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Ingeniero Agronomo egresado de la Universidad Nacional de San Martin,
colegiado y habilitado en el Consejo Departamental San Martin -
Moyobamba con registro CIP N2 237018, egresado de la Universidad
Nacional Agraria de la Selva - Tingo Maria culminando la Maestria en
Ciencias Econémicas con Mencidén en Gestion Puiblica, ademas culminado
la Especializacion en técnicas de explotacion agricola tropical: café, cacao y
palma aceitera en la Universidad Nacional Mayor de San Marcos.

Me desempefio como capacitador y asesor para la produccién y técnicas de
cafés especiales: cosecha, postcosecha y control de calidad avalado y
certificado por el Specialty Coffee Assosiation (SCA de EE.UU) a través del
programa de sostenibilidad de café con registro #389702, también soy
Catador de cafés especiales licenciado Q - Arabica Grader y licenciado en
procesamiento de cafés especiales con licenciatura Q Processing Level 1 -
Generalist y Q Processing Level 2 - Professional certificado por el Coffee
Quality Institute (CQI de EE.UU) con registro ID #19085 avalado por la
Central de Organizaciones Productoras de Café y Cacao del Peru;
adicionalmente me desempefio en teledeteccién de para visualizacion y
andlisis de deforestacién para la UE mediante la plataforma “Global Forest
Watch Pro”. Cuento con mas de 8 afios de experiencia ininterrumpida en el
cultivo de café en cuanto a las areas: productiva, control de calidad,
coordinacién y supervision de proyectos.

Q ARABICA Q PROCESSING™ @ Q PROCESSING™
GRADER" GENERALIST PROFESSIONAL

O)

COFFEE QUALITY COFFEE QUALITY | | COFFEE QUALITY
INSTITUTE" | INSTITUTE® ||  INSTITUTE®




@CEAG RO
1{Café]delespecialidad

Se obtiene a partir de

granos de café

seleccionados, procesados

¢Que es un y tostados de manera

cafe de experta, y que tiene un
especialidad? sabor limpio y complejo.

El café de especialidad
debe puntuarse al menos
80 puntos en una escala de
100 puntos.



N actoresique influyenen o calidaddellcare

Oferta Ambiental @

e Altitud
e Latitud
* Condiciones especificas
e Amplitud térmica diaria
e Suelos

Torrefaccion, Proceso y,
Preparacion de bebida

¢ Los transportes del café

¢ Tueste / molienda del
grano

e Envasey envasado del
producto final

e Distribucion
e Molienda

¢ Preparacion — métodos de
extraccion, presentacion de
la bebida

Manejo Agronomico

e Variedad

e Nutricion

¢ Densidad y orientacion

e Sombra

¢ Manejo de enfermedades

* Manejo de plagas

¢ Manejo de malezas — Proteccion

de arvenses

e Edad del cultivo - plantas

Recoleccion - Cosecha 0

e Selectiva—primer
clasificacion
¢ Evaluacion de madurez

e Acopio, transporte y
manipulacion

@CEAGRO

Beneficiado himedo —vy

Trilla

Clasificacion, seleccion y
evaluacion de cerezas
Separacion de pulpa
Clasificacion de café
despulpado

Fermentacion

Lavado y clasificacion
Secado

Control calidad pergamino

Almacenamiento y envase
del pergamino

Trilla

Clasificaciones del oro —
densidad, tamano, color
Control de calidad del oro
Almacenamiento,

transporte y envase del
oro

100 %



3XConociendo nuestrasvariedades CEAGRO
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3. Conociendo nuestras variedades - FRUTO DEL CAFE @CEAGRO

TECNICA BOTANICA

[ Cascara ]

Exocarpio. |~ )
Epicarpio.

[ Mesocarpio J

o
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[ Pulpa' ]
[ Mucilago, Miel ]

[ Parenquima ]

[ Pergamino ] [ Endocarpio ]

—

[ Pelicula Plateada J [ Espermoderma ]

[ Grano J

[ Endosperma ]

[ Embrion ]

| Embrion |




4¥Cosechalde/caféslespeciales

95-98% de grano Objetivo (segun CQI)

-~
Cosecha selectiva




4. Cosecha de cafés especiales - RANGO OBJETIVO @CEAGRO

*** Segunda calldad= son las cerezas que
estan por debajo y por encima del rango

RANGO
OBJETIVO

| =
Por debajo Por encima
del rango *** del rango ***






4. Cosecha de cafés especiales - EL REFRACTOMETRO @CEAGRO

 El refractometro es un equipo utilizado para
medir la concentracion de solidos solubles
(azucares) presentes en el jugo de las
frutas(mucilago).

 funciona por el principio de reaccion,
inclinando las ondas de luz al pasar de una
sustancia a la otra. Esto es por la refraccion o
la inclinacion de las ondas de luz al pasar del
agua al aire o viceversa.




4. Cosecha de cafés especiales CEAGRO

Grados Brix®




4. Cosecha de cafées especiales - PRACTICA USO DE

REFRACTOMETRO

FORMULARIO DE MATERIA PRIMA

inmaduras

1
2
3.
4
2

Prom:

Lectura de Cerezas

"Bx
"Bx
"Bx
"Bx

“Bx

USO DEL REFRACTOMETRO

Lectura de cerezas

maduras
1.

2
3.
4.
2

“Bx  Prom:

"Bx
"Bx
"Bx
"Bx

"Bx

Aspecto/Observaciones de la textura:

"Bx

Lectura de cerezas

sobremaduras

1. "Bx

2 "Bx

3. "Bx

4, "Bx

5 "Bx
Prom: "Bx
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CEREZOMETRO

V4

les - CARACTERIZACION

es especia

V 4

4. Cosecha de caf

@CEAGRO



4. Cosecha de cafés especiales - PRACTICA: CEREZOMETRO

CARACTERIZACION DE MATERIA PRIMA

o Crear una serie de madurez de cerezas
o Seleccionar rango de madurez objetivo
o Tomar una muestra de 100 cerezas

De la Muestra de 100 Cerezas
% de cerezas verdes
% de cerezas por debajo de madurez objetivo (no incluye cerezas verdes)
% de cerezas en objetivo *
% de cerezas por encima de madurez objetivo (sobremaduras)
% de cerezas secas

Acciones que usted tomaria:

(Peeacro
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4. Cosecha de cafés especiales - CLASIFICACION DE FRUTOS

1. DENSIDAD: Flotacidon

SISTEMA DE
CLASIFICACION

2. TAMANO: Cribas

DEL FRUTOS 3. COLOR: Contraste visual

optico

4. TEXTURA: Resistencia a la
presion

@CEAGRO
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5. Poscosecha de cafés especiales - Despulpado

Entre 1a pulpa y el pergamino de los W@
granos maduros esta el mucilago, un §
liquido gelatinoso humedo que
permite, que mediante la accion de
fuerzas que presionan al grano en las
despulpadoras, ocurra el
desprendimiento de la pulpa, S
separandola del grano, & 4

preferiblemente, sin adicion de agua. &8




5. Poscosecha de cafés especiales - Fermentacion

Qué es la fermentacion?

Es un proceso en el cual.

Los microorganismos:
Levaduras y bacterias

Transforman

Los nutrientes
Compuestos organicos

en

Energiay
Otros compuestos
organicos:

Etanol
Acido Lactico
Acido Butirico
Otros



5. Poscosecha de cafés especiales - Fermentacion - POR QUE

Hay dos objetivos fundamentales por los cuales se fermenta el
cafe:

» Obj. Funcional - Fluidificar el mucilago para permitir el lavado

» Obj Intrinseco - Aportar caracteristicas especificas a la taza

Con el auge de los cafes especiales, ha cobrado mas
importancia el entendimiento de la fermentacion en su
papel de conformacion del perfil de taza, en oposicion
al desmucilaginado.

@CEAGRO




5. Poscosecha de cafés especiales - Fermentacion - VARIABLES

* L a presencia de agua en el despulpe, el acarreo y
durante la fermentacion.

* | a calidad del agua utilizada.

* £l indculo (“la madre o Cepa”) en las paredes del tanque
de fermentacion (0 residuos de la fermentacion anterior)

* [emperatura del proceso, ambiental y de la
fermentacion.

» Disponibilidad de oxigeno
* Punto final de la fermentacion
» Tiempo de remojo después de lavado (Yceacro



5. Poscosecha de cafés especiales - Fermentacion - ESTILOS

ESTILOS DE FERMENTACCION

1. SUMERGIDO. (BAJO EL AGUA)
2. EXTENDIDO. (REFERENCIA O TRADICIONAL) a8
3. APILADO.

(Yeeacro



5. Poscosecha de cafés especiales - Fermentacion - PUNTO FINAL

* La mayoria de los trabajadores de beneficio saben
que la fermentacion necesita ser finalizada para el
"punto de lavado® y no mas alla, para prevenir el
café agrio, sobre fermentado o vinagre.

 E| café alcanza su punto de lavado, cuando:
» Es facil retirar al mucilago del pergamino con agua o
frotando con los dedos.
 El pergamino no se siente resbaladizo, sino como
piedritas (cascajo).

* La prueba del palo, insertandolo en la masa para formar
un agujero, los granos se mantienen en su lugar.
« iSe alcanza el nivel en el Fermaestro®!
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5. Poscosecha de cafés especiales - Lavado del café

El lavado del café tiene como finalidad
remover definitivamente el mucilago que
ha quedado en los granos de cafée que
nan pasado por un proceso de
fermentacion con el fin de evitar
manchas sobre el pergamino o la
aparicion de defectos que afecten el
sabor.

Sin embargo, dada la necesidad de
agua en las diferentes etapas, se han
utilizado muchos dispositivos para el
lavado y la clasificacion fisica de los
granos.




5. Poscosecha de cafés especiales - Secado del café @CEAGRO

OREADO
55 al 35% de humedad\ Se—
~ Criticas
Etapas del PRE SECADO
40 a 20% de humedad
secado de cafe
SRR sl - Estabilizacién

20a 11% de humedad
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Secadora solar Camas africanas Lonas o pampillo



5{Poscosechalde cafés especialessSecado dellcafé]
—

Secadora solar tipo invernadero

DRAMINSKI

NICS IN AGRICULT

00

TwistGrain pro

SMART MOISTURE METER

(Yceacro
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5. Poscosecha de cafés especiales - Aimacenamiento

* Durante esta etapa, el grano puede afectarse y perder calidad en taza.
 La baja humedad hace que el grano pierda humedad.

» La alta humedad, genera blangueamientos y fermentos por
acumulacion de la misma.

* El rango adecuado de humedad ambiental para el almacenamiento
esta entre 55% y 60% HR.

 Las altas T° de almacenamiento, generan fermentaciones y produccion
de Ocratoxinas (OTA), a bajas T° sin llegar a congelamiento se alteran
las estructuras celulares del grano. Lo recomendado es entre 4° y 20°C




5. Poscosecha de cafés especiales - Procesos LAVADO @CEAGRO

* Fermentacion Humeda (bajo el agua):
* Se sumerge e

café despulpado en agua

e lUEgO u'@- la fermentacion, se lava.
 Fermentacion Seca:

o

e Se deja el café pergamino con mucilago,
en un recipien t~ blert@ O cerrado).
N¢ ne e rnuul'mu a traves

a activida d m lk/.\)t)l an Zzimatica

1aS 'd (1‘ 16 S &

'\
AC

e Despues, se lava.
B Y
Dob

7

e lavado (remojo 0 proceso keniano):

El mucilago se retira con la fermentacion
numeda O seca, se lava
e Luego se de JL agua limpia durante un

periodo detern 1(1(\



5. Poscosecha de cafés especiales - Procesos NATURAL ®CEAGRO

S e = v . : -\_gﬁ
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(Genera sabores a nueces, afrutados, vinoso, moca,
son muy exoticos; tienen mas cuerpo y es muy
caracteristico el achocolatado.



5. Poscosecha de cafés especiales - Procesos HONEY @CEAGRO

NO sSOoN necesariamente
sabores a miel, cComo suelen
confundirlos y tampoco se
usa miel en el proceso, pero

POr Ser pegajosos, se han

denominado asi.
El mito ha sido el color, pero
realmente es el resultado del
secado combinado con
cantidades de mucilago \
temperatura a la que se

expone.

N

ES una bebida con buen
cuerpo, sabores dulces vy

afrutados con buena acidez.
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-y Café de cosecha selectiva,
rebalsado, fermentado en el

% cerezo por 48 horas, despulpado
_’4 y secado en sombra por 25 dias

TIPOS DE
PROCESO HONEY

T

Cafe de cosecha selectlva

s rebalsado, fermentado en el

u‘ cerezo por 48 horas, despulpado

B -y secado bajo sombra y tapado
3>}

- por 45 dlas

Café de cosecha selectiva,
4. rebalsado, despulpado y secado
directamente al sol por 15 dias.

tﬁ' i!!af"'

.‘ﬁ(’
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5. Poscosecha de cafés especiales - Procesos @CEAGRO

Inhibidores
Lavado Ombligo —
de la
Pelicula plateada £ ..
| germinacion,
Honey/Miel p—— mducer.\ la
J Pergamino/ latencia
semill Mucilago ' 7
Natural s l
Pulpa

Diferencia en
taza

Recolecciony Despulpadoy Remocion Lavadoy

Clasificacion  Clasificacion Mucilago Clasificacion Secado _
W
ﬁ

Recolecciony Despulpadoy

Clasificacion  Clasificacion Secado
%
ﬁ » >

Recolecciony

Clasificacion Secado

— . e % > >



5. Poscosecha de cafés especiales - Procesos @CEAGRO
Capacidad de Secado

Estandar de cantidad de café por area de secado

7w \ 7 \ 3 ™
30 KG [ 10 KG 12 KG
de café lavado (escurriendo) de café despulpado de café cereza
g Por metro cuadrado iy \Por metro cuadrado/ Por metro cuadrado g

Capa de 5 cms. espesor Capa de 1 cm. espesor Capa de 1 fruto de espesor
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iMuchas/gracias!
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