parte del grano o por carga

excesiva de la maquina.

Estos son los factores que se toman en cuenta para la proporcion del 10% de dafio que

tienen que manejar las bodegas beneficiadoras.

Café demasiado fermentado

Asi como lo afirma COOPERATIVCOFFIE (2001) esto se origina si se deja a los frutos sin
despulpar por més de 24 horas después de su corte, 0 si ya una vez despulpado se deja por
exceso de tiempo en los tanques de fermentacion. También puede adquirir un olor a
fermento e café que es pasado a tanques que no fueron bien lavados y conservan residuos

de mucilago o granos fermentados.

Este problema del manejo del café puede provocar la aparicién de hongos en el grano del
café lo que provoca un polvillo amarillo rojizo, contribuyendo también al almacenamiento

de este caf¢ “pasado”, de la Fuente (2013).

El café mal fermentado adquiere un fuerte sabor agrio que se detecta en la tasa, y que afecta
la calidad. Una mala fermentacion es el defecto MAS CASTIGADO en el precio que se
recibe por su café. Se puede detectar el café mal fermentado por su color rojizo en
pergamino y por su olor a pescado COOPERATIVCOFFIE (2001).
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Que el Cafe se Encuentre en su Punto de Secado (“café punteado”)

El punto de secado del café utilizado en COOPERATIVCOFFIE (2001) y toda empresa
cafetera debe estar a 12%, o sea, ni completamente seco, ni himedo. Si el café esta pasado
de seco, se pierde su calidad y al pasarlo por el morteador se les quiebra en pedazos. Pero la
prueba final sera siempre el rendimiento que logra el café mismo durante el procesamiento

en beneficio seco, o sea después de quitar el cascabillo y eliminar los defectos.

Podemos saber por investigaciones realizadas por de la Fuente (2013) que podemos
encontrar el denominado grano flotador que son extremadamente blancos y le dan una

tonalidad dispareja al café y se produce por un mal secado y una mala almacenaria.

Los cafés de buena altura y un cuidado estricto en el control de calidad durante el acopio
pueden lograr un rendimiento de 84 %. Un café de poco rendimiento solo resulta en
pérdidas econdémicas al momento de la venta y al final el fracaso de la cooperativa,
COOPERATIVECOFFIE (2001).

4.4.4 Andlisis fisico

Para el analisis fisico se toma una muestra representativa de café pergamino del lote (350
gr.) y se evalla de acuerdo a los siguientes parametros:

e Contenido de humedad del café verde (11 a 12%)
e Olor fresco
e Color (verde a verde azulado)

e Tamafio del grano (granulometria), para su evaluacion se usa tamices del 13 al 20.
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Defectos fisicos: son deformaciones que sufre el grano de café en su forma, color,
olor y tamafio, debido a malas précticas en el manejo del cultivo, beneficio himedo
y almacenamiento.

Estado fitosanitario, de la Fuente (2013).

Estos son los detalles que los encargados de la recepcidn tienen que manejar para no dejar

pasar un café con un porcentaje de dafio mayor del 10% que afecte a la compaiiia.

4.4.5 Calidad del producto: preparacion de grano en oro y perfil de tasa

Como recomienda Pefiuela (2011) con el fin de disminuir los riegos de deterioro de la

calidad del café que llega al punto de compra, se deben tener en cuenta los siguientes

criterios basicos:

a)

b)

d)

Realizar registros de trazabilidad de la materia prima, con el fin de conocer el
propietario de la finca, el proceso de beneficio realizado y facilitar la aplicacion de
medidas correctivas, en caso que se detecten lotes de café con problemas de calidad

fisica y de taza.

Disponer de un sistema de transporte adecuado, limpio y oportuno, que permita
llevar el café al sitio de compra en un tiempo menor que 14 horas después de

lavado. Con el café no deben transportarse otros productos.
Se recomienda utilizar recipientes limpios, construidos de materiales inertes,
preferiblemente con perforaciones que permitan el drenaje que se genere durante el

transporte.

Los recipientes deben lavarse con agua limpia antes y después de haber sido

utilizados, para tenerlos listos para nuevos recibos.
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e) Se debe recibir el café humedo en tanques con recubrimientos internos con

materiales inertes recomendados para el contacto repetido con alimentos.

f) Se recomienda transportar el café humedo con motobomba sumergible desde los
tanques hasta el area de secado. Esta practica corrige practicas de remocion de

mucilago. El agua usada en cada lote de café transportado debe ser limpia.

Segun la compafiia QCCAFE (s.f.) las normas de calidad, para la compra de Café
pergamino, son un conjunto de especificaciones que deben cumplir los cafés y que
establecen criterios claros para su adecuada comercializacion interna y externa. Para el café
pergamino los limites de control para cada una de las caracteristicas a evaluar son las

siguientes:

Humedad: 10% a 12%

e Grano Pelado: Se admite hasta 2% en peso - base pergamino.

e Café con concha: Se admite hasta 3% en peso - base pergamino.

e Café en uva: Se admite hasta 5% en peso - base almendra.

e Olor: El cafée debe estar libre de olores extrafios; debera tener el olor fresco
caracteristico.

e Color: Color caracteristico de un café correctamente beneficiado.

e Materia Extrafia y/o Impurezas: Se admite hasta el 0.5% en peso.

Se espera que los contratos que especifican cumplan con lo siguiente: tamafio de criba 15
mm y mas, uniformidad y regularidad en el tamafio de los granos, y un color verde bien
definido. Los defectos que se mencionan a continuacion van en contra de lo que se
especifica para la Preparacion Europea (E.P.): granos negros o parcialmente negros, granos
de color cafe, granos mohosos, contenido de humedad mayor al 14%, granos rojizos,
granos dafiados por insectos, granos blancos, granos con céscara, granos quebrados, mas de
un 5% de caracolillo, color verde disparejo o granos blanqueados, presencia de palos,
piedras u otros tipos de materia ajena al café. Los otros contratos se basan en calidades que
se establecen, ya sea por origen o por tipo de café. Cualquier desviacion de los estandares
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arriba mencionados constituye un motivo de rechazo cuando tratamos con café en oro,
Starbucks Coffee Company (2007).

Se espera que la calidad del café comprado quedan sujetos a la aprobacion, tanto del pre-
embarque como de la llegada de las muestras. Las muestras de pre- embarque no deben
representar mas de 4 contenedores y deben pesar mas de 500 gramos por muestra. Los
siguientes defectos se consideran como incumplimiento del contrato y ser&n motivo de
rechazo: sabor fermentado, débil, astringente, a maduracion excesiva, aspero, a crecimiento
bajo, a fruta, a cebolla, a fenol, a Rio, sabor medicinal, a producto quimico, a saco, a aceite,
mohoso, a mani o0 a sucio ablando de la calidad en la tasa, Starbucks Coffee Company
(2007).
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V MATERIALES Y METODOS:

5.1 Ubicacion del ensayo

El experimento se realizé en diciembre del 2012, en la ciudad de Juticalpa Olancho con una
poblacion de 126.030 personas y con una densidad de 32,33 Km?, con puntos de GPS X
586373 & Y 1623838, sus principales actividades economicas son la agricultura, la
ganaderia y el comercio, carretera principal de Olancho, kilometro 3 salidas hacia

Catacamas en las instalaciones de EXPOCAFE.
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5.2 Metodologia

El factor bajo estudio es el criterio de compra del café en pergamino tomando en cuenta la

traduccidon en grano oro para la determinacion de un precio favorable para ambas partes.

Los tratamientos son las calidades que el comprador recepciona y que sometidas al proceso

de beneficiado tienen una correlacién directa con la calidad de grano oro sobre la cual se

establece y/o fundamenta un precio.

Cuadro 1 Descripcion de los tratamientos

TRATAMIENTOS

CALIDADES BAJO
ESTUDIO

BENEFICIADO

Perdidas en rendimiento por quemadura

T1 Café con concha
de la concha
T2 Café con broca Grano dafiado quemado
T3 Café en fermentacion Alteraciones organolépticas
T4 Café pergamino mojado Mayor tiempo de secado
T5 Café pergamino seco Riesgo de quemadura de grano
T6 Café perico (verde) Malas propiedades organolépticas
T7 Testigo Café de buena calidad y aceptabilidad

Descripcion del testigo: Es un café entre un 20-30% de humedad con no mas de un 10% de

dafio como ser concha, broca, café vano que tiene un 100% de aceptabilidad de mercado.
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Se utilizaron 10 secadoras llenas a capacidad maxima de 200 cargas de café cada una,
alimentadas por un horno de fuego indirecto a base de madera rolliza que abastecera todas
las secadoras, son secadoras verticales rectangulares con un tiempo promedio de secado de
24-36 horas determinado por la humedad del café y en menor medida por la calidad del

mismo.

Una de las secadoras contara con un testigo el cual servird de comparacion de las demas
calidades y asi determinar la maxima calidad alcanzada por el café en esta region contra los
rendimientos de las demas calidades. No fue necesario seleccionar una secadora en
especifico porque todas cuentan con el mismo horno y su eficiencia y capacidad son
uniformes; las condiciones dentro de la secadora son controladas periédicamente para que
en todo momento la oscilacion de la temperatura se mantenga dentro del rango
recomendado por la literatura y la experiencia del encargado de las secadoras, lo que
permite obtener datos confiables para las comparaciones y tener conclusiones basadas en

datos veridicos.

Cada una de las secadoras se le establecio una calidad en especifico durante toda la
temporada de compra para llevar un control mas confiable del rendimiento, lo que evito
confusiones o una alteracién en la cantidad de residuos en el café en oro, las secadoras que
no son contempladas dentro de los tratamientos se utilizaron como auxiliares en el caso de

que una de las secadoras seleccionadas sufra algiin desperfecto mecanico.

Las actividades a mencionar se realizaran en un periodo de 30 dias, los 7 dias de la semana,

las 24 horas del dia en el periodo de cosecha de diciembre del 2012:
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Se clasifico el café por calidades: esto se hace para prevenir que el total del café en
una secadora se vea comprometido de modo que afecte sus propiedades

organolépticas.

Negociacion: en esta etapa se discrimina el café por el porcentaje de dafio que este
posea y la cantidad de impurezas del producto.

Manejo en bodega: se clasifico por grado de humedad y por efectos de investigacion
por calidades para determinar las variables a evaluar en el experimento, en caso que
el producto tenga un dafio remediable se procede a tratar este café para asegurar que
el producto de las secadoras sea de buena calidad y asegurar el margen de ganancias
mayor para el beneficiario.

Secado: el secado depende de la humedad y en menor grado de la calidad, se puede
llegar al 6ptimo del 12% de humedad entre las siguientes 24 a 36 horas a una

temperatura entre 60 y 80 C°.

Horno: las secadoras reciben el aire caliente de un horno o quemador a base de
madera rolliza para darle un olor mas agradable al producto ya secado, la madera

mas utilizada es la de carbon y demas desperdicios de aserraderos.

Café en oro: el café se pesa entre 6 y 4 sacos por vez, clasificandolos por sus
propiedades finales que son las determinantes de su aceptabilidad por el siguiente

comprador en la cadena de mercado, dando un total de 465 sacos por contenedor.

Toma de datos: se realizo posterior al secado y descargando de las secadoras con los
diferentes tratamientos de forma individual para realizar las comparaciones en peso
entre el testigo y las calidades a evaluar, también podemos saber el impacto
econdmico que reciben tanto el vendedor como el comprador y hacer una

comparacion entre ambos.
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Cuadro 2 descripciones de las variedades de café recepcionadas en la regién

Variedades Caracteristicas de grano

Caturra El tamafio de grano es mediano modesto
con olor dulce

Catuai Su tamafio es mediano con una coloracion
oscura

Lempira Un grano grande pero con ciertas
deformidades normales

IHCAFE 90 Grano grande con la tipica forma del grano

de café

En él se especifican las caracteristicas del grano de café de las diferentes variedades méas

utilizadas en nuestro entorno productivo.
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Corte de
café

Medicioén del café y
clasificacién por
humedad y calidad

Determinacioén del precio
dependiendo dela media en la
calidad y humedad

Importacion y
exportacion del
café en oro

Figura 1 Esquemas de manejo y comercializacion del café

Fuente propia.

En la figura 1 se expone el marco ideal de la cadena de manejo y comercializacion del café.

Definicion de las fases del café en el proceso de beneficiado y comercializacion del café:

e Despulpado: se pasan los granos en uva por una maguina despulpadora lo que retira
la concha del café dejando un producto casi puro, si se cuente con un despulpadora
ajustada para el tamarfio del grano.

e Fermentacion: se deja reposar el café ya despulpado para que el mucilago que rodea
el grano se ablande y sea posible retirarlo con un lavado en canal.
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Lavado: se coloca el café que ha pasado por una leve fermentacion del exceso de
mucilago presente en la periferia del grano y se coloca en canales o pilas de lavado
y se bate con palas y paletas para retirar el mucilago y tener un café pergamino
hamedo con un leve porcentaje de concha.

Oreado o llenado de sacos: el oreado se tiene que realizar en patios de cemento o0 en
toldos para evitar el olor a tierra en el café y la presencia de polvo en el mismo o se
pueden llenar los sacos con el café en pergamino mojado para la realizacion de la

venta directamente.

Medicién y clasificacion: cuando los productores llegan a los beneficios se procede
a la medicién de los bultos de café en tolvas de normalmente 6 galones cada una,
una vez determinando el volumen total se clasifican los sacos por humedad y

calidad y empieza la etapa de negociacion.

Determinacion de precio por calidad y humedad: el productor junto con el catador
y/o duefio de la bodega o beneficio procede a determinar una calidad y la
negociacion se basa en el procedimiento, “por el cual se hace responsable el
comprador”, con lo cual logra fija el precio mas bajo que acepte el productor

aumentando el margen de ganancias para el comprador.

Preparacién de secadoras: es el proceso en el cual se revisan todas las funciones
mecénicas de la secadora y encender nuevamente el quemador al inicio utilizando
combustibles fésiles y cuando se normaliza la temperatura se mantiene encendido

durante toda la temporada para la alimentacién de aire caliente a las secadoras.

Supervision del café en las secadoras: es un procedimiento en el cual se extraen
unas muestras del café cada 2 horas y se coloca en un medidor de humedad, el
numero de muestras va a depender de la duracién del secado, las diferencias fisicas

que presenten el grano y la cantidad de impurezas en el mismo.
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e Catacion de café en oro: este es un procedimiento que se realiza al momento del
pesado de los sacos llenos del café en oro recién salido de las secadoras, en el cual
se extrae una pequefia muestra para determinar si cumple con los requisitos basicos
para asegurar una compra total del contenedor de café en los distintos destinatarios

del café.

Los criterios a describir fueron verificados por el receptor de café del beneficio de
EXPOCAFE Antonio Raudales y los receptores de BODEGA LA HONDURENA Héctor
Manuel Zelaya y Yuri Sarmiento sumando entre estos mas de 80 afios de experiencia en la

compra de café.

Como se trata de un proceso continuo y que ocurre en cortos espacios de tiempo, es

importante a los siguientes momentos:

e Al momento que llega el productor al beneficio se toman sacos de diferentes partes

del vehiculo y se verifica la calidad para ver si se encuentra café de mala calidad.

¢ Si no se encuentran problemas en la revision en el vehiculo se procede al llenado de
las tolvas lo que da un panorama mas amplio de la calidad del café y da la

oportunidad de realizar un analisis sensorial:

o Se extrae una pequefia muestra y se procede a oler para verificar que no
tenga olor a pescado o a combustibles, gas y demas sustancias con olores

fuertes que puedan ser absorbidos por el café.
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Se observa su color que tiene que ser de un azul verdoso cuando se le quita
el “pergamino” del grano y sin dafios mecanicos producto del ataque de

plagas como la broca.

Se muerde el grano que es un indicativo de la madures del mismo, si el
grano es quebradizo esta verde y si tiene una consistencia mas elastica se

encuentra maduro.

Se inspecciona también la uniformidad de tonos de café en la tolva y se

espera encontrar un tono café blanquecino, en su totalidad.

Al momento de descargar las tolvas en los sacos se observa la cantidad de
grano pegado en las paredes de la misma, lo que da una idea de la calidad
del lavado que recibi6 este café en el centro de acopio y procesamiento de

los productores.

Las emanaciones de vapores del café en los sacos o en las tolvas es un
indicativo del inicio del proceso de fermentacidn, que genera el calor
suficiente para practicamente quemar el café; lo mas recomendable es
extraer una muestra del centro de la tolva o saco para determinar si existe

café quemado y si ha adquirido el olor a pescado.

También el sonido del grano, es un indicativo de la presencia de grano vano,
lo que sefiala tres cosas: Estuvo mucho tiempo expuesto al sol, es café viejo
0 no hubo un correcto llenado de grano en el fruto, lo que tiene graves
consecuencias econémicas en el precio del café, ya que este es un motivo de

descarte.

Cuando se descarga la tolva, el trabajador tiene que levantar el saco para
asegurarse que tenga un peso aceptable, que para 6 galones de café es de
alrededor de 180 Ib de café mojado y de alrededor de 130 Ib con café
oreado.
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o Si la muestra de café que obtuvimos de la tolva tiene presencia de “baba,”
que es el mucilago que no se pudo retirar del grano por un mal proceso de
fermentacion y/o lavado. Se le baja el precio porque es necesario lavarlo de

nuevo.

o Si el grano se encuentra con “miel” se lava una pufiada de café para
determinar si hubo una fermentacién en los sacos lo que da resultado un café

manchado y con olor a pescado.

e La cantidad de impurezas en el café es determinante también para la negociacion
del precio. Las impurezas mas comunes son la concha del café que son producto de
una mala zarandeada y la casulla de café que se obtiene cuando el café que ingresa a
la despulpadora esta relativamente seco en uva o no hubo un correcto llenado de
grano en la planta y al momento del lavado no se retird.

Uno de los factores que estimula la preferencia de cliente y lo que Ileva a comprar cafée
de mala calidad junto a las diferencias en precio de productor a productor es el volumen
de café que el productor trae en su vehiculo, en el caso hipotético que un productor
traiga 80 galones de café (1* Toyotada) y el 40% del café es de mala calidad, ya sea
vano, viejo o con concha es motivo de descarte o se rebaja el precio dependiendo el
porcentaje de dafio que tenga el café lo que resulta en pérdidas econémicas para el
productor. Caso contrario si se trata de un camion con 130 sacos de 6 galones c/u y
trajese 5 sacos de mala calidad, se le rebajara el precio en menor medida que al anterior,
porque la cantidad que el trae permite combinarlo con su mismo café, un café aceptable
lo que a la vez ayuda a mantener una buena relacion con el productor que en este caso

es nuestro cliente.
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Cuando los intermediarios recolectan el café en los centros de acopio de los productores
y le ofrecen medirlo galoneado en el momento llevan latas estan adulteradas por lo que
a pesar que estan pagando barato por darles el servicio estan robando aproximadamente

un saco por cada 8 sacos de 6 galones c/u.

Los intermediarios de café ocasionalmente tratan de camuflar el café de mala calidad
con otro de regular calidad para evitar la pérdida total del producto en mal estado, el
cual compro por darle preferencia a un buen cliente, y es mas rentable pagar una
persona para combinar el café que perder todo el saco en mal estado a pesar que bajen

en menor media el precio.

La ganancia en este rubro se encuentra en el volumen de compras para los que trabajan
bajo el sistema de medicion por tolvas, caso contrario en las zonas como Siguatepeque

y la Paz que miden el café pesandolo.
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VI RESULTADOS Y DISCUSION

Tal como esta propuesto en objetivos e hipotesis la discusion de los resultados, mediante un
analisis numeérico que consistird en la comparacion de los valores arrojados por el
tratamiento testigo contra las demés categorias de compra de grano, esto en los restantes
tratamiento, mas que valores numéricos, ofrecerd criterios e informacion oportuna que
deberé estar al dominio absoluto de los dos miembros que realizan un acto de compra venta
de café en grano, en Olancho y en cualquier lugar de Honduras evaluando las diferencias

propias de la caficultura del pais.

6.1 Rendimiento

Todas las comparaciones de las calidades deben someterse al valor testigo, para orientar
correctamente la discusién. Fue considerado como testigo un café de calidad de meda a alta

captado por cualquier comprador olanchano.

160.00 141.6924731
140.00 128.47 131.7064516 129.8397849 133.2086022 135.766129

116.7027303
120.00
100.00
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Café con Café con Café en Café Café Café perico Testigo
concha broca fermentacién pergamino punteado (verde)
mojado

Calidades de café

Figura 2 Denotacion de los diferentes rendimientos del café
En esta grafica se comparan los diferentes rendimientos del café por calidades.



En la figura 2 se observa que las diferencias en rendimiento de las calidades no son
significativas, observe que las variaciones entre el testigo y las demas categorias son de
apenas 25 libras, lo que representa 0.0003968% de un contenedor; al momento de enviar el
contenedor no solo se llena con café de una sola secadora sino que se llena con cinco y

medias secadoras que dan un promedio de peso por contenedor de 63,000 libras de café.

Debe recordarse que la calidad de café en grano se inicia desde el manejo agronémico que
se le hace a la plantacion, y si el grano en sus distintas categorias expuestas en la figura 2,
son tratados de manera similar irremediablemente se generara un retroceso en la ejecucion
del flujograma de las actividades de la caficultura como ser, menos inversién en nutricion,

fito sanidad, seleccién de altura sobre nivel del mar, calidad del cosechador, etc.

Al dividir el precio de compra entre el peso del saco antes de secar se obtienen los

siguientes resultados:

Cuadro 3. Precio de la libra de café antes del beneficiado para las diferentes calidades

Calidades de café Precio de compra Precio en lempiras
peso en lb de un saco de 6 galones
200/180 1.11
180/160 1.12
220/180 1.22
240/186 1.29
Café punteado 80/, 05 0.76
Café perico (verde) 150/ 04 0.83
Testigo 250/180 1.40

Por medio de una division se obtiene el precio por libra de café antes del proceso de secado.
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Figura 3. Comparacioén de los precios de compray venta del café antes y después del
beneficiado.

Estos son los precios utilizados en una temporada X que dan un panorama real de

ganancias.

Para la obtencion del dato “peso en libras de un saco de café de 6 galones™ se pesaron 100
sacos de cada calidad de café y se promediaron los resultados de cada una de las calidades

por separado.

En el cuadro 3 se exponen los diferentes precios por libra del café en pergamino lo que da
una nocion de la diferencia entre el precio de compra y el precio de venta (ver figura 3)
observe la gran diferencia entre las ganancias del beneficiario y las ganancias del productor,

mientras el productor gana miles, el comprador gana millones mensuales.

41



Observe que las diferentes calidades determinan un precio distinto, lo que genera la
posibilidad de poder aumentar el margen de ganancias. Comprar un café demasiado barato
como el punteado o el perico podria generar abundantes ganancias, a diferencia de otras
calidades con las cuales corren distintos tipos de riesgos y se expone a venderlo a precio de

mercado, como se demuestra en la figura N° 3.

El grafico 3 muestra una diferencia clara entre el precio de venta con relacion al precio de

compra, lo que es méas notorio al momento de trabajar con cantidades industriales de café.

La formula para realizar el calculo de las ganancias por secada fue la siguiente:

200 cargas de café por secadora X el precio de compra por libra
144 sacos X rendimiento en peso por saco seco X precio de venta por libra

e Por cada 200 cargas de café en pergamino que se introducen a la secadora se
descargan 144 sacos de café oro.

e El precio de compra por libra se obtiene dividiendo el peso promedio del saco de
café por el precio.

e El rendimiento en peso por saco seco proviene de la division de la cantidad de sacos
obtenidos por secadora por el peso total de todos los sacos provenientes de la
secadora.

e El precio de venta por libra es establecido por el comprador. El precio de compra de

la libra de café en oro es de L. 5 en este caso.
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Figura 4. Ganancia por secada de las diferentes calidades

En la figura 4 se realiza una comparacion de ingresos por tratamiento en el proceso de

beneficiado.
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Figura 5. Precios de compra por calidad
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En la figura 5 se plasman los diferentes precios de compra para las diferentes calidades

tomando como base el precio de L. 250.00 por galdn.

Estos son los precios m&s comunmente utilizados al momento de la negociacion por los
receptores y en casos como el café pergamino seco o punteado se le puede dar ese precio

por preferencia de cliente porque es motivo de descarte al igual que el café perico.

Estos son los precios que el productor puede esperar de los receptores de los diferentes
beneficios de café por la aceptabilidad de mercado que tiene cada una de las calidades y el

riesgo de pérdida que corre el beneficiario.

Café con concha: a este se le hace una discriminacion de hasta un 40% del precio,
dependiendo de la cantidad de concha en el saco, lo que se traduce en pérdidas para el
productor y una ganancia para el beneficiario que simplemente lava y retira la concha del
producto y lo vende a precio total, las utilidades que una secadora de este café deja son de
L. 48,098.00 a 1.1 Lps/Ib de café pergamino, a pesar de que las utilidades son considerables
existe un riesgo de rechazo alto porque cuando la concha se quema durante el secado altera

la calidad del producto final.

El café con broca recibe, igual que el café con concha, una discriminacién significativa por
el dafio que realiza este insecto directamente en el grano. Para que este pueda ser aceptado
por los intermediarios y los beneficiarios se necesita un méaximo del 20% de dafio con lo
que tienen dos opciones que es combinar este café con otro con un minimo de dafio y con
una tonalidad similar o arriesgarse a tratar de venderlo en las condiciones que se encuentra,
la ganancia que deja una secada de café de esta calidad es de L. 50,031.00 a 1.12 Lps/lb de

café pergamino con una alta probabilidad de rechazo.
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El café fermentado es dificil que sea aceptado, inclusive con el 50% de depreciacion porque
no presenta las caracteristicas organolépticas basicas para obtener de este una bebida
palatable para los consumidores, por lo general solo se compra si:

Se tiene otro café con el cual se pueda combinar dejandolo con el maximo de dafio del 10%
0 si con un lavado fuerte se puede eliminar el olor de la “miel” del café, tratindose de un
cliente de alta estima e importancia para el beneficiario o intermediario, las ganancias que
deja un secadora con café en un estado recuperable que con un lavado pueda retirarse la
mayoria de la “miel” son de L. 44,684.00 a 1.22 Lps/lb de café en pergamino corriendo el

riesgo de rechazo.

Café pergamino mojado: a este se le hace una discriminacion simbdlica porque el Unico
impedimento es que requiere un mayor tiempo de secado a diferencia del pergamino seco,
las utilidades que resultan con un café de menos de un 10% de dafio y de impurezas es de

L. 44,311.00 a 1.29 Lps/Ib con la certeza que de no va a ser rechazado.

En el caso del café pergamino seco que se encuentra muy cerca del 12% de humedad se le
denomina “punteado” y no se acepta por no tener la certeza de si ese café fue secado con
normas de higiene, si es café de temporadas anteriores y demas factores que afecten las
propiedades organolépticas del mismo y que ponga en riesgo la aceptabilidad de mercado,
las ganancias de una secada de este café alcanzan los L. 67,354.00 a 0.76 Lps/Ib de café
pergamino pero este café si se manda en las condiciones originales de las cuales sale de la
secadora podemos estar seguros que sera rechazado, al comprar este café es necesario
invertir una gran cantidad de tiempo para poder colocarlo con los compradores, en el caso
del experimento tomo veinte dias, trabajo fisico y tiempo ademas de pago de horas extras
para combinar este café con otras calidades con las cuales se pudiera camuflar para
deshacerse de los 144 sacos de café secado de esta calidad para alcanzar el margen de

ganancia anteriormente mencionado.
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El café verde o “perico” cuenta con un olor desagradable, posee una textura blanda y no
tiene la concentracion de cafeina requerida por lo cual no se acepta en su totalidad en los
beneficios de café e inclusive los intermediarios. Una caracteristica importante que hay que
resaltar es el contenido de agua dentro del grano, lo que se traduce en una reduccion en
volumen del grano al secarse lo que deja un café insipido no apto para una buena
aceptabilidad por el consumidor final, las utilidades que obtener de una secada de este café
en particular pueden llegar a los L. 50,824.00 a 0.83 Lps/Ib de café en pergamino; al igual
que el anterior, es necesario mucho tiempo y trabajo para poder combinar este café con
otras calidades para lograr que pase los controles de calidad y no rechacen el contenedor

entero.

El testigo es el café que todo beneficiario se alegra de recibir por ser una café que en toda la
linea de mercado no tendrd problemas al momento de la percepcién lo que trae mas
ventajas a pesar de no ser el que deja el mayor margen de ganancias como L. 46,024.00 a
1.4 Lps/lb.

Los gastos mensuales en que se incurren normalmente en las instalaciones en que se realizé

la investigacion son:

Cuadro 4. Cuadro de ganancia mensual en beneficio de café.

Inversion mensual Unidad Total
Madera y electricidad 10 secadoras X L. 25,000 c/u 250,000.00
Inversion para llenar secadoras | L. 44,200 X 30 secadas 1,326,000
Planilla 10 trabajadores X L. 2,000 c/u 20,000.00
Fletes 30 fletes X L. 12,000 c/u 360,000
Renta del beneficio Mensual 1,000,000.00
Total en gastos mensuales 2,956,000.00
Ganancia bruta Precio Total
Contenedor de 465 sacos L.5 X 63,000 Ib en promedio X 21 envios 6,615,000
Total de ganancias mensuales 3,659,000.00
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Aqui se reflejan a grosos modo los gastos la ganancia bruta y la ganancia total del beneficio

de café mensualmente.

A pesar de los margenes de ganancias que se puede obtener de la compra de café de mala
calidad, es demasiado trabajo estar combinando tales volimenes de compra ademas de
controlar las secadoras y comprar el café punteado, los controles de calidad de café en oro
son estrictos y muy dificiles de burlar a pesar de la dedicacion que se aplica en camuflar el
café malo, se corre el riesgo de perder en comprador seguro, algunas podran producir

pérdidas grandes irreparables.

6.2 Catacion

Bajo la evaluacion del café posterior al proceso de tostado junto los diferentes ingredientes

que dan la bebida tal y como lo conocemos se obtuvieron los siguientes resultados:

Cuadro 5. Descripcién de la cata con las distintas categorias de café, realizada por
Antonio Raudales, catador de EXPOCAFE, 2013.

sabor ligero sin cuerpo

sabor terroso

sabor ligeramente asido olor diferente

buen cuerpo, sabor y olor

Café pergamino seco buen cuerpo, sabor y olor

Café perico (verde) olor y sabor a hoja

Testigo buen cuerpo, sabor y olor

Lo que determina también la aceptacion en el mercado y la regulacion que se produce en
las bodegas de los intermediarios que tiene que tener el cuidado de no mandar un producto
con un numero menor del 10% de grano dafiado, como ser concha, roya, café perico y

demas granos que no sean aptos para el consumo aceptable y saludable al consumidor, para
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evitar cualquiera de estas clasificaciones y obtener un producto final lo mas parecido al

resultado del testigo.

6.3 Aceptacion del mercado

En la actualidad en los beneficios tiene gente especialmente entrenada para reconocer cada
dafo posible que pueda traer el café, desde el grano secado en tierra, café perico, café
cebrado por la maquina despulpadora y demés que bajen la probabilidad que pase la
inspeccion de calidad en el siguiente beneficio y en los mercados internacionales.

El café que se tolera mas al momento de la inspeccion es el mal lavado y café con concha
porque no es un dafio directamente en el grano, es un problema presente en el manejo post
cosecha del productor por no querer invertir un poco mas de trabajo en el grano o que
provoca una reduccion del precio seria por que el duefio de bodega tiene que pagar para que
este café se lave y se sarandee para purificar y mejorar las propiedades organolépticas del
conjunto del producto y al final homogeneizar la totalidad existente en el beneficio para

obtener un producto con un méaximo de dafio del 1% en caso especificos.

6.4 Manejo en bodega

Posterior de la clasificacion por sus propiedades organolépticas del grano saco por saco se
procede a él apilamiento del mismo por humedad y calidad, el café de mala calidad se seca
aparte y si es posible se le da un tratamiento que la mayoria de las veces es lavado del
grano y el posterior zarandeo lo que reduce en gran medida el volumen del producto, en
general se le extrae de 1 a 1.5 galones de cada saco de 6 galones C/U que resultan en
concha representando una perdida de 1/6 a 1/4 respectivamente por lo que se reduce el
precio de este café en un 50% o més dependiendo de la cantidad que presente el producto

que solo un ojo entrenado puede determinar a simple vista en el cual estdn contemplados
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gastos de manejo del café lo que repercute en pérdidas para el productor por su descuido y
la oportunidad de aumentar el margen de ganancias para el intermediario corriendo el
riesgo de aceptar un café el cual sea rechazado en el beneficio de secado o en el de

exportacion.

Las demas calidades se compran a precios bajos y solo en el caso que el beneficiario tenga
una cantidad de café suficiente y con un color y olor similar sin caer en mala calidad para
que se pueda revolver este café y obtener una mescla de café con un grado de dafio menor

al 10%, de otra manera simplemente no se compra.
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VIlI CONCLUSIONES

El presente trabajo es una herramienta mas til para los diferentes compradores

intermediarios y beneficiaros que para los diferentes productores de café.

La negociacion del precio de la categoria testigo, normalmente solo requiere apenas un
criterio con el cual siempre ambas partes quedan conformes, no asi en el caso de las demas

calidades que requieren un analisis mas exhaustivo.

Las diferencias en calidad de compra no causan una diferencia significativa en el
rendimiento del café secado, no siendo el caso de un café vano, el cual no es comprado por

ningun beneficiario a sin importar el cliente que sea.

Los precios son determinados normalmente por el riesgo que corre el comprador al aceptar

el café como un respaldo en el caso de pérdida o que los costos variables aumenten.

El café en oro tiene que tener un olor aceptable de preferencia dulce una apariencia sana y

un peso consistente.

Se comprobaron los efectos de las diferencias calidades del grano dando una pauta del

resultado que tendran las diferentes calidades al momento de la negociacion.



VIII RECOMENDACIONES

Si el productor desea obtener el mayor beneficio de su finca cafetera deberia aplicar un
mejor manejo desde el inicio de la produccién y post cosecha porque de esta manera
obtendra un producto de mejor calidad y mas aceptable por los beneficiarios lo que
resulta en mejores ganancias para el productor por el excelente pergamino y para el
intermediario porque los costos de produccion bajarian y tendrd una mejor

aceptabilidad de mercado.

La implementacion de un MIP (manejo integrado de plagas) en la zona de Bijao, Patuca
y algunas zonas de San Francisco de la Paz y patios para secar café para tener la
capacidad de tener un producto que resista mejor el almacenamiento, fermentacion y la

accion de hongos.
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Anexo 1. Silo escurridor

Anexo 2. Oreadora vibratoria
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Anexo 3: Horno de fuego indirecto

Anexo 4. Secadora cilindrica vertical
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Anexo 5. Secadora rectangular vertical
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COMERCIALIZADORA DE CAFE GODOY

Prop: Roger Godoy .
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Anexo 6. Factura de control
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