Retos del aseguramiento de calidad en
los procesos de beneficiado de café
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ORIGEN NICARAGUA

mapa cafetero

Departamentos y regiones

~Nicaragua se divide en 15
departamentos y 2 regiones
geograficas.

- El sector cafetero genera mas de 332
mil empleos directos e indirectos.

~Se cultivan 126.154ha de café

- La mayoria es de variedad Caturray
las otras mas implantadas son; café
Bourbon, Pacas, Catuai, Catimore,
Maragogype y Pacamara

Zona del Pacifico
Produce el 2,6% dela
produccién nacional y
comprende los
departamentos de
Carazo y Managua

FUENTE:
Unién Nicaragtiense de Cafetaleros
(UNICAFE)

Zona Central
Produce el 97,4% de café del pais.

Zona del Caribe
o Tierras Bajas
No se produce café
en las Tierras Bajas
del Caribe, en
ninguna de sus dos
regiones

Matagalpa

...............

Green Coffee

Tradicion de
Arabigos Lavados

ALOTEPEC APANECA ELBALSAMO [l CHINCHONTEPEC TECAPA CACAHUATIQUE

Guancaste METAPAN ILAMATEPEC | QUEZALTEPEC CHINAMECA

L De 1.000 a 2.000 De 1.000a 2.365 De 500a 1.960 De 500 1.000 De 500a 1.000 De 500 1.663
Tarrazu m.s.n.m. m.s.n.m. m.s.n.m. m.s.n.m. m.s.n.m. m.s.n.m.
Orosi
West Valley

Nuevas tendencias procesos
Honeys, Naturales,
Fermentaciones, Variedades
“Nichos de microlotes”
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Las Olas o Tendencias de consumo

My kind of BOFFEE C‘:‘
e Q‘*—?“




PRIMERAOLA  SEGUNDAOLA TERCERAOLA

> Consumo masivo , L . ,
>~ Grandes cadenas de café = = Experiencia para el consumidor de café

. = Café instantaneo , : . .
Caracteristicas 5 - = Café para llevar > Trazabilidad y transparencia

= Accesibilidad . : , : . ,
Y ~ Carreras profesionales en =~ = Sevalora el origen y la "historia detras

comodidad barismo del café", muy buen café para pocos

............................................................................................................................................................................................................................................................................................

Folgers, Maxwell House, Starbucks, Peet's Coffee,

Nescafé Batdorf and Bronson

............................................................................................................................................................................................................................................................................................



Las Olas o Tendencias de consumo

v Innovacion
1 v Competitividad
v’ Versatilidad
v" Profesionalizacion
v’ Relaciones

My lund of BOFFEE Qé?_\
‘?.\. Yy




1. Naturales (500? — 1850’s) 2. Lavados (1850’s— 2000’s) 3. Enfoque en el Sabor (2000’s - presente)

Las 3 olas del procesamiento del café

Concepto del Dr. Mario Fernandez - SCA



Factores que determinan la calidad del café

Manejo
Agronomico

Genética

Condiciones
Climaticas

v Trazabilidad
v Administracion Efectiva

v Conocimiento del mercado

v’ Capacitacion del Recurso Humano

v’ La calidad de la fruta de café
v Germinacion del embridn

v Fermentacion
v’ Secamiento



$ FRUIT, SPICE,
@) :COMO INFLUYE VERY HIGH ALTITUDE FLORAL, BERRY, WINE
LA ALTU RA HIGH ALTITUDE ‘ 000 FT

EN EL CAFE Ae
cafelement MED'UM AL'T'TU DE

CITRUS, VANILLA,
TE, M

LOW ACIDITY, SWEET

LOW ALTITUDE 2,500 FT BLAND, EARTHY

LA ALTURA TIENE UN IMPACTO DIRECTO
EN EL TAMANO Y FORMA DE LOS GRANOS

r
EN El SAROP DEl CAEFEE EN TA7A
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Oferta Ambiental Manejo Agronémico Hene e lnee o =1
Trilla

e Altitud e Variedad
e Latitud e Nutricion e Clasificacidn, selecciony
e Condiciones especificas e Densidad y orientacion evaluacién de cerezas
e Amplitud térmica diaria e Sombra e Separacion de pulpa 100%
e Suelos * Manejo de enfermedades e C(lasificacion de café

+ Manejo de plagas despulpzele pARA LA OBTENCION
Torrefaccion, Proceso y e Manejo de malezas — Proteccion * Fermentacion DEL CAFE DE ALTA
Preparacion de bebida de arvenses e Lavadoy clasificacion CALIDAD

e Edad del cultivo - plantas e Secado
* Los transportes del café e Control calidad pergamino

e Tueste / molienda del

[ ] »
grano Recoleccion - Cosecha del pergamino TECN?CAFE

e Almacenamientoy envase

° Envase y envasadO del o T””a Parqgue Tecnologico de Innovacion
producto final e Clasificaciones del oro —

* Distribucion e Selectiva— primer densidad, tamafio, color —

e Molienda clasificacién e Control de calidad del oro

* Preparacion — métodos de e Evaluacién de madurez e Almacenamiento,
extraccion, presentacion de e Acopio, transporte y transporte y envase del
la bebida ’ oro

manipulacion
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Beneficiado Himedo Beneficiado Seco Tostador Consumidor
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Campo

¢ Que sucede con la “calidad”
de nuestro café, en el proceso
de beneficiado?
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¢Como podemos desarrollar la calidad de nuestro café?

4 ) 4 )

Genética Procesos

Sabores/Aromas




Por que hacer un proceso de beneficiado diferenciado

Innovacion
Conocimiento
Mejora Continua

Mercado - Moda

Acentuar caracteristicas — fragancia, aroma,
dulzura, cuerpo.

Crear perfiles balanceados.

Amplia las oportunidades de oferta de café especial —
Diversificacion de oferta/clientes.

(Microlotes, Variedad, Honey, Natural, Lavado, Mezcla)

Diferenciacion — Competitividad — Diversificacion - Versatilidad. ## 20 ¢ 0=




Importancia del Aseguramiento de Calidad

Lavado
RECOLECCION PROCESO Honey/Miel CON S‘ STENCY
BENEFICIO —
e
Natural >

v Clasificaciones durante los procesos v’ Catacién — Retroalimentacion

v’ Registros | | v Cultura de Calidad | | v Conocimiento del mercado




Sub-Productos del Beneficiado Humedo del Café

Composicion del fruto del Cafeto - peso

Agua
18%

Café Oro

- 82% = tostado (16 libras)
- 80% = extraccion (3 libras)




‘ ¢Como podemos incidir en la calidad del café,
a partir de los procesos?




El Beneficiado HuUmedo de Café en

la Region,

Una Cultura de Aseguramiento de la Calidad

Recoleccion
Clasificacion 1 ¥

Recibo
Clasificacion 2

Remocion del
mucilago

v’ Las clasificaciones durante el proceso, son uno de los
componentes mas importantes para lograr la trazabil

consistencia y el aseguramiento de la calidad de nuestro café.

idad, la

Despulpado
Clasificacion 3

Secamiento

Almacenamiento




Anatomia del fruto del cafeto

Técnico Botanico

Cascara Exocarpio, Epicarpio
Pulpa Mesocarpio R
Mucilago, Miel Mesocarpio (int) )
©
Pergamino, cisco, etc. Endocarpio o
Pelicula plateada, tamo Espermoderma
Grano Endospermo

Embrion Embridn

Adaptado de www. drsscientificart.com



Lavado

Naturaleza
—

Semi-Lavado
Honey/Miel

Natural




Retos del beneficiado de café
para alcanzar una calidad sostenible
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RECOLECCION

Colombia Brazil
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*Mecanizacion y buenas précticas\

*Consistencia de |a calidad
*Trazabilidad - Registros
Sistematizacion | <Aseguramiento de la calidad

del Proceso *Eficiencia energética
*Productividad
*Adaptacion de tecnologias
*Protocolos de procesos /

J
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Gestion de los
subproductos

- /

e Cumplimiento ambiental — licencia
de operacion

e Reducir — Reciclar — Reutilizar
e Reuso de las aguas mieles



* Versatilidad de mi capacidad instalada
para satisfacer los caprichos del
mercado de especialidad

* Generar alternativas que agreguen
valor a lo que actualmente es un
subproducto

Diversificacion

 Diferenciemos nuestra calidad




8.4
5.U
Postgusto /‘v— Sabor
.9 —
: r.3
.V
0.0
0.9
0.9
Cuerpo " Acidez
Apreciacion Balance
Total
Aroma 7.75 Uniformidad:
Sabor 8.41 Limpieza:
Postgusto 783 Dulzura:
Acidez| 808 Defectos:
Cuerpo| 808 Punteo:
Balance| 8.00
Apreciacion total: 8.33

Variedad: Anacafé 14
Altitud: 4,000 psnm
Proceso: Natural

CARACTERISTICAS PERFIL DE TAZA

10.00

Escalas de calidad

10.00

10.00

0.00

86.50

6.00 Bueno

7.00  Muy bueno
8.00 Excelente
9.00 Excepcional




Acidez Brillante

5 Acidez Citrica

Acidez Intensa

Sabor Vainilla
Sabor Toronja

Sabor Pasas Acidez Lactica

Sabor Mora Acidez Manzana Roja

Sabor Miel Acidez Toronja

Desarrollemos la Sabor Melazs | Aroma Afrutado
calidad de nuestros Sabor Manzans Aroma Caramelo
cafés, entendiendo Sabor Frutas Secas | N —
como la innovacion Sabor Fruta Aroma Intenso

i n Cid e e n |OS Sabor Fresa Aroma Moderado
SABO RES Y AROMAS Sabor Frambuesa Cuerpo Completo

Sabor Dulce General Cuerpo Consistente

Sabor Ciruela Pasa Cuerpo Cremoso

Sabor Chocolate Cuerpo Jugoso

Sabor Caramelo Cuerpo mantequilloso
Sab%r Ea\(a}f , Po&goqsto Pgrsistente
apbor Arandano Posgusto ongado

Acidez: Brillante(1), Citrica(3), Intensa( -

Moderado(1), Cuerpo: Completo(2), Consistente(z ugoso(1), Mantequilloso(1 2

Arandano(1), Bayas(1), Caramelo(2), Choeotatet2_Ciruela pasa{l), Dulce general(1), Frambuesa(1), Fresa(1X_Frutal(2), Frutas Secas(2
Manzana(1), Melaza(1), Miel(1), IVIora(2 ' . Vainilla(1)




Reflexiones finales para
acceder a nuevos mercados

v’ Reconocimiento de la calidad
v Herramientas de comunicacion

v’ Herramientas de posicionamiento
v’ Conocer a los actores de la cadena




Respeta el café
Respeta tu café

Si no respeta su propio
producto, épor qué otros
lo respetaran?

: £ £ El caficultor debe convertirse en
el principal juez de la calidad de

su propio café  y y
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