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ACERCA DE MOCCA

El presente documento forma parte integral del proceso de entrenamiento a productores y
productoras de café, en el marco de la ejecuciéon del Proyecto Maximizando Oportunidades en Café
y Cacao en las Américas (MOCCA), el cual es financiado por USDA y ejecutado por TechnoServe,
conjuntamente con un consorcio de organizaciones (WCR, LWR e ISF), en 6 paises: Honduras,
Guatemala, El Salvador, Nicaragua, Pert y Ecuador.

MOCCA promueve y recomienda a los productores vinculados a nuestro proyecto, revisar y cumplir
la legislacion nacional en relacion con temas ambientales y sociales. A su vez utilizar los plaguicidas
autorizados en su pais. El contenido de este Manual de Recomendaciones, comprende el conjunto
de practicas priorizadas por el Programa MOCCA, y se reconoce la existencia de otros métodos no
incluidos en la publicacion.
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I. INTRODUCCION

Las propiedades organolépticas son
aquellas caracteristicas que se pueden
percibir por los sentidos por ejemplo

su sabor, textura, olor o color. Por regla
general, segln éstas sean percibidas por el
consumidor, asi sera su percepcién acerca
de la calidad y frescura de los alimentos.
Esta misma regla aplica al café, y es durante
los procesos de catacién que se evallan
esos 4 aspectos antes mencionados cuyos
criterios de calidad son determinantes en
la comercializacion del café, puesto que
pueden beneficiar o perjudicar el precio de
venta del café.

Es importante considerar que la calidad del
café que se produce estd compuesta por
una serie de factores que abarcan desde

la variedad sembrada, condiciones de la
finca, las practicas agrondmicas y manejo
poscosecha que se implementan.

B

Al finalizar este médulo las personas
productoras conoceran las claves
sobre buenas practicas agrondmicas,
procesos de beneficio, manipulacion,
almacenamiento y como se relaciona
el precio del café con los defectos de
los andlisis fisicos, sensoriales y de
rendimiento. Le invitamos a consultar
los Manuales de Buenas Practicas del
programa en nuestra pagina web
WWW.mocca.org o contactar con su
técnico del proyecto MOCCA.

Asi mismo, recomendamos a cada
productor y productora, a informarse
sobre los mecanismos de evaluacion
de calidad que le permitan identificar,
posibles areas de mejora en el proceso
de produccién, que aumenten sus
oportunidades de obtener mejores

resultados.
B
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PRACTICAS QUE INCIDEN EN LA CALIDAD DEL CAFE

Material genético de calidad

Materiales de siembra con pureza
genética que garantizan productividad,
mejor adaptacién al cambio climaticoy
tolerancia a enfermedades.

Fincas ubicadas entre los 1500y
1800 msnm, afectadas por el
aumento de temperatura, los
productores podran optar por

Establecimiento en condiciones i . variedades arabigas, Gnicamente
si cumplen con las siguientes
adecuadas

condiciones:

e Aplicar al menos 3
fertilizaciones por ano.

Proteger el cafetal
con sombra o un Sistema
Agroforestal.

Productor vende a mejor
precio por calidad.
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3 Apropiado manejo agronémico

e Plande nutricion.

* Manejo integrado de plagasy
enfermedades.

¢ Actividades de renovaciony
rehabilitacién.

4 Cumplimiento de estandares
acorde al tipo de beneficio

e Cosechaselectiva

® Adecuado despulpado,
lavado, fermentado y
secado.

5 Almacenamiento
y transporte

* Bodegay vehiculos limpios,
con control de humedady
temperaturas 6ptimas.
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I1l. ASPECTOS CLAVES PARA PRODUCIR CAFE DE CALIDAD

Una vez culmina el beneficiado del café, almacenaje o reposo, se evalla la calidad
este es almacenado en bodegas durante del café, por medio de analisis fisicos y

un tiempo aproximado de 3 meses, lo que sensoriales.

se conoce como etapa de reposo, periodo A continuacion presentamos una serie de
en el cual también se realizan los procesos  recomendaciones para el almacenamiento
de comercializacion y exportacion. En los y transporte, que de no cumplirse pueden
mercados formales, posterior al tiempode  afectar la calidad del grano.

ALMACENAMIENTO DEL CAFE

Debido a que durante el periodo de reposo  tomarse una serie de precauciones para
los granos de café siguen transpirando, evitar danos que sean posteriormente
absorberan cualquier olor intenso que se detectados durante los analisis fisicos y
encuentre a su alrededor, por lo que deben  sensoriales.

Recomendaciones previo almacenar el café

@ Limpiarse para separar los granos defectuosos que
perjudican el sabor.

Agrupar granos conforme el tamano para que, al momento
de tostarlos, la temperaturay presién aplicadas se
distribuyan homogéneamente.

Realizar las labores de mantenimiento de bodega con
anterioridad para garantizar ventilacién, inocuidad,
temperatura y himedad adecuada.
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Recomendaciones al almacenar el café

Mantener la bodega
siempre limpia.

Evitar dentro de la bodega la presencia de otros
insumos agricolas, o cualquier material con olores
penetrantes para evitar que el café absorba olores
del medio ambiente.

Monitorear constantemente la himedad del
grano para evitar danos como moho, pérdida

o aumento de peso. El porcentaje de himedad
recomendado es 10% a 12% (grano en pergamino).

Utilizar costales limpios, preferiblemente de yute,
cainamo, esparto, algodon, poliamida (PA), bolsas
plasticas especiales como las “Grain Pro con cinchas”
o alguna mezcla entre los empaques anteriores.

Tener buena ventilacion entre estibas y techo
(tapanco de madera), garantizando el paso del aire a
través del saco.

Almacenar el café sobre tarimas de madera,
separado entre 30y 50 centimetros de las paredes.

Mantener en bodega una temperatura ambiente de
aproximadamente 20° centigrados y una humedad
relativa de 65%.

Cafés almacenado por varios meses, es recomendable
mantenerlos en pergamino seco.
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DEFECTOS QUE PRESENTAN LOS
CAFES MAL ALMACENADOS

@ Elcafé enreposo mal almacenado puede presentar un aspecto
descolorido, verde muy claro y blanquecino, mohoso, terroso vy la

ocratoxina A.

@ Siel café almacenado, sobrepasa los tres meses de reposo los granos
pueden presentar: aromas fuertes ha envejecido, amargo altoy
desagradable, acidez baja, cuerpo muy alto, sucio y pesado.

TRANSPORTE DEL CAFE

Una etapa de la cadena de valor del

café es el transporte del mismo, la

cual se puede dar entre varios de los
eslabones de la misma. Por ejemplo
desde la plantacion al sitio de beneficiado
himedo, posteriormente al beneficiado
secoy finalmente a la bodega donde

se almacenara previo a su venta o
exportacion.

Temperatura

Lo anterior dependerd de las distancias
y ubicaciéon de cada una de las etapas
de proceso y finalmente del sitio
donde se realizara la exportacion.
Independientemente de esto, es muy
relevante monitorear y controlar

las condiciones en que el café sera
transportado, tomando en cuenta
elementos como:

Ventilacion

Limpieza del vehiculoy
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CLAVES PARA PRESERVAR LA CALIDAD
DEL CAFE DURANTE EL TRANSPORTE

® El vehiculo a utilizar debe estar limpio. ® Trasladar en empaques limpios o
preferiblemente nuevos.

® No trasladar otro tipo de mercancia,
cémo combustibles o agroquimicos ® En el casode transporte por
de los cuales el café puede absorber medio humano o traccién animal,
olores o sabores. es importante considerar usar
empaques (sacos generalmente)
El vehiculo debera tener proteccion que eviten el contacto del café con
contralalluviay el sol, pero al el medio de transporte, con el fin de
mismo tiempo asegurar una buena reducir la exposicion del producto
ventilacion del café. con fuentes de olor o sabor extranos.
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IV. PRUEBAS PARA LA EVALUACION DE LA CALIDAD DEL CAFE

ANALISIS FiSICO

El andlisis fisico es un requisito dentro del mercado del café. Este consiste en
identificar todos los defectos (daifos o) en el grano que se puedan identificar
visualmente. Los defectos pueden producirse: por malas practicas agronémicas
desarrolladas en la finca, condiciones ambientales o mal manejo de los procesos de
postcosecha en |la beneficiadora del grano.

ANALISIS FiSICOS SEGUN EL MERCADO DE EXPORTACION

La preparacion para Permite un total de 23 Siendo el mas exigente,
exportacion al mercado defectos primarios y solicitan calidades a
europeo soélo permiten secundarios por cada “cero defectos”, es decir
un maximo de 8 defectos 350 gramos de caféy no aceptan masde 5
secundarios por cada los granos deberan ser defectos secundarios
350 gramos de café oro superior ala zaranda 14. por cada 350 gramos de
y los granos deben tener muestra de café.

un tamano superior ala

zaranda 17.

10
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DEFECTOS PRIMARIOS Y SECUNDARIOS DE ANALISIS FiSICOS

TAMANO DEL GRANO

Para determinar el tamano del grano se utilizan una
serie de tamices que llamamos “zarandas”, a través
de las cuales se hacen pasar los granos de café. Esos
tamices tienen diferente graduacién y van desde la
zaranda 12 hastala 18.

29039
SRR
o8

Dependiendo de la zaranda en la que quede el mayor
porcentaje de granos retenidos, se clasifica el café en
los siguientes grupos:

-

CAFE DE ESPECIALIDAD

“Premium”: Café sobre zaranda 18

“Supremo”: Café sobre zaranda 17

“Extra especial”: Café sobre zaranda 16

“Europa”: Café sobre zaranda 15

-

CAFE COMERCIAL

} “Estandar: Café sobre zaranda 14, cuyo grano no presenta defectos.

} “Pasillas”: Café por debajo de la zaranda 13. Granos quebrados y/o mordidos
por la despulpadora, que es como denominamos al conjunto de granos con
defectos de calidad.

} “Caracol”: Considerados una excepcion, son apetecidos en ciertos mercados.
Los caracoles son granos pequenos, redondos, de buena calidad, que quedan
retenidos sobre |a zaranda 12.

} “Elefantes”: son de gran tamano, generalmente separados o rechazados por
ciertos clientes.

11
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RENDIMIENTOS

El rendimiento del café se puede definir también como la relacion entre el peso de
los frutos de café cereza tal como fueron cosechados o del café pergamino seco que
el caficultor vende, sobre el peso del café almendra clasificado para la exportaciény
obtenido después del proceso de beneficio y de trilla.

Cuando se aplican buenas practicas durante la recoleccion de un café, por cada 100
kilogramos de café cereza se obtienen 20 kilogramos de café pergamino seco auna
humedad entre 10y 12% (rendimiento de 20% aproximadamente). Terminado el analisis,
se calcula el factor de rendimiento a partir de los pesos de la almendra sana, del grano
brocadoy de las pasillas.

COMO PUEDO MEDIR EL RENDIMIENTO DEL MI CAFE:

Como puedo medir el rendimiento del mi café:

Tome una muestra de 250 gramos Trille o elimine el pergamino de la Pase el total del café verde por la

de café pergamino. muestray extrae los materiales zaranda tamano 13
extrafios como palos, piedrillas
entre otros.

\\\\\
i

Retire los granos defectuosos. Vuelva a pesar la muestra del café Factor de rendimiento: El resultado
verde seleccionado. del paso 5 (gramos de café
seleccionado) debe ser dividido
entre 250 gramos y multiplicado
por 100, esto nos dara el % de
rendimiento de la muestra

12
o
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El factor de rendimiento indica, cuantos kilos de café pergamino se necesitan

para obtener 70 kg de café/oro con la menor cantidad de defectos para ser de una
categoria exportable.

Cuando el resultado es menos o igual a 92, nos indica que el café tiene una muy
buena calidad fisica por menos defectos, al contrario, un factor de conversién alto
indica que el café es de mala calidad.

DEFECTOS EN EL GRANO DEL CAFE

En este paso se toma una muestra de 350 una tabla de equivalencia los defectos,
gramos y se separan los granos sanos de identificando cuantos granos comparten la
los defectuosos. El método de clasificacion  misma caracteristica en la muestra de 350
estandar, se determina por medio de gramos para cuantificar como defecto.

€9 DEFECTOS PRIMARIOS @ orrecTos sEcuNDARIOS

Grano negro, grano agrio o vinagre, Grano negro parcial, grano agrio o
cereza seca, dano por hongos, vinagre parcial, pergamino, flotador,
materias extranas: piedras grandes, inmaduro, avenado o arrugado, conchas,

piedras medianas, palos largos, palos partido, molido, cortado, cascara o pulpa
medianos y grano brocado. seca, grano brocado leve.
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EL COLOR

® Al realizar la inspeccién visual de
los granos de café verde, debemos
considerar cudl fue el proceso de
poscosecha que se utilizo.

® |os cafés naturales, honey y los que
han sido procesados en beneficios
semisecos y secos, mediante una
fermentacion controlada exponen
colores rojizos.

® E| café lavado o procesado en beneficios
hiumedos, deben tener un color verde
uniforme, sin presencia de manchas o
amarillamientos en la muestra.

® Eslaprimera
determinacién que hace
un buen comprador o
un catador. El olor debe
ser caracteristico a
café secoy fresco.Los
olores desagradables a
reposo son: tierra, moho,
guimico, gasolina u otros,
son indicadores de mala
calidad y el café se debe
descartar para consumo
humano.

14



Maximizando calidad en procesos de poscosecha [N C CO

HUMEDAD DEL CAFE

La humedad del grano debe estar entre
10y 12 %. Si el porcentaje de humedad
esta por debajo del 10%, quiere decir que
el grano esta muy seco. En este caso se
hace muy dificil ajustar una buena curva
para tostar y afecta negativamente la
calidad final de la bebida. Y también que
el productor estaria perdiendo una o dos
libras de café al venderlo.

V. ANALISIS SENSORIAL / ORGANOLEPTICO

En esta fase el café pasa por un analisis
sensorial, que consiste en evaluar las
propiedades organolépticas de los
productos, es decir, todo lo que se puede
percibir por los sentidos, y determinar su
aceptacion por el consumidor.

La cata es un método de analisis
cuantificable y ampliamente utilizado para
evaluar una muestra de café, desde su
calidad general hasta las caracteristicas
individuales (por ejemplo, la acidez o el
cuerpo) y las notas de sabor especificas.
Se cree que la cata se origind a finales

1t

-

-
-
-

-
-
-
-
-
-~
-
-~
-
-

AAANY
“‘||l

T

- - *
- -
- -
- -
- -
P I
o e
- "
™ P
l.c"
""’
-’0'0
l'c"
L4 -
- “

s AAAANY

del siglo XIX, cuando los comerciantes
probaban una variedad de cafés para
decidir cuales querian comprar y también
para comprobar su consistencia. En 1999,
las catas se utilizaban en las competiciones
de la Taza de Excelencia, lo que llevé a

la Asociacion de Cafés Especiales de los
Estados Unidos (actualmente la Asociacion
de Cafés Especiales, SCA) acrear
directrices que desde entonces han sido
ampliamente aceptadas por la comunidad
internacional de cafés de especialidad.
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TOSTADO

® La muestra se debe tostar con una
antelacién de 24 horas alasesionde la
catay se le debe dejar reposar por lo
menos ocho horas.

® El perfil del tostado debe ser de claro
aclaro - medio, medido via escala
(Gourmet) M-Basica de AGTRON,
aproximadamente 58 granos enteroy 63
en café molido, +/- punto.

® Latostacion debe llevarse acaboen 8
minutos por lo menos y no masde 12
minutos, no deben aparecer granos
quemados.

® Luego del tostado, la muestra alcanza
una temperatura ambiente de 24°
centigrados y debe almacenarse
en envases herméticos o en bolsas

impermeables hasta que se caten para ® Las muestras deben almacenarse enun
reducir al minimo la exposicién al aire y lugar oscuroy fresco, pero no deben
prevenir la contaminacion refrigerarse o congelarse.
® Larelaciéon 6ptima en cadatazaesde limpiar el molino (este se desechay
8,25 gramos de café en granos por 150 después se muele individualmente para
mililitros de agua, lo cual daun ratio de cada taza el café requerido para catar).
18 a 1, es decir 18 gramos (mililitro) de
agua por cada gramo de café. ® Eltamano de la particula debe ser mas
grueso que el utilizado normalmente con
@ Las muestras se deben moler el filtro de papel en la infusién por goteo.
inmediatamente o maximo 15 minutos El 70 - 75% de las particulas deben
antes de la infusién en aguay catar. pasar a través de una malla estandar
El café para cada taza se debe moler Numero 20.

pasando primero un poco de café para

16
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El agua usada para catar debe ser limpiae El agua caliente se debe verter

inodora, pero no destilada, los sélidos en directamente sobre el café medidoen la
suspension totales ideales son 125-175 taza, cerciorandose de mojar todo el caféy
ppm; pero no deben ser menos de 100 ppm llegar hasta el borde de la taza.

ni mas de 250 ppm. Permita que el café molido y el agua

El agua debe ser muy fresca y haber permanezcan en total reposo durante 3a 5

alcanzado cerca de 93° centigrados cuando minutos antes de la evaluacién.
se vierte sobre el café molido.

1. Partes por millén: Proporcién de la concentracién de una sustancia con respecto a la concentracién de otra.

17
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Atributos que se califican de la infusién y el puntaje de cada uno de estos.

Caracteristica

Fragancia

Aroma

Descripcion

Fragancia: Olor del café molido cuando esté
seco.

Aroma: El olor del café una vez se prepare la
infusién con agua caliente

Puntaje

0-10

Sabor

Sabor: Combinacion de todas las sensaciones
gustativas y retronasales que van de la boca a
la nariz.

0-5

Sabor residual

Sabor residual: Duracion de los atributos
positivos del sabor y aroma que emana de la
parte superior del paladar después que el café
se traga.

0-5

Acidez

Es la sensacién de percibir el efecto de un
citrico dentro de su boca. Puede ser ligero o
intenso de acuerdo con la concentracién que se
pueda percibir. Mucho depende del origen de la
muestra.

Cuerpo

Es la sensacion tactil del liquido en el cielo de la
boca, entre mayor cantidad de coloides tenga
la infusioén, sera la percepcién de un cuerpo
pesado o si no se siente la percepcidn, es ligero.

Balance

Interaccion de los diferentes atributos del
sabor: el sabor residual, acidez y cuerpo, cémo
se complementan o se contrarrestan el uno
frente al otro.

Dulzura

Serefiere ala agradable y rica sensacion del
sabor como cualquier dulzura como resultado
de la presencia de carbohidratos, lo contrario
es amargor, astringencia o sabores verdes, los
cuales se castigan como defecto.

0-10
Defectos - 2

Taza limpia

Se refiere a la ausencia de impresiones
negativas que interfieran a lo largo de la cata.
Cualquier sabor o aroma diferente al del café
se descalifica la taza.

Uniformidad

Se refiere a la constancia del sabor de las
diversas tazas de la muestra probada.

Impresion global

Se entiende como el puntaje que el catador le
da, como grado de integracion holistica de la
muestra.

Defectos

Son los sabores negativos o pobres que restan
mérito a la calidad del café, se clasifican de dos
maneras:

Contaminacion: Un sabor malo que es
perceptible, pero no es muy notorio.

Falta: Es un mal sabor que es muy notorioy
hace la muestra desagradable.

Contaminacion: -2
Falta: -4

18
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VI. PASOS PARA LA EVALUACION DE MUESTRAS DE CATACION

Previo a colocar el agua a las muestras e iniciar el proceso de infusion, se evalian
visualmente para verificar que el grado de tueste sea homogéneo.

Paso 1. Calificacion de la fragancia:

Se realiza a las muestras secas
levantando la tapa y oliendo los granos
15 minutos después que se hayan
molido

Paso 2. Calificacion del aroma:

Se realiza la infusion con agua. La capa
superior de sélidos se deja intacta

por lo menos 3 minutos, pero no mas
de 5. Larupturade la taza se hace
revolviendo 3 veces, permitiendo
después que la espuma se deslice
hacia abajo por la parte posterior

de la cuchara mientras se huele
suavemente.

Paso 3. Evaluacion del sabor y el sabor
residual:

Cuando la muestra se ha enfriado
alrededor de 71° centigrados (8 - 10
minutos después de la preparacién
de la infusidn), se debe comenzar la
evaluacién de la bebida. Esta se aspira
en la boca tratando de cubrir tanta
area como sea posible, especialmente
la lenguay el paladar superior, ya

gue los vapores retro-nasales estan
en su intensidad maxima a estas
temperaturas elevadas.

19
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Después, a medida que el café continua
enfridndose (71-60 C), se calificala
acidez, el cuerpoy el balance. El balance
es el dictamen de los catadores sobre
qgué tan bien interactuan el sabor, el
sabor residual, la acidez, el cuerpo en una
combinacién sinérgica.

Segun la preferencia de los catadores,
evallan las diferentes caracteristicas a
medida que la muestra se enfria.

Paso 4. Evaluacion de la dulzura, la
uniformidad y la taza limpia:

Se realiza cuando la infusién se acerca a
la temperatura ambiente a menos de 37°
centigrados. La evaluacién de la bebida
finaliza cuando la muestra alcanza 21°
centigrados.

Paso 5. Registrar los puntajes y las
caracteristicas identificadas.

Evaluar las muestras y agregar

todas las calificaciones junto con sus
descripciones, el puntaje total se escribe
en la parte de arriba de la casilla del
extremo derecho.

Las deducciones por las contaminaciones
(-2 puntos) por taza o las faltas (-4
puntos) y se restan del total del
resultado.

Puntaje de Calificacion de acuerdo con la evaluacion

Puntaje Total Descripcion de la especialidad Clasificacion
100-90 Excepcional Especialidad
89.99-85 Excelente Origen Especial
84.99 - 80 Muy bueno Especial

Menor de 80 Debajo de la calidad especial Debajo de Especial

20
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VI. ANEXOS

Equivalencias de los defectos

Cantidad de Defectos Cantidad de
Cantidad Defectos Primarios granos conlas  Cantidad . granos con las
. e Secundarios .
caracteristicas caracteristicas
1 Grano Negro 1 1 Negro Parcial |3
1 Grano Agrio/Vinagre 1 1 Agrio Parcial |3
1 Cereza Seca 1 1 Pergamino 5
1 Danos por Hongos 1 1 Flotador 5
1 Materia Extrana 1 1 Inmaduro 5
1 Grano Brocado Severo |5 1 Avenado o 5
Arrugado
1 Conchas 5
Partido/
1 Molido/ 5
Cortado
Cascarao
1 Pulpa Seca 2
Grano
1 Brocado Leve 10

Causas y correccion de practicas agronémicas para cada uno de los defectos primario y secundarios.

Correccion

1) Sobre fermentacionde |1) En Campo: Se
granos verdes en los patios | evitan recolectando

Efecto en la Taza Causas

Sabor a sucio,
moho, agrioy

Nombre de defecto

Grano Negro/ Negro
Parcial

fendlico. de secado, principalmente [Unicamente cerezas
en cafés naturales. maduras y evitando la
sobre fermentacion
2) Sequia o recoleccion 2) Trilladora:
de granos enfermos con Separacion de granos
hongos pequenos y menos
densos.
Grano Agrio/Agrio Parcial [Sabores agrios o 1) Recoger frutossobre |1) Despulpar los
vinagres maduros. frutos a tiempo
(posterior a
recolectarlos).
2) Utilizar agua 2) Encaféslavados:

contaminadas con alta
taza microbiana durante el
proceso.

contar el tiempo
de fermentaciony
estandarizarlo.

3) Asegurarun
proceso de secado sin
interrupciones.

21




MO CCA Maximizando calidad en procesos de poscosecha

Causas y correccion de practicas agrondmicas para cada uno de los defectos primario y secundarios.

Nombre de defecto  Efecto enlaTaza Causas Correccion
Danos por Hongos Sabor a fermento, 1) Son hongos que afectan 1) Control preventivo de
moho, tierra, sucioy | el grano en cualquier hongos y la propagacién
fenol proceso desde larecoleccion | de estos con un buen
hasta el almacenamiento, manejo integrado de
principalmente Aspergillusy | plagas y enfermedades.
Fusarium.

2) Condiciones adversas de
temperatura y humedad.

Materia Extrana Sabores a madera 1) Se puede acumular en 1) Separacion luego de la
cualquier etapa del proceso recoleccion.
2) Utilizar en la trilladora
i equipos adecuando para
‘1“- remover de manera
efectiva la materia
extrana.
E: % L
-

Causas y correccion de practicas agronomicas para cada uno de los defectos primarios y secundarios.

Nombre de defecto Efecto enla Taza Causas Correccion
Cereza Seca Sabor a fermento, moho o |Resultadode 1) Calibrar las trilladores o
fendlico deficientes separacion de flotes previo
. procesos de al beneficiado humedo.
. despulpadoy 2) Previo a trillar, se
@ eliminacién de selecciona por densidad.
@ ' ﬂ flotes, mal manejo
. a o no calibracién de
la maquinaria.
Grano Brocado Sabores a sucio, agrioy La broca 1) Utilizar un sistema de
Severamente/Leve moho (Hypothenemus trampeo como método
hampei) perforael |de control o un manejo
grano formando integrado con hongos

g % tuneles en este. entomopatdgenos para

controlar la plaga.

2) En el beneficiado, una
, % separacién de granos por

densidad facilitard a la
eliminacién de estos.
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Causas y correccion de practicas agronémicas para cada uno de los defectos primario y secundarios.

Nombre de defecto Efecto enlaTaza Causas Correccion
Grano partido, molido | Puede causar Generalmente durante el | Mantener debidamente
o cortado. sabores a tierra, proceso de despulpado ajustados o calibrado los
sucios, agrios o o trillado, no estan equipos.
fermentos. calibrados o ajustados los
equipos.
Sabores a hierbas, No maduro de manera 1) Recolectando Unicamente
pajay astringencia. |correctay serecolecté en |las cerezas maduras.
estado verde. 2) Eliminados en beneficios
himedos como en las
trilladoras.
Grano Avenado/ Sabores a hierba o Se debe afaltadeaguao |1) En campo mantener
Arrugado paja seca. sequia durante la etapa el cultivo debidamente
de desarrollo. fertilizado.
“ 2) Mantener el cultivo bajo
@ N sombra.
P a
Nombre de defecto Efecto enlataza Causas Correccién
Grano Concha Se puede quemar Se debe a un factor 1) Seleccion de las
durante el tostado genético del arbol. variedades apropiadasy
™ 0 y producir sabores 6ptimas condiciones de
Q 0 aquemado o cultivo.
carbonizado. 2) Enlatrilladora,
‘ ' seleccionar los granos
defectuosos.
Grano Flotador Sabores afermento, |Es producido porunmal | 1) Previo alaentrega, los
hierba, paja seca, secado o almacenado en | frutos maduros, pueden
tierray moho. condiciones humedas. colocarse en una tina/balde

con aguay separar los que
flotan en la parte superficial.
2)Proceso de secado

de manera gradual y
homogénea hasta alcanzar
su condicion de humedad.

3) Enlatrilladora los granos
flotantes pueden ser
removidos.
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Causas y correccion de practicas agrondmicas para cada uno de los defectos primario y secundarios.

Nombre de defecto EfectoenlaTaza Causas Correccion

Pergamino Ninguno Defecto ocurre enla | Mantener trilladora
planta trilladora, por | debidamente ajustaday
mal ajuste. calibrada.

Cascara o Pulpa Puede producir 1) Aparece en los Una apropiada calibracion
sabores sucios, tierra, |cafés naturales del equipo de despulpado.
moho, fermentadoo |quenohan
fenol. sido limpiados

correctamente.
2) Unamala
calibracion

de lamaquina
despulpadora.
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