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RESUMEN,

&i objetivo principal de {a investigacion fue estudiar el rendimiento de variedades Catuai amarillo
y Catuat roio wilizando hererciado via humeda, ambas variedades nertenecienies a Coffes
arabice L. £sta Drueba consisid en ia conversion de 0.187 m’ { una fanega ). de café uva
maouro 8 oro para amhas variedades. B! caf utlizado en dicha mvestigacion se obifuvo de ia
nacienda Saila Gertrudis. ubicada en Jinotene. tomando de atui ia muesfra det Caluai amariilo.
y !5 ofrz muesira ode! Cgtuat 100 fue obtenida de g hacienda Austratia, siuacda en San Marcos.
£i oroceso ae veneficiado fue reaiizado en el peneficio San Francisco iocaiizado enire ias
chidades de San Marcos y ia Concepodn, ta primers perteneciente at denartamento de Carazo y
13 seglnda al denartamento de Masaya. 1as dos vanedades de café fusron somehda al vroceso
de heneticiado obteniendaose el Catuai amaniio '0s mejores rendimentos en toqas fas variables
evawadas curante todo el oroceso en comoaracidn al Catuai roic. A pesar del maneio
agronomic) que reatizan los calicuitores en estas zonas ¥ 'a época de! afo en que e reatizada
esia nrueba. al inaiizar ambas. ia vanedad amanila vesc 21.40 kg (46.50 iibras), con 1761 por
ciento de rencimento y con {1 por clenfo de humedad, todo esto en café oro bruto. Mientras
a2 12 vaneaad roia nesd 20.20 kg ( 44 50 libras ). con un rendimiento del 17.05 por ciento v con
urr porsentzie de humedad de! 11.60 por cento. UHlizando !a criba ndmero 15 para hacer la
ciasthcacidn el grano LOr famano. para & oostenor seieccidn vara exportacion. el mejor
resittado enn estay prueba, 0 fuvo @ Catual rojo con un 90 por clento de granc o2 pnmera,

dgeramente mayor aue e 83.3 por ciento vresemacdo nor e Catual amarniio,

o



L INTRODUCCION

a8 pruebas de rendimiento lienaen coino objelive conocer el comportamiento de cada una
Je las vanegages de catdé, Coffea arabica L. a diferentes aturas sobre 2! nive! del mar. en cada

Zona y en suU CONiuNIo se reaizan cuawo tpo ae pruevas:

Rendimeento de café uva 2 oro, canfidad de cerezas maduras pinfonas y sazonas nor ¥g.,

esirucwira oei caié nor tamafio de i0s granos y oruebas de la taza (CONTAFE, 1383 ).

Las nmyebss de rendimiento de caté uva a oro se reatizan cada 'S a 20 dfas con 'as
conaicionss existentes. bues ia repeticién es un factor importanie bara corregir cualauier error. en
cada prueba se debe mantener la proporcicnalidad en cuante a variedad y condiciones de attura,

ooraue son factores aue infiuven en los rendimientos.

T! neso de fas cerezas ‘rescas liene que ser exacto: Latas de 0.01892 m’u 11.91 kg
{28 .2 ibs) o muitivios de estas, el oeso de café oro tiene aue ser exacto y sobre ia base de 12
aor ciento de humedad. La lata es patron de medida ulilizado on el Norte de Nicaragua, para

medir ef caré.

£! rangimiento final de fa cosecha se ciiculs de forma ponderada, es decly, muttiplicande
~ of rengimienio dei mes por el iotal de iatas recogidas en ef veriodo v dividiendo la suma de café
oro de fodos los meses entre el tota! de latas recogidas {CONCAFE, 1883 a).

£i estabiecimiento estandarizado de una reiacidén en ios rendimiento uva-oro es una meta
casi imposible de alcanzar debide a la compleja conjugacitn de los factores gue inciden en esta
relacion. Este aspecto manitiesta preocupacién de ‘os producrores que enfregan su producotn
an wutos maduros { uva o cereza ). y aue usan como unidad de medida el volumen (ia fanega).
para establecer !a corvelacion, dicha medida es 0.197 m? { 24 medios, patrén de medida utiizado
en el naciiico nara medir el café uva). mieniras que en el norie del pais se mide en laias. donde

Jna fanega equivale aproximadamente a 8.5 latas.

1Y



E! sistema es usado generaimente en las zonas cafetaleras del pacifico en donde se ha
establecido una relacion tedrica que corresponde a 0.394 m* de café uva o cereza por cada
45.45 kg de café oro (2 fanegas de café uva por un qq. oro) (CONCAFE, 1992 a).

La dencidad de poblacién es una de las variables que mas infiuencia tiene sobre el
aumento en los rendimiento en plantaciones de café, por consiguiente es importante buscar
cual es la cantidad optima de arboles por unidad de superficie (Uribe, A, 1988).

Los principales factores que tienen que ver en ia variabilidad de los rendimientos del

café son:

Precipitaciones y capacidad de retencién de humedad dei suelo, variedades, sombra,
densidad poblacional, fertilizacion y tipo de suelo, volumen de la cosecha, floraciéon a que
corresponde la relacion, fenologia del grano y altitud sobre el nivel dei mar (UNICAFE, 1994

b).

Quizas el principal factor a demds de los antes mencionados, que influye en los
rendimiento es ia altura sobre el nivel del mar a que se cultivan los cafetos (CIDA, 1981).

La estructura del café por tamano de los granos se realiza con el café oro obtenido de
las pruebas de rendimiento de uva a oro ( variedad-altura ), para conocer la estructura por
tamano del grano gque se logra en cada caso, pués el café se comercializa teniendo en cuenta
muchas caracteristicas que son indispensable para la calidad del grano.

El orden que ocupa cada criba y el tamario de sus orificios se muestran en la Siguiente

Tabia.



Tabla 1. Orden y tamaio de los orificios de las cribas para la clasificacidon del café oro por famaiio.

Diametro de los orificios en
Criba. mm. Fraccion en pulgadas.
# 18. 7.144 18/64
#17. 6.747 17/64
# 16, 6.350 16/64
#15. 5.953 15/64
# 14, 5.556 14/64

Fuente: CIDA (1987 b).

Para tener una visién clara sobre el problema de la conversion uva-oro era
indispensable realizar la labor de beneficiado, que ayudaria a obtener datos reales sobre
cuantas fanegas uva se hacen necesario cosechar para obtener un quintal de café oro en
estos tiempos; a todas las etapas del beneficiado se les dié un seguimiento y un trato

cuidadoso para la obtencién de datos mas precisos sobre el rendimiento.

Con el presente trabajo de investigacion se pretendid cumplir con los siguientes

objetivos:

1- Llevar a cabo pruebas de rendimiento a traves del beneficiado humedo en las variedades

de cafeto Catuai rojo y Catuai amarillo para determinar cual de estas nos brinda los mejores

rendimientos finales, en oro bruto.

2- Proporcionar datos para conocer la variedad de café que brindara los mejores rendimiento.

3- Hacer clasificacion de granos por tamafio utilizando el tamiz nimero 15, para saber que

variedad presenta mayor porcentaje de grano exportable.



il- MATERIALES Y METODOS

2.1 Descripsion del sitio de trabajo

Para llevar a cabo el presente trabajo investigativo se hizc necesaria la obtencién de
240.92 a 252.72 kg equivalente a 0.394 m® de café uva (2 fanegas de café), una de ia
variedad Catuai amarillo y la otra de Catuai rojo, la primera procedente de ia finca Santa
Gertrudis ubicada en Jinotepe y la otra de la finca Australia localizada en las Esquinas

perteneciente a San Marcos.

Dichas fincas se encuentran ubicadas a una altura de 520 msnm, son terrenos mas o
menos {lanos u ondulados, con temperaturas medias de 28 °C y precipitaciones promedio
anuales de 90C mm. son suelos de origen volcanico con pH de 5.6-6.5, estas zonas estan
aproximadamente ubicadas a unos 11° 55' de latitud norte y a 86° 11' de longitud oeste (MAG,
1971).

El cafeto requiere suelos aluvionales, arcillosos, cilicosos o de origen volcanico, que
sean profundos , friables y de buena textura. Es de gran importancia de que las tierras que se
utitizan para la siembra del cafeto tengan un 60 por ciento de espacio poroso y un 30 por
ciento ocupado por aire, que garantice de esta manera un buen drenaje y aereacién (BCN,
1990). |

El beneficiado del café se efectud en el beneficio San Francisco ubicado en San

Marcos, Carazo.
2.2 Materiales utilizados en el proceso de beneficiado

Al llevar a cabo las dos pruebas de rendimiento se utilizaron los siguientes materiales:



© 238.84 ka ¢ 0.354 m” de cafd uva wiaduro (2 faneqas), de donde una es de Cafuai amarniio v
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ra ge Catuai reje.
T 53C0%.
* Despuinpadora manual.

fr s By

Zaias con canacidad de medir J049 me {seis medios}). G.00818 m~ dun medio), vy

{)

20041 o {un cuartiffo); de café uva madure, de ¢afd pergamino despuipado v de puipa
iDatraras de madidg uiizados en g zong del paciico).

T Carretiias de mano.

R + I N Tl nt et Loy vanm = ed e ml Py o -~ - s rlm
Abaralo para imedir ¢l porceniaje de numedad (medidor de humedad).
* Mogquing rmiladora Qe caré pergaming

* Tamiz # 15 para clasificar qranoes.
* Palics de concrelo para asslcar y secar el grang perganing

wis finca Santa Sertrudis hiene un area sembrada con café de 30 s (42.69 manzanas).
que ia finca Ausirziia fens 120 Mz (14223 manzanas) Teniends a mang 000 oS
matenaies MencioNa00s anieriormente se nrocediy a reauzar 13 1ahor ¢el benenciado. es gecy.

Ticiar ias prusehas de rendimienic.

2.2 Descripsion gel trabajo

& 28 de Diclembre ¢e 1884 se inicid ia prueba de renalmiento con ia vanedad Catuai
amantlo, Utizands una hatenzs romana se obluvo 2! neso de 2 fenega Ce cafe uve madurs
nostenormente se fomo una muesira de {os sacos de cas uva. dicha muesira consistio en tomar
cien granos de manera ai azar introducinos en una pana con aqgua y iuego contfar jos granos de
caté madure que Totaban por encima ge! agua, Tamnién se contaron 108 granos de Caré secosy
veraes de ja /muastra e Ci2i granos, resuffando il2go ios porcentales de cada uno de eiios

r - PR - PP - 3 o~ - - -
(Porcentajes de fioiacidn. deverde y decaféseco ).
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Finalizado todo lo anterior se prosiguid a despulpar el café con ayuda de una
despulpadora manual, teniendo el café ya despulpado, se tomo el pergamino vy la pulpa y se
pesaron por separado en una balanza romana, también se midieron con la ayuda de cajas de
0.049 m® { seis medios )y 0.00818 m® ( un medio ), esta labor también fue llevada a cabo par
separado, para el pergamino despulpado y la pulpa. El café despulpado presenta cuatro

componentes que se presentan en la Figura 1.

Cateé oro.
31%

Agua.
4%

Mucilago.
27%

Cascarilla.
8%

Figura 1. Componentes del café (C. arabica}, despulpado.
Fuente : lICA (1989).

El pergamino despulpado fue sometido a catorce horas de fermentacion para luego ser
lavado con agua a presion, luego se midio en caja de seis medios y también se pesc en la
balanza romana, posteriormente el café pergamino {avado fue llevado al patio para ser secado
con los rayos solares para que este alcanzara la humedad necesaria y ser trillado. Pasado el
primer dia de asoleado, se recogid¢ y se tomo una muestra de café pergaminc humedo y se le
midid el porcentaje de humedad, también se pesé. Los componentes def café pergamino

humedo se muestran a continuacion en la Figura 2.



Cascarilia.
10%

Agua.
47%

Café oro.
43%

Figura 2, Componentes del café (C. arabica), en pergamino humedo.
Fuente: {ICA (1989).

Diariamente antes de ser sacado al sol, al café pergamino se le media el porcentaje de
humedad y se le pesaba en la balanza romana haciéndose o mismo antes de recogerlo y

guardarlo, se hizo esta actividad hasta que los granos de café oro alcanzaron una humedad

del 11 por ciento.

Las etapas en la que se hacia la actividad anterior era cuando el café estaba en la
etapa de pergamino humedo, pergamino oreado, pergamino p-seco, pergamino s-seco,

pergamino seco y oro bruto.

El proceso anterior se hizo tanto para el Catuai amarillo como para el Catuai rojo, solo
que la prueba del rojo se inicid un dia después que la del Amarillo, llevandose el primero a un
porcentaje de humedad en grano pergamino del 8 por ciento y el otro al 9 por ciento, estos
porcentajes de humedad fueron alcanzados en seis dias sucesivos con buen so! diario.
Alcanzada dicha humedad se procedié a tritllar el café llegando a obtener grano en oro bruto
con 11.00 por ciento de humedad en el caso del Catuai amarillo y del 11.60 por ciento para el

Catuai rojo.



Realizada esfa Gitima etava se nrocedié a hacer ia clasificacion de ios granos de café
para sacar el porcentaje de grano exportable haciendo uso del Tamiz # 15 (Clasificacion por
tamafio ).

Bara Yevar a cabo dicha prueha se tomd una muestra de 300 g de café en oro bnrto, !a
muesira fue coiocada en ia zaranoa v se agitd nor un iempo de un minuto, pasado esie tiempo
s@ pesd io gue quedo sobre {a zaranda siendo todc este el café de Primera. E! que 10gro pasar
los orificios de 'a zaranda se clasmcaron er café Caracol. Tercera, Trianguio e !mperfecto; a
ambas categorias de café desde Primera hasia imperfecto se pesaron en gramos y se ies

Jdetermino ei porceriaje a cada uno de eflos.

ci café de Nicaragua @n ia clasificacion de ia O.1.C, esid ubicado en &l grupo de otros
suaves, Al lgual que e! hondurefto, sufre demerntos en relacion a oS precios termacionales, sin
emnargo. esto no auiere oecir oue a calidad del café nicaraguense es mierior a ios del resio dei
grupo {(OBEC, 1878 a).

2.4 Waneio agronomico que se reaiiza en ambas fincas

I manejo agronémico que se les da a ambas fincas de donde se oohuvo ef cafs no es e!
adecuado va que no nay un nfan de ferbtlizacion encaminado a elevar ia produccién de los
catelales y por ende a elevar i0os rendimiemo de ios mismos. no na exisiido una etapa de
renovacion de catetales desde que fermino el plan CONARCA, no se tene un mane!o de somsra
ni de corfinas rompe wviento, En estas fincas solo nractican limpias mecanicas de malezas
{chapeas), después de cada temporada de ccrie ¢ cosecha acompafiada de algunas practicas
e recepo, corirot de plagas y entermedades.

Uribe {1281), dice que con una teriilizacion adecuada es posible aumentar los rendimiento
de niantacién de café. nara esto se requiere de una canhidad suficienie de elemenios nuiritivos.
Cuando esto no ocurre se presentan ias deficiencias ias gue se manifiesta usuaimente en
diversas tormas sequn el nurimento que hace fata.



& ha feaado 2 ia conciusitn dge e ia matena organica indica la canacidad sroductiva
Ja! suelc y se dsiaca su infiuencia en iz conservacié de su feriiidad al acluar en forma decisiva
sonre sus caraciensiicas fisicas. quimicas v 910ipgicas. @ malen organica ai converirse en
Rumus, debido a Tenumenos uuimicos. HiCDOICCS. @ imparie & suslc ias condiciones

ndispensabies para 8! Uen Qescarroiie y rencimients oo los cuitives {Uribe, A 1823)

5

i P — i . a v e =T = YL Y
wa caficuiturg sostimcdema debe sasarse gi uss maximo vy eficiente de componentes

nacONges Como ios citados 3 cortinuacon

]

1 Ty some
3} L3z

s
"
it

73
b
®
o,
®
£

<3
-y
o
o
&
&
g
)
-
®
]
3
5

&
r
5
g
S
e
a
&
[T ]
5

A

ni
-

lﬂ

Fad T N oens e
iar que cae sohwre Cenao América n

ampargo l0s caterales aue nroducen 90 9 a 227 .25 kgia {1.41-3.53 oa/mz) no esian haciendo

WSO {2 uita buena paria de ia energia solar que 2sia cavendo.
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Was organizade de aulrientes son ofrop componente nacichal gue 10 nay gue mportar y ac

cuesiz ¢dwvisas,

¢y Los conocirmigntos bicidgicos y ecoldgicos dai cuitivo, de ias plagas y de ia olva fauna v flora,
an 1as tdiferantas Zoras Careleras, No e nueden mnortar, reaimenie esos Conecimening son
LIAVe O€ U Uso enicitiie de i0S MSUIIoS. UMt maximo imdacto en ia nroductividad con un uso

mianme de insumos importados.

al wa mano de obra es un componente Nacional. capacila mejoreés conocimienios dei cuilivo v
Jd2 l3s plagas. y oS mecamsmio de contrdl natural vy ias inferacciones ente diferenies gspecios
" aei sistema. ef trabalador o ia travaiadora conrribuiria mucho a merorar ia rentaniidad, reducir el

fiesgeo ¥ hacer un uso mas eficiente de ios agroGuimicos (Guharay et al. . 1584),

£l rendimenio para nergamino seco v oro bruto se caiculan de ia forma siguiente:

l

Para pargamino saco, se divide su pest (en pergamino), entre i peso de la fanega uva y fuego

rf)

e mutinhca por cien, S nace 10 MISMe para oro bruto, dividiendo su Peso en 010, ente el pese

e ia fanega uva. muitiniicado nor cian. Esto se calcuia para cada variedad.
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. REVISION D LITERATURA
+a variedad de cafelo. pertenecienie a ia especie C. arabica L. Caluai. fue desarroilada
radedor 2! 370 1940 on 2! Instifuto Agrondmico, Campinas [AC), d2 Rrasit 3 partr d2 su
Sruce enire 13s vanedades Munao Novo v Caturra. Mortdiogicamente se parece aj Caturra. pero
32 Loncidsia una planta dg porte infermedio con gran capacdad de producir bandolas
securtarias o natmilias ¥ notahle crecurienme ateral

= Caiual que ha sido denidamente seigccionads fand mayor capacidad productiva en
reigcdn af Pacas v Caturra. Se adapta muy Hen en zoras avas (amba ge 800 msnmy), vy en

groGucivicad v menor rusticidad. regulers alencion agrondinica adecuasca bara exnoner

¥ - & i
SiENETIENE U poiEniian

Zn México s2 ha desarrollado ei culivar. Gamica gue tiene ongen similar ai Caluai
fmramas  ogeniiores), aungue '0s genevsias de ese pals lo consideren de mejor

cotnnoriannento gue @s vanedades anteriores (MDA y RA. 1988).

= cateto £s cuitvado nor sus Muros o cerezas gue dan granros de caté, fammén la nuipa
de dicitos rutos secos ¢ frescos se ulilizan como abono v como alimento para &i ganado (iCA.

&
1881). Los componentas dat café an frutos se puecen ver an la Figura 3.
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Figura 3 Componentes del café (C. arabica), en fruto.
Fuente: [ICA (1989).

La ecologia del cultivo del cafeto es muy especial, se adapia en pocas zonas del pais,
principalimente en los departamentos de Matagaipa, Jinotega, Carazo y otros que presenten

condiciones ecologicas como las siguientes:

Temperatura: Temperaturas entre 0 v 2 °C, los tejidos foliares y los brotes mueren, lo que se
traduce en una defoliacidn, temperaturas mayores a 30 C, afectan al café arabica,
especiaimente si el aire es seco. Las temperaturas promedios optimas oscilan entre 22 v 26
'C.

Agua: El cafeto prospera en régimenes con precipitaciones que alcanzan entre

1 500 y 1 800 mm anuales, inciuso bien repartidas, la produccion es fluctuante.

luminacién: La intencidad de la luz y su duracidn son igualmente importante, pudiendo existir
periodos en gue la insolacion y el tiempo seco sean escenciales para la formacion de madera
'y yemas florales.

Ventilacion: En general los vientos son nocivos para el cafeto por producir roturas de ramas,

caida de hojas, marchitamiento de hojas y de los brotes jovenes.
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16%

Figura 3 Componentes del café (C. arabica), en fruto.
Fuente: |ICA (1989).

La ecotogia del cultivo del cafeto es muy especial, se adapta en pocas zonas del pais,
principalmente en fos departamentos de Matagalpa, Jinotega, Carazo y otros que presenten

condiciones ecologicas como las siguientes:

Temperatura: Temperaturas entre Oy 2 'C, los tejidos foliares y los brotes mueren, lo que se
traduce en una defoliacion, temperaturas mayores a 30 ‘C, afectan al café arabica,

especialmente si el aire es seco. Las temperaturas promedios optimas oscilan entre 22 y 26

C

Agua; El cafeto prospera en régimenes con precipitaciones que alcanzan entre

1 500 y 1 800 mm anuales, incluso bien repartidas, |a produccion es fluctuante.

lluminacion: La intencidad de la luz y su duracién son igualmente importante, pudiendo existir
periodos en que la insolacion y el tiempo seco sean escenciales para la formacion de madera

y yemas florales.

Ventilacion: En general los vientos son nocivos para el cafeto por producir roturas de ramas,

caida de hojas, marchitamiento de hojas y de los brotes jovenes.
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Factores edaficos: Para el café es necesario suelos de estructura desmenusable, migajosos,
de origen platéricos o volcanicos y consecuentemente de color café o rojo. Es importante a
demas de la estructura, su textura y profundidad debido a su sistema radicular que alcanza
gran extencién. Las mejores condiciones de reaccion de suelo son pH 4.5-5 (MDA Yy RA,
1988).

Se obtendra por cada prueba (variedad- aitura), el porcentaje que se logra de cada
tipo, el rango de humedad del café estara entre 11.5 y 12.5 por ciento para no tener que pasar
por la criba todo el café oro que se obtiene de cada prueba y facilitar este trabajo ya que la
lata de café cereza da entre 1.64y 2.5kg ( 3.6 y 5.5 Ibs), de café oro (CIDA, 1987 b).

Los factores que obedecen a la conservacion de la calidad del café son:

Depende de las condiciones edaficas, organicas y climaticas de la zona del cuitivo,
seleccion de la semilla o variedad a cultivar, tratamiento y cuidado de su plantacion,
recoleccién del fruto en el punto optimo de maduracién, de agui proceden los

cerezos verdes.

Nicaragua, es una nacion con excelentes condiciones naturales para la produccion de
café que le dan gusto especial y preferente en el mercado consumidor. La dedicacién y
cuidado de sus labores de labranzas, poda, abonos, lucha contra plagas, enfermedades y
riesgos la recoleccion y beneficiado primario (via seca y via humeda), influyen sobre la
calidad, para llevar hasta los mas exigentes en cada granito una concentracién para obtener

un excelente café.

Todos estos factores combinados, determinan qué proporcion de la calidad original se

presentara al comercio y al cliente en el producto terminado (UNICAFE, 1994 a).
Para determinar si el café esta a punto de lavado, se introduce el brazo dentro de la

masa, en el tanque de fermentacion, y se aprietan los granos dentro de la masa; si se nota

que los granos crujen al rozar unos con otros, la fermentacion esta en el punto de lavado si al
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sacar el brazo del tanque de fermentacidn se not6, que gran cantidad de mucilago o baba
queda adherida en él, ya se puede proceder a lavar i café.

Otra forma de determinar ei punto de lavado es introduciendo un palo en la masa de
café y retirandolo para observar el hueco que deja. Si las paredes del hueco no se
desmoronan, es decir, si el hueco no se cierra, es sefal que el café esta a punto de lavado.

E! café lavado y recien escurrido tiene un contenido de humedad del 55 por ciento
sobre la base humeda, es decir, que cada 4 545 kg (100 quintales), de café en ese estado
contiene 55 por ciento de agua y 45 de café completamente seco, sin embargo en la practica
comercial se rebaja el contenido de humedad del café hasta un punto comprendido entre e} 11
y €l 12 por ciento, asi se almacena el café pergamino para venderlo o trillario posteriormente.
Ejempio, si tenemos 45.45 kg (100 libras), de café recién escurrido con un 55 por ciento de
humedad y si después de dos horas de buen sol dicha humedad se ha reducido a un 50 por
ciento, la perdida de peso sera de 4.55 kg (10 libras), de agua, es decir, obtendremos un peso
de 40.91 kg ( 90 libras). Si seguimos hasta bajarle el contenido de humedad al 15 por ciento,
el peso sera de 24.05 kg ( 52.93 libras), suponiendose que no se hubiese perdido ni un solo
grano.

Para rebajarloc en este punto el contenido de humedad entre 5 por ciento, es decir, para
que alcance el nivel de 10 por ciento perdera esta vez tan solo 1.34 kg (2.94 libras) de agua,
resultara entonces que al final de esta operacién tendremos un total de 22.73 kg (50 libras),
de café de las cuaies 20.45 kg (45 Ib), seran material de café completamente seco y 5 por
ciento de agua.

El contenido de humedad de un producto puede también expresarse sobre la base
seca, de modo que se dice que un producto tiene un 10 porciento de humedad sobre la base
seca, quiere decir que por cada 45.45 kg (100 libras), de material café seco se tendran 4_.55
kg (10 libras), de agua. Esta forma es mas apropiada para hacer calculo de perdida de agua y
de eficiencia en el secamiento .

En el café hay que tomar en cuenta que después de eliminar el agua puramente

superficial durante el escurrido, se inicia una etapa en la cual el agua debe emigrar del interior
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del grano a al superficie externa del pergamino, a demas de difundirse del interior del grano a
la superficie del mismo, debera atravesar la pelicula plateada, para caer entonces en una
camara de aire, tanto mas grande y cuanto mas este avanzado el proceso de secamiento;
juego el agua debera atravesar en forma de vapor la cubierta o pergamino antes de que la
corriente de aire pueda arrastraria.

El mecanismo de secamiento del café es mas complicado que el de cualquier otro
grano, no solo por fas razones anteriormente expuestas si no también por el efecto que las
condiciones de la operacion puedan causar en el aspecto y particuiarmente en la bebida.

El contenido de humedad de café en pergamino deberd bajarse de acuerdo con el
lugar, tiempo y condiciones de aimacenamiento hasta un punto situado entre el 11 y 12 por
ciento (CONCAFE, 1993 a).

En pergamino seco, el café presenta dos componentes basicos los cuales se presentan
en la Figura 4,

Cascarilla.
19%

Figura 4. Componentes del café (C. arabica), en pergamine seco.
Fuente: liCA (1889).
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La duracion del secado del grano de café depende sobre todo de ta climatologia:

Temperatura diurna, intencidad de insolacién, grado higrométrico del aire, ventilacién, y
naturaleza de soporte de café. Para determinar la sequedad adecuada se somete el café a la
prueba del diente, cuando ésta deja huellas en el grano el secado es insuficiente (Coste,

1969).

Basicamente los canales de comercializacién del café son los que se explican a
continuacion auque existen otros que se derivan de ellos:

Productor, intermediario, beneficiador y exportador. Productor, beneficiador y exportador.
Productor y beneficiador. Productor y exportador. Productor, beneficiador, procesador

(industrial), y consumidor. Productor y consumidor (OEEC, 1978 b)

La humedad para trillo debe ser entre 10.0 y 10.5 por ciento, en grano pergamino, el
café que se va a secar en las secadoras artificiales (guardiolas), debe tener mas de un grado
de diferencia de humedad para asi evitar un secado disparejo. (CONCAFE, 1993 a).

Los resultados de la produccion alcanzada en el ciclo cafetero, 1993-1984 asciende a
41 818 909 kg (920 108 quintales), de café oro, presentando un crecimiento del 27.6 por
ciento con respecto al ciclo 1992-1993 (CONCAFE, 1994), segun se observa en la Tabla 2.
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Tabla 2. Comparativos de la produccién ciclos 1992-1993 y 1993-1994,

1992-19893. | 1993-1994.
Produccién real | Produccion
Departamentos. en kg. en kg. Crecimiento %.
Esteli y Madriz. 6 051 895. 7 647 826. 25.4
Le6n y Chinanadega. 217 024, 254 111. 17.10
Managua, 1 542 891. 1420722 (7.92)
Carazo, Granaday Masaya, | 4 917 554. 4342 475, (11.70)
Boaco y Chontales. 516 221. 703 702. 36.30
Matagalpa y Jinotega. 19 534 865. 27 449 618. 40.52
Total, 32 780 040. 41 818 909. 27.57

Fuente: CONCAFE (1994).

Nota: La produccion total del ciclo 1992-1993 equivale a 721 233 quintales de café
oro mientras que la del ciclo 1993-1994 equivale a 920 108 quintales.

El area en produccién para el ciclo cafetero 1993-1994, se estimd en 73 780. 42 ha
(105 649 manzanas), incrementandose en 341.96 ha (489 manzanas), con relacién al area
del ciclo anterior 73 538.46 ha (105 160 manzanas). Este incremento se origind por un
aumento en los rendimientos al pasar de 448.46 kg/ha (6.9 quintales por manzana), durante el
ciclo 1992-1993 a 56544 kgha (8.7 quintales por manzana) en el ciclo 1993-1894
(CONCAFE, 1993 b). Ver Tabla 3.

16



Tabia 3. Rendimiento desde 1990-1991 hasta 1993-1994.

L Rendimiento en oro {kg/ha).
Departamentos. 1990-1997 | 1991-1992 | 1992-1993 [ 1993-1994
Estell y Madriz. 363.60 402.26 324.64 467.49
Ledn y Chinanandega. 506.44 422 04 409.05 480.47
Managua. 21426 344.12 266.21 227.25
Carazo, Granada y Masaya. | 272.70 675.26 603.84 499.85
Boaco y Chontales. 175.31 194.79 188.29 305.16
Matagaipa y Jinotega. 480.47 818.10 519.43 688.24
Rendimiento promedio. 335.46 476.10 385.24 444 76

Las exportaciones acumuladas ai mes de Junio de 1994 registran 25 267 872.95 kg
(555 951 quintales), de café oro, io que significa un aporte a la economia nacional de U S § 42

millones aproximadamente (CONCAFE, 1993 b).

Nicaragua tiene 77 000 ha (110 000 mz), de café en produccion y se espera llegar a 98
000 ha (140 000 mz) para el afio 1997. Para 1998 se espera estar vendiendo 90 800 000 kg

(2 000 000 qq) de café.

La cosecha de este afio (1995), reportara US 130 000 000 a la economia nacional.

E! precio promedio de venta en este ciclo ha sido de US 167 por quintal.
Producir un quintal de café cuesta como promedio US 90 (Medina, 1995).

Si el café se ha despulpado y lavado, se dice que fue preparado por el metodo humedo,
pero si la cereza entera se seca y luego se descascara el proceso se llama seco (Haarer,

1964).

Para obtener del fruto del café el grano comercial "café oro* se pueden utilizar dos

técnicas diferentes denominadas: beneficio por via humeda y por via seca.
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Via hiimeda: Eliminacion de la pulpa ( despulpe ), del mucilago (desmucilaginacién) y lavado,
secado del café pergamino, eliminacion del pergamino mediante operacién mecanica.

Via seca: Se limita a dos fases.
Secado de los frutos sin despulpar con lo que se obtiene el llamado “café cascaro “.

Eliminacion de las envolturas secas en una sola operacién mecanica.

Después de obtenido el café oro por una via u otra, el producto es sometido a procesocs
de clasificacion por tamaiio, por peso y por coior (CIDA, 1987 b).

E! proceso tradicional para el beneficio del café por la via himeda permite conservar
mejor la calidad pero contamina las corrientes de agua. Para el plantiamiento de solociones
racionales a los proeblemas relacionados con el manejo del agua, la disposicion adecuada de
los subproductos y el control de la contaminacion generada en el proceso de beneficio
himedo del café (PBHC), es necesario conocer su balance de materia.

Este balance es importante conocerio en las operaciones donde ios subproductyos
entran en contacto con el agua, ya que de esta manera es posible evaluar las perdidas de
materia en el proceso (Uribe, P, 1993).

El contenido de granos verde es otro de los factores a tener en cuenta para determinar
el método de beneficio. Para el beneficio himedo sera como maximo el 5 por ciento, para

secadero se admite hasta el 15 por ciento.

En caso de mayor contenido de cerezas verde, el café esta fuera de norma por o que
su valor se desprecia. Para determinar el contenido de granos verde de una partida, se toma
una muestra (un pufado), de cada uno de los sacos que la componen, se echan todos en un
recipiente para formar uria sola muestra, se remueve para homogenizar el contenido y se
toman al azar cien granos, de estos se extraen los granos verde y se cuentan, la cantidad que
resulte es equivalente al porcentaje de granos verde que posee la partida (CIDA, 1987 a).
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Los frutos verdes se caracterizan por tener menor peso, esto conileva a menos tonelaje
cosechado. Estos frutos tambien contienen menos materia grasa, 1o que proporciona menos
aroma al café (UNICAFE, 1985 a).

La masa especifica aparente para el Catuai rojo a través de! desplazamiento de un

liquido es la siguiente:

1 067.24 kg!m3 para los frutos maduros y 1 045.08 kgfm3 para los frutos verde, esto con
diferentes caudales de agua a 20 °C y distintas anchuras del separador (Borges, 1993).

El plan anual de la caficultura del presente ciclo cafetero 1994-1995 plantea una meta
de produccion de 47 861 577 kg. oro (1 053 060 quintales), lo que representa un crecimiento
del 14.45 por ciento en relacién a la produccion observada durante el ciclo 1993-1984, de 41
818 909 kg oro (920 108 quintales).

Estas metas de produccién se fundamentan en el andlisis del drea total en produccién
(tecnificado, semitecnificada y tradicional) y las areas de fomento agricola (renovacion y
recuperacion tecnologica) 75 434.97 ha (107 872 manzanas), representando un incremento

del 2.10 por ciento en relacion al drea en produccion det ciclo anterior 1993-1994,

El crecimiento se basa tanto en el aumento del drea en produccién como en el
crecimiento de los rendimientos de 12.6 por ciento al pasar estos de 565.44 kg/ha (8.7
quintales por manzanay), observado durante el ciclo 1993-1994 a 636.94 kg/ha (9.8 quintaies
por manzana), que se estiman durante el presente ciclo 1994-1995 (UNICAFE, 1995 c¢). Ver

Tabla 4.

19



Tabia 4. Produccion de café en Nicaragua por cada departamento.

41818 909.

47 861 577.

Produccidn real en Produccion estimada Variacién

Departamentos. kg. 1993-1994. en kg. 1994-1995, en %.

Esteli y Madriz. 7 647 826, 8 364 164. 9.37

Leén y Chinanadega. 254 111. 241 158. ~-5.10

Managua. 1421 176. 2 590 832, 82.30

Carazo, Granada y

Masaya. ' 4 342 475, 5022 225, 15.65

Boaco y Chontales. 703 702. 765 378. 8.76
Matagalpa y Jinotega. |

| 27 449 618. 30 877 821. 12.49

Total. 14.45

Fuente: UNICAFE (1995 ¢).

Nota: Produccion: La produccion total del cicio 1993-1994 equivale a 920 108 qq de

café oro mientras que la dei ciclo 1994-1995 equivale a 1 053 060 qq.

Por las ventajas del proceso de beneficic mediante el despulpe, comparado con el
secado natural de café; la calidad que se obtiene del producto final, a demas de ser este
acopiado automaticamente, se tiene que trabajar en base a beneficiar por la via himeda el

maximo de café posible.

El personal que ejécuta esta tarea es el mismo, que realiza los estimados de cosecha,

a los que se les da una relacién de las fincas que debe de contemplar en esta actividad. Para

elaborar el preplan y el plan de despulpe se tendra en cuenta:

* Capacidad de despulpe y secado.

* Medios de transporte animal y automotor.
* Areas de produccion que se puede vincular a los centros de despulpe.

* Volumenes y porcentajes alcanzados en afios anteriores.
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* Pre-estimado y estimado de cosecha.

* Disponibilidad de fuerza de trabajo.

* El preplan y el plan de despulpe se hace siguiendo un meétodo similar al que se
utiliza para elaborar los estimados.

* Confeccionado el preplan y el plan de despulpe, estos seran analizados por ia
comision en los distintos niveles y se entregard en la misma forma que los
estimados de cosecha (CIDA, 1981).

Preparar un grano de café de exceiente calidad para la exportacion debe ser la meta de
todo caficultor. La calidad se puede bajar si se manejan mal las plantaciones y el corte del
café. En el proceso industrial la perdida de calidad del café pergamino y oro puede suceder si
se descuidan algunas fases de este proceso. Es aqui donde el productor debe de evitar
perder la calidad de su café (CONCAFE, 1994).

Para fa clasificacién del café por tamafio se tiene que llevar un orden ya definido en las
cribas. Después de cerciorarse de que las cribas no contienen granos se ensambla la
columna de ensayo, y se colocan las cribas una encima de la otra en el siguiente orden:

Criba Ciega { fondo ).
Criba # 14.
Criba# 15.
Criba # 16.
Criba #17.
Criba # 18.

Para la preparacion de la muestra del ensayo se toma una porcion de 300 g. y se pesa
con una precision de 0.1 g La porcién de ensayo serd representativa de la muestra de

laboratorio.

La muestra se vierte sobre la criba superior y se le coloca la tasa al juego de criba. La
columna de ensayo se sujeta con ambas manos y se le imparte un movimiento de vaivén con
una frecuencia variable de entre 120 y 160 veces por minuto y una amplitud de 70 mm
aproximadamente; el fondo de la columna se mantiene en un piano horizontal, cada 30
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sacudidas o sea 4 veces por minuto se gira 90° la columna de ensayo para variar su posicion
de forma que las sacudidas tengan una direccion transversal con respecto a la posicion

anterior.

También se interrumpiré periédicamente el movimiento de vaivén por un movimiento
circular. La duracion total de la operacion de cribas sera de dos minutos. Se pesan con una
precisidon de 0.1 g las porciones de los granos retenidos en cada una de |as cribas y en el

fondo de la columna.

Se anota cada resultado parcial y finalrmente se suman, si la diferencia entre esta suma
y la cantidad inicial de 300 g es mayor de 1 g el ensayo no tiene validez y tiene que repetirse
(CIDA, 1987 c).

Para el analisis de calidad del café para exportacién las muestras del lote de café verde

serén analizados segun los siguientes aspectos de calidad:

* Preparacién basica ( fermentacion, lavado, secado y clasificacion ).
* Aspectos ( Apariencia del lote al momento, incluyendo el color y uniformidad del mismo).
a) Escogido.
b) Sin escoger, con el porcentaje aproximado de defectos y el numero de los
defectos principales por 300 g.
* Humedad.
* Taza.
™ Tostado.
* Clave de mercado.

Para simplificar el andlisis de la preparacién, el aspecto, el escogido y el tostado se
usara escala de grados que expresa la calidad en términos generales, por ejemplo G {bueno),
G/F (bueno o regular), P (pobre) etc. Solamente cuando se destaca un factor anormal sera
necesario distinguirlo con una expresion apropiada. En la siguiente escala, G/F representa el
.minimo de una calidad standard y de F para abajo representa el nivel de peligro de reclamos
(UNICAFE.1994 a). Ver Tabla 5.
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Tabla 5. Categorias de café para exportacion.

Escala. | Preparacion 1y Aspecto 2. Escogido 2a.  Tostado 5.
VG Very good. Muy bueno. Fine.
G Good. Bueno. Good.

Satisfactorio con muy pocos

GIF Good to fair. defectos Good to fair.
F+ | Fair mas. Reguiar mas. Fair mas.
F Fair (regular). Ragular. Fair.

Mal escogido en orden

FiP Fair to poor. descendente. Fair to poor.
P | Pobre. _— Pobre.
M Malo. — . Malo.

Fuente: CONCAFAE (1892 &),

La calidad total del café se traduce por las caracteristicas fisicas de sus granos, como

el tamafio, ia uniformidad, el color, etc y por el sabor de su licor,

Los factores que determinan estos aspectos son de indole botanico, ambiental ¥
operativo. A nivel de la region Centroamericana la calidad del café se ha visto afectada por la
pobre cantidad de agua precipitada en el recién pasado ciclo lluvioso, este influyo en el
llenado del grano y su maduracion tardia siendo su principal defecto el aspecto de los granos
gque es descolorido, blanqueado con pelicuia adherida donde predominan las cerezas de

verde y pinto que en su mayoria influyen en e rendimiento {Garcia, 1985).

En si la calidad del café se determina evaluando una serie de caracteristicas definidas
las cuales varian con las necesidades y gustos del mercado consumidor. Estas cualidades a
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evaluarse y que son la que determinan la calidad del producto, pueden agruparse por un lado
en las que dependen dei aspecto fisico del grano, tanto en oro como en tostado, y por otro
lado en aquelias que se refieren a ia bebida especificamente (UNICAFE, 1994 c).

La estimacion de la produccion de las plantaciones de café constituye unc de los
elementos fundamentales para la organizacién y planificacié de la cosecha, ya que del
volumen y distribucion de éstas dependeran los recursos materiales y humanos que se han de

utitizar.

Los métodos empiricos de estimacion de cosecha presentan graves deficiencias debido
a que es muy impreciso y esto se evidencia en que cumpliendose o sobre cumpliendose los
estimados se han incubierto los volumenes de produccién realmente existentes

ocacionandose perdidas considerables (CIDA, 1983).
Existen diferentes modalidades para estimar las cosechas en las fincas de café:

- Basado en la apresiacion de la intencidad de floracion , fructificacion y estado

fitosanitario de la plantacion.
- Por la experiencia de muchos afios y registro que se tiene de varias cosechas.

- El metodo de estimacion directa en ef campo, haciendo recuento de los frutos y
plantas en areas cultivadas y que el centro experimental ha usado con mucha
frecuencia y hacierto. Esta metodologia se explica a continuacion.

Metodologia de estimacién de cosecha directa en el campo

El nimero de lotes a considerar para el calcuio de estimacion de cosecha debe ser lo
representativo como promedio de estado de fructificacién de toda la finca en el momento, asi
mismo dei tamarfio del area de la finca. Generalmente se eligen tres lotes que representen,
uno la parte de buena produccién, otro la parte reguiar y el tercero que represente la parte

mala de la finca para balancear el caiculo.

24



A cada uno de los lotes elgidos {cuadros), dentro de cada finca se les hara recuentos
de frutos a diez plantas seleccionadas al azar dentro del cuadro, caminando en zig-zag, o

cambiando la direccion dentro dei plantio para escoger las diez plantas al azar.

Una vez que se esta frente a la planta elegida mentalmente se divide en ires estratos:
Alto, medio y bajo que corresponden al tercio superior, tercio medio y tercio de abajo, para

luego proceder al recuento de frutos.

En cada uno de los estratos de ia planta se escoge una bandola o palmilla productiva ai
azar, no importando cualquier orientacion que esta tenga (norte, sur, este, oeste), a esta
palmilla se le cuenta el numero total de frutos y se anota en la hoja de registro de campo.
Eso mismo se hace con el estrato medio y bajo, seleccionando una paimilla y contandoles los

frutos.

Una vez que se tengan anotado los frutos totaies de las tres bandolas en la hoja de
recuento se calcula el promedio, al dividir el numero total entre tres y se tiene los frutos por

banda.

A cada planta, se le recuenta tambien el nimero de bandolas productivas totales, que
tengan cada una de las diez plantas escogidas al azar dentro de cada lote, seleccionado en la

finca y anotarlo tambien en la hoja de registro de campo.
Teniendo el numero de frutos promedio por bandola, el nimero de bandolas

productivas, nimero de frutos por estrato, se proceden a hacer los calculos siguientes:

a- Se calcula el promedio de frutos por bandola de cada planta, sumando las
cantidades de frutos encontrados en cada estrato; alto, medio y bajo y el totai se
divide entre tres. Esta operacion se ejecuta con las bandolas de las diez plantas

en cada lote.

b- Para obtener el nimero de frutos por planta desde la primera hasta la nimero diez se
multiplica cada numero de fruto promedio por bandola con el nimero de bandolas productivas
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por planta. En esta forma todas las cantidades de la columna se suman y se promedian entre

diez plantas participantes.
¢- En caso de ia tabla de la hoja adjunta, se tienen ias siguientes anotaciones:

Columna ( 1 ), que corresponde al numero de plantas seleccionadas al azar para el
recuento de la numero uno a la numerc diez.
Columna ( 2 ), contiene el numero de frutos por estrato alto, medio y bajo de ias plantas de
la uno a la diez.
Columna ( 3 ), representa los totaies de frutos encontrados en los tres estratos de cada
planta de ia uno a la diez.
La columna ( 4 ), encierra a los numero promedio de frutos por bandola de las diez piantas.
La colummna ( 5 ), contiene el numero de bandolas productivas recontadas en cada una
de las plantas seleccionadas al azar en el iote.
La columna ( 6 ), representa el nimero de frutos por las diez plantas, obtenido de la
multiplicacién de sumatoria de 4x5 = 6, que en la hoja de campo de estimacién de cosecha
expuesta en la seccion de cuadros da la cantidad de 7 319.81 frutos.
El promedio extraido de las diez plantas es igual adividir 7 319.81 entre 10 y da igual
731.98 frutos por cada una de las diez plantas.
Si se quiere conocer cuantos kilogramos cefezas' estan contenidos, las 731.98 frutos se
divide esta cantidad entre 660, que es el nimero de frutos que equivale a un kilograme de
cereza en ei pacifico de Nicaragua y esto da 1.11 kg por planta.
Sien 1 héctartea ( 1.43 manzanas ), hay 4 719 plantas de café segun distancia de siembra

se tiene ;

4 719 plantas x 1.11 kg = 5 238.09 kg de café cereza por héctarea.

Habiendo una relacion aproximada de 2.27 kg a 0.45 kg (5 a 1 libras), de café
Cereza a café oro se tendra al final 5§ 238.09 / 2.27 = 2 307.53 kg de café oro por
héctarea { 50.77 quintales ). En esta estimacion segun datos encontrados en el

campo del lote seleccionado dentro de la finca .

Este mismo proceso se ejecuta en cualquiera del nimero de iotes 0 cuadros que se desee
hacer en una finca segun su magnitud y situacion (CONCAFE, 1992b).
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Se puede observar en la tabla 6, un ejempio de estimacion de cosecha.

Tabla 6. Hoja de registro de datos en el campo para estimacién de cosecha en
cafeto,variedad Catuai rojo.

Planta | N de frutos por Promedio | N de N’ de

N’ estrato, Totales | fruto por | bandolas | frutos por
Alto. | Medio. | Bajo. | Frutos. | Bandola. | Productivas. Planta.

1 g | 28 | 3 70 23.33 23 536.59
2 o] o 0 o | ooo | 27 0.00
3 15 12 | o 27 | 900 34 306.00
4 a1 | 3 | 18 52 17.33 26 450.58
s |6 | 12 | 17| 35 11.67 27 315.09
8 6s | 17 | 32 | 118 39.33 28 110124
7 43| 19 | 24 | &6 28.67 31 888.77
8 1| 7 4 22 738 | 25 183.25
9 15| 32 | 48 | o5 31.67 60 1.900.20
10 J125| 30 | 27 | 182 60.67 27 1638.09

Total. 7 319.81

Fuente: Huete (1995).

Siendo el café un rubro tradicional de exportacion agricola en el mundo y principal
fuente de divisas de muchos paises (como Nicaragua), que lo comercializan en el mercado
internacional, es importante que se conozca los tipos, temporadas y paises que io producen y
exportan (UNICAFE, 1995 b). Esto se puede ver mas claramente detallado en el Anexo 2,
Tabla 18.

La calidad y el tamafio del grano de café puede variar en una finca debido aque los
arboles se desarrollan en una ioma o valle, donde hay cualquier variacion de sueio, ademas la
calidad y las variaciones de las relaciones entre cereza y grano varia de acuerdo ala especie
de hibrido, al peso, tamafio del grano, donde estos pueden ser, grandes, pequefios y rollizes o
grandes; pequefos y sin peso (CIDA, 1986).
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La calidad del granc de café depende de! vigor, variable del arbol, de la influencia
estacional y climatica de la localidad del suelo, definiendo la calidad y el tamafio {Haarer,

1869).

CONCAFE (1993 b), clasifica tres tipo de café pergamino; Tipo A excelente, Tipo B standard y
Tipo C defectuoso.

Tipo A exelente: Se obtiene del café maduro y limpio, el grano pergamino debe ser bien
lavado y escogido, de color verde gris, sin mucilago y olores extrafos, al orearlo queda a un
35-45 por ciento de humedad.

Tipo B standard: Se obtiene del café maduro y limpio, el grano pergamino debe tener un buen
lavado y escogido aceptable, con un color ligeramente anaranjado y sin olores extrafios, al
orearlo su humedad debe quedar entre los 37-42 por ciento.

Tipo C defectuoso: Se obtiene del café maduro y ligeramente sucio, el grano pergamino es
mal lavado y escogido, de color anaranjado y olores a moho, fermentacion, suelo y acre, al
orearse la humedad puede ser de 37-40 por ciento, y recién lavado de 42.1 por ciento de

humedad.

28



IV- RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos en el trabajo investigativo que consistié en el calculo de
rendimiento de dos variedades de café, Catuai rojo y Catui amarillo, sometidas éstas a un
proceso de beneficiado humedo y posterior seleccion y clasificacién del granc para

exportacion, se presentan a continuacion:
4.1 Porcentajes de granos verde, seco y flotantes

Los porcentajes de granos de café verde, seco y flotantes presentan gran importancia
al momento del beneficiado humedo, ya que altos porccentajes de ellos dificultan esta labor,

repercutiendo ademas directamente en los rendimientos y calidad del grano.

Debido a la importancia de estas variables, ei CIDA (1987 b), recomienda que los
granos uvas se deben de cosechar maduras o pintonas ya que en esta fase poseen fermentos
que actlian favorable sobre el mucilago, quedande en su estado optimo para obtener mayor

rendimiento uvaloro.

Tambien Ubeda (1995), ratifica que en el café, se deben de cosechar solamente las
uvas o cerezas maduras y no las verdes, para no mezclarlas con las maduras, tambien debe
evitarse la mezcla de granos secos con las maduras o pintonas ‘pbrque ocacionan muchos
problemas al momento del beneficiado humedo del café y por consiguiente en el producto

final, grano oro.

En el porcentaje de verde, en ambas variedades se presenta igual, 7 por ciento para

cada una, no habiendo ninguna diferencia entre ellas.
En los porcentajes de granos secos y flotantes hay una gran diferencia entre ambas

variedades, presentando mayores porcentajes en dichas variables el Catuai rojo, 12y 15 por
ciento respectivamente, no asi el Catuai amarillo que presenta valores de 7 y 6 por ciento
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para cada variable en mencién. Estos resuitados pueden apreciarse mejor en la Tabla 7 a

continuacion.
Tabla 7. Porcentajes de café verde, seco y flotacion de una fanega de café uva
maduro de dos variedades de C. arabica.

Una fanega de café uva maduro.
Variedad. % de verde. % de seco. % de flotacion.
Catuai amarilio. 7.00 7.00 6.00
Catuai rojo. 7.00 12.00 15.00

Los altos porcentajes de granos secos y flotantes que se presentan en el Catuai rojo
con respecto al Catuai amarillo se debid, a una deficiente recoleccion al momento de la
cosecha del grano, en las fincas de donde procedieron las muestras de cada variedad en
mencion. Otro factor que incidié mucho fué, la poca exigencia que tienen los catadores de
café en los beneficios del Pacifico nicaraguense, al recibir los lotes de café que llegan a
entregar los productores para ser beneficiados en dichas instalaciones.

Por otra parte tambien tuvo que ver mucho el momento en que se realiza la recolecta
del granc en las fincas productoras de café, ya que muchas veces lo hacen en el momento
menos indicado, en el cual aun el grano no ha alcanzado su plena madurez para ser

cosechado.

L os resultados obtenidos en porcentajes de granos verdes para ambas variedades son
catalogados como buenos con respecto a lo 6ptimo gue oscila entre 5 y 6 por ciento para el
beneficiado himedo y para secadero se admite hasta el 15 por ciento, reportado por el CIDA
(1987 a).

Mientras que los porcentajes de granos flotantes y secos para Catuai amarillo estan
dentro del rango aceptable, entre el 5 y 8 porciento que recomienda Reina (1989), por tanto
los que presenta el Catuai rojo no son congruentes con los ya reportados para estas dos

variables por Reina (1989).
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Tanto ias cerezas verdes. secas. maduras y con uft $oio grano. tienen una dencidad inferior a ia
da! agua y por eilo es que Holan, reporiade por Villgsefior {1987),

4.2 Peso v volumen de ina fanega de caté uva maduro nor cada variedad de café

=t neso de una fTanega 0,197 m” {24 medios), de café uva maduro es caractersca propia

ae cada variedad. dada a su misma constiucion genélica v & 1a énoca en que es ¢osechado e

grano, augque oxiste un promedic global de cuanio debe pesar una fanega uva 0 cereza.

SEC}L}‘;T UNICAFE (1595 a). una fanega de ¢af® uva madurc pesa entre 12048 y 128.58

Zi peso de ia fanega de café uva maduro fue ligeramente mayor en el caso de {a vanedad
Catuai amarilo respecto at Catual rojo, amhas variedades se cosecharon en {3 msma apoca
{hciemibre de 1884). con ia diferencia de un dia una de ia otra. La diferencia de nesc enire
ambas fue de 1.26 g pesando. 120 kg e calual amarillo v 113.584 kg e! Catual rojo.

en cuanto al volumen ambos son simiiares nor fratarse de una fanega para ambas
yareoaoes 24 medics), Los dales en cuanio a peso y volimen parg caca variedad se ven

detailados enia Tabla 8

Tawiz 8. Peso v volumen de una fanega de £#é uva maduro. de las varedades

Catul amardio y Calual 1oj0.

una fanega de café uva maauro.

o e . . A i e A e

i

i

Variedad. 230 en kg Volumen medios. Volumen en m>. {

!

Catuai amariilo. 120.0C 24 0.197 H
1

Catual roio, 118 64 24 0187 H




La variedad de Catuai amarillo pesd 1.36 kg mas que Catuai rojo por poseer menos
cantidad de granos secos y flotantes y mayor cantidad de granos normales, mientras que el
Catuai rojo presentaba mayor cantidad de granos secos y fiotantes y cerezas de menor
tamario; por |0 que las cerezas de la variedad amarilla eran de mayor tamafio.

Otro factor que influyé mucho en la diferencia en peso de las uvas, fue que la pulpa dsl
Catuai amarillo pesd mas que la del Catuai rojo. Estas diferencias en peso de la pulpa para
cada variedad se puede ver mejor explicada en ei Anexo 4, Tabla 19.

El peso de la fanega uva o cereza de ambas variedades concuerda ligeramente a lo ya
reportado por AGROINRA CAFE (1980), que una fanega uva debe pesar entre 120.00 y

125.46 kg.

Tambien concuerda con lo reportado por Gutierrez (1995), que una fanega uva pesa
entre 120.46 y 126.36 kg.

El volumen de una fanega de café equivale a 0.197 m® segin AGROINRA CAFE
(1980), Gutierrez (1995) y Huete (1995).

Se mididé con una cinta metrica, la caja de un medio de capacidad de café uva maduro
para comprobar lo anterior (el volumen).

Las frutas de café, verdes, secas, flotantes y cerezas con un sole grano tienen menor
peso, por lo que hay menos tonelaje cosechado, segun UNICAFE (1995 a).

4.3 Pergamino despulpado

Es el grano de café al cual se le ha removido la cubierta externa (pulpa), para luego
quedar listo para la etapa de fermentacion.
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El despuipadoc consiste en forzar a la semilla a salir a traves de las aberturas, mientras
que la cascara del fruto se arranca, separandola de esta manera, puesto que mas y mas
cerezas son introducidas a la maqguina por gravedad, se comprendera que la separacion se
efectia normaimente solamente si ia semilla 0 granos de café se mantienen en su deslizante
cubierta mucilaginosa y si las cascaras de las frutas son lo suficientemente suave y maduras

para romperse (Haarer, 1964).

El Catuai amarillo sigue manteniendo su superioridad con respecto al Catuai rojo
presentando esta vez un mayor peso en pergamino despuipado, 1.82 kg de diferencia. El

volumen es similar para ambas variedades.

Tabla 9. Peso y volumen para pergamino despulpado de dos variedades de cafeto.

Pergamino despulpado de una fanega de café uva
maduro.
Variedad. Peso en kg Volumenenm®. Volumen medios. -
Catuai amarillo. 64.09 0.082 10
Catual rojo. 62.27 0.082 10

En el pergamino despulpado de la variedad Catuai rojo, presenté menor peso porque al
momento del despulpe contenia mayor cantidad de cerezas verdes, secas y de menor tamafio

los cuales merman considerablemente el peso del grano.

Si algunas frutas verdes y duras entran a la maquina despulpadora o bien cerezas
sobre maduras que se han secado parcialmente son despulpadas imperfectamente,
quebrandose los granos y una gran cantidad de pulpa pasa a traves de las aberturas junto con
el café pergamino despulpdo disminuyendo al final el peso del mismo (Haarer, 1964).

AGROINRA CAFE (1980), recomienda que |a mejor manera de evitar daros en el café,

es despulpario el mismo dia en que se recolecta, si por alguna razon no se puede despulpar
el mismo dia se debe dejar en agua y despulparlo la manana siguiente.
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4.4 Peso y volumen del grano en pergamino lavado

En este trabajo de beneficiado por via humeda de dos variedades de café el grano
pergamino se fermentd por 12 horas. Esto lo confirma UNICAFE (1995 a), en el que dice que
la fermentacion es el proceso mediante el cual se elimina el mucilago que cubre el pergamino

en un tiempo comprendido entre 8 y 12 horas aproximadamente.

El grano es lavado para eliminar mucilago y restos de pulpa que queda adheridas al
mismo, a demas sustraer algunas impurezas que permanecen después del despulpe.

Mientras que CIDA (1987 b), demuestra que no sae debe sacar café de la lavadora
mientra queden reciduos de mucilago en las superficies de ios granos, por lo que se deben
realizar |la cantidad de enjuagues que resuiten necesarios para que el café quede totalmente
libre de mucilago y otras materias flotantes.

En el pergamino lavado, es en esta variable que el Catuai rojo presenté mas eficiencia
que la otra variedad presentando una diferencia en peso de 0.91 kg manteniendo volumenes

similares.
Tabla 10, Peso y volumen en pergamino lavado para dos variedades de cafeto.
Pergamino lavado de una fanega de café uva maduro.
Variedad. Peso en kg Volumenenm®.  Volumen medios.
Catuai amarifio, 51.36 0.078 9.5
Catuai rojo. 52,27 0.078 9.5
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Como se enfoca en la Tabla 10, la ligera diferencia de peso en pergamine lavado se
di6, debido a que se utilizaron presiones diferentes de agua al momento del lavado para
ambas variedades quedando algunos reciduos de mucilago y mas cantidad de agua en el
Catuai rojo. A demas se presentd una hora de diferencia entre ambas variedades en el
escurrimiento del agua antes de pesar el pergamino.

Cuando concluye el proceso de fermentacion y el café esta en el punto de lavado hay
que lavario inmediatamente. No se puede demorar esta labor por causa alguna. Antes de ser
regados o extendidos en los secaderos el café despulpado gue sale del tanque del lavado de
la maquina lavadora tiene que ser escurrido, es decir, eliminada el agua de contacto por
gravedad CIDA (1987 b).

E! café lavado y recien escurrido tiene un contenido de humedad del 55 por ciento
sobre la base humeda, es decir, que cada 100 guintales de café en este estado contiene 55
por ciento de agua y 45 por ciento de café completamente seco CONCAFE (1993 a).

Segun Gutierrez (1995), una fanega uva proporciona 52.73 kg de pergaminoc lavado,
casi igual a los resultados del presente trabajo en ambas variedades.

Segun AGROINRA CAFE (1980), para obtener 45.45 kg de café oro bruto (un guintal),
se necesitan dos fanegas uva, estas dos fanegas dan 0.156 m * (19 medios) de pergamino

lavado concordando con los datos obtenidos en este trabajo.
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4.5 Peso y porcentaje de humedad para pergamino humedo

El pergamino humedo es el resuitado de la expuesta al sof del pergamino lavado, en un

intervalo de tiempo que va de tres a seis horas.

En relacion al peso del pergamino himedo, el Catuai amarillo supera al Catuai rojo con
una diferencia de 2.27 kg y en esta misma etapa los porcentajes de humedad eran similares
para ambas variedades, estos datos de peso y porcentajes de humedad se pueden observar

en la Tabla siguiente.

Tabla 11. Diferencias en peso y porcentajes de humedad en pergamino hiimedo
de dos variedades de C. arabica.

Pergamino himedo de una fanega café uva.

Variedad. Peso en kg % de humedad.
Catual amarillo. 41.36 40
Catual rojo. 39.09 40

Las diferencias de peso en ambas variedades se debe principalmente a que el grano
de la variedad amarilla es de mejor calidad presentando una mayor solidez y por ende un

mayor peso.

Los resultados en cuanto a peso del pergamino humedo de la variedad Catuai rojo,
concuerdan con lo reportado por Gutierrez (1995), que dice que una fanegauva da 39.10 kg
de café en aste estado, mientras que la otra variedad supera este valor.

4.6 Peso y porcentaje de humedad para pergamino oreado

El pergamino oreado es el resultado de la expuesta al sol del pergamino hiumedo, en un
intervaio de tiempo de doce horas o mas.
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=it i0s neneficios de ia Zona Gei vacifico se usa sistema e oreado ei cual consiste en daue

de i3 maguina labadora. e pergaming pasa 2 ios patios oreadores donde se dende of cals, se

rava de forma continua de 4os a fres veces ai dia UNICAFE (1895 a).

=iz Tabia siguiente se presenian los resuttados an cuanto a pesc y porcentase de

nimedad, mostranao un mayor neso ef Catuai amariiio sobre €l roio, con una diferencia ge 2.27

&g ¥ una diferencia en ef porcentaje de humedad de cinco por ciento enfre ambas.

Tabla 12, Vanaciones e peso v oorcentae de hunwdad en pergammg oreaay

antre Catuai amarnfle ¥ Catuai roio.

~ergamino oreado de una fanega café uva.

Variedad. Beso en Kg % de humedad.
Catuai amaritio, 35.00 25
Catuai roio, 3273 30

1.as diferencias en neso entre una variedad v ofra se debid nrincinaimente a ia meior
caiidad del grano a como se mamfista en las variables anteriores, a demas la diferencia

2hegervada en el norcamae de umedad se demd a 'as rreguiaridades del olfia propras de la
reqidn et aue se levd a cabo el trabajo.

Tysten algunos factores gue retardan e! proceso de oreado y afectan ia humedad de!
grano entre ias cuales se encuentran {as siguientes:
- Clima humedo de la zona.

- Fuertes vientos. los aue pueden traer como consacuencia gue &l pargamino se puyones
{nregermune) o se fermente UNICAFE {1995 a),

Seqin AGROINRA CAFE {1980), 24 medics (Una fanega) de café en pergamino oreado

nesa 33 Xg 0 Que concice 1geratmernTe Con 'S resuitados det presente wapajo para ambas

vanaedades.
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Gutierrez (1995), reporta que una fanega uva proporciona 32.73 kg café pergamino
oreado, coincidiendo con los resuitados de la variedad Catui rojo pero superado por la otra
variedad.

Los datos de pergamino pre-seco y pergamino semi-seco se muestran en los Anexos 5
y 6, Tablas 21 y 22 respectivamente, ellos muestran las diferencias en cuanto a peso y

porcentaje de humedad para cada variedad en mencion.
4.7 Peso, porcentaje de humedad y redimiento de pergamino seco

Para llevar el grano a pergamino seco, este debe pasar por varias etapas entre las que
se destacan las mencionadas anteriormente en el mismo orden en que se explican, siguiendo
después de pergamino oreado pergamino pre-seco y pergamino semi-seco, en cada una de
estas etapas el grano pergamino va perdiendo humedad graduaimente segun las condiciones
climaticas de ia zona donde se trabaje, esta perdida de humedad influye directamente en el

peso del grano.

El secado exige mucho cuidado y una gran vigilancia, el secado provoca una
contraccion volumetrica del grano del doce al gince porciento de humedad. El método de
secado ejerce indudable influencia sobre el valor del producto, un café de exelente origen

puede si se seca mal perder parte de sus cualidades.

La duracidon del secado depende sobre todo de la climatologia; temperatura diurna,
intencidad de la insolacién, grado higrometrico del aire, ventilacion y naturaleza del soporte
del café. Coste (1969)

Los resultados obtenidos presentados en la Tabla siguiente muestran una ves mas la
superiodad del Catuai amarillo sobre el rojo, en peso hay una diferencia de 0.91 kg y en
rendimiento la diferencia entre una variedad y otra se marcan levemente, 22.35 por ciento
para la variedad amarilla y 21.84 por ciento para ia roja. En el caso de e! porcentaje de
humedad ambas variedades se diferencian en uno por ciento de humedad.
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Tabia 13. Comparativos de peso, porcentajes de humedad ¥ rendimiento para
pergamino seco, entre Catuai amariilo y Catuai rojo.

Pergamino seco de una fanega de café uva maduro,
Variedad. Peso en kg % de humedad.  Rendimiento %.
[ Catuai amarilio. 26.82 8 22.35
Catual rojo. 25.91 9 21.84

Como se observa en la Tabla anterior la diferencia en peso en ambas variedades es
minima, manteniendose predominante la calidad del grano de café, no influyendo esta ves en
el peso el porcentaje de humedad; como podemos verificar en la tabla es menor para el
Catuai amarilio con un uno por ciento de diferencia, esta diferencia de humedad se debid a un
ligero descuido en el secado del grano (una hora mas de secado del recomendado).

Ambas variedades se llevaron a rangos de humedad no recomendada, que son de 10 a
10.5 por ciento para granos en pergamino seco listo para ser trillado.

El rendimiento fue mayor en pergaminc de la variedad Catuai amarilio por presentar
mayor peso en pergamino Seco y en grano uva, ocurriendo lo contrario con ef Catuai rojo.

Si los porcentajes de humedad hubiesen sido los recomendados entre 10 y 10.5 por
ciento se trendria un mayor peso en pergamino seco y oro bruto hasta poder lograr obtener de

dos fanegas uva un quintal en oro.
Los porcentajes de humedad en pergamino seco de este trabajo, 8 y 9 por ciento para
Catuai amarillo y rojo respectivamente no coinciden con los recomendados por CONCAFE

(1993 a), que oscilan entre el 10 y 10.5 por ciento para el café en este estado.

Segun Gutierrez (1995), una fanega uva da entre 25.91 y 32,73 kg de pergamino seco,
concordando con ios resultados de ambas variedades del presente trabajo.

Segin AGROINRA CAFE (1980), se necesitan 56.36 kg de pergamino seco
{provenientes de dos fanegas uva) para obtener 45.45 kg café oro bruto (un gq), esto es
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similar a lo que se obtuvo como promedio en este trabajo que es de 52.73 kg de café en
pergamino seco.

4.8 Peso, porcentajes de humedad y redimiento en oro bruto

E! oro bruto se obtiene de la trilla del pergamino seco. Este proceso se inicia con el
traslado del café pergamino seco de las bodegas a las toivas de los tritlos. Este traslado se

hace por lotes y calidades.

El pergamino en este proceso debe trillarse por mes, esto se debe a que los
rendimientos varian con relacion a los meses de corte UNICAFE (1994 ¢).

En esta variable de oro bruto el peso es ligeramente mayor en el Catuai amarilio.

En lo que respecta a humedad el Catuai rojo presenta 11.60 por ciento y el Catuai
amarillo presenta 11.00 por ciento, mientras que en rendimiento el Catuai amarillo supera al
rojo, estos datos se pueden apreciar mejor en la Tabla que se presenta a continuacion.

Tabia 14. Comparativos de peso, porcentajes de humedad y rendimiento en oro bruto
para dos variedades de café.

Oro brute de una fanega café uva maduro.
Variedad. Peso en kg % de humedad. Rendimiento %.
Catuai amarillo. 21.14 11.00 17.62
Catuai roja. 20.23 11.60 17.08

Como se ha venido recalcande en las variables anteriores en el caso del mayor peso
de! Catuai amarillo sobre el rojo, de la mejor calidad del grano de la primera variedad
(menores porcentajes de granos verdes, flotantes, secos y otros), sigue siendo en esta etapa
el principal factor de diferencia entre una variedad y otra.
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En el porcentaje de humedad es mayor en el Catuai rojo por haber presentado mayor
porcentaje de este en pergamino seco. Ambas variedades permanecieron quince dias en
pergamino seco antes de ser trilladas por 10 que hubo ganancia de humedad en este periodo.

En el caso del porcentaje de rendimiento uva oro fue mayor el del Catuai amariilo por

presentar mayor peso en oro bruto y en café uva.

Los rendimientos uva oro segun Gutierrez (1995), oscilan entre 16 y 19 por ciento,
estando los resultados de ambas variedades en estudio en este rango.

Estos rendimientos en oro bruto (kg/fanega uva), son similares a los presentados por

UNICAFE (1995 a), en los afios anteriores. Ver Anexo 1, Tabla 17.

Segun Gutierrez (1995), dice que una fanega uva proporciona entre 21.82 y 22.73 kg
café oro bruto, concordande con los resultados en ambas variedades del presente trabajo
para esta variable. Tambien dice que dos fanegas uvas dan entre 43.64 y 45.45 kg oro.

.Esto quiere decir que para obtener 45.45 kg de café oro (un quintal), de la variedad
Catuai amarillo se hace necesario cosechar 2.15 fanegas café uva o bien 258 kg de café uva
maduro, mientras que para Catuai rojo para obtener un quintal oro se hace necesario
cosechar 2.25 fanegas o bien 265.50 kg cafe en uva maduro. Esto concuerda con lo que
reporta UNICAFE (1995 a), que para obtener 45.45 kg oro (un quintal) se necesitan dos

fanegas de café uva maduro.

4.9 Clasificacién del grano por tamaiio

L.as categorias de café en oro bruto que se pueden obtener usando el tamiz numerc 15

son; gronos de primera, caracol, tercera, triangulo e imperfecto.

Un tamiz es una malla o lamina metalica perforada, con orificios usualmente redondos
o tambien alargados, cuyo tamario se expresa en multiplos de 1/64 de pulgada, es decir, 0.40
mm. Ejempio, un tamiz tamafio 20, indica que dicho tamiz es de 20/64 de pulgada o sea 7.94

mm de diametro.
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El diametro del tamiz, es la longitud maxima de los orificios del tamiz a traves del cual
el grano de! café puede pasar (MEDE, 1994).

En cuanto al grano de primera, que es el de mejor calidad y grano mas uniforme en
cuanto al tamafo y retenido por la zaranda, la variedad Catuai rojo tuve mayor porcentaje que
el Catuai amarillo no asi en el caso del grano caracol, donde et Catuai amarilio superé al
Catuai rojo. En ia Tabla siguiente se pueden ver mejor los resultados de estas dos categorias
de café entre ambas variedades.

Tabia 15.Categorias para exporatacion de grano de primera y caracol basados en ia
prueba con la zaranda 15/64.

Primera. Caracol.
variedad Pesoen(g) % Pesoen(g) %
Catuai
amarillo, 250.00 83.33 26.00 8.66
Catuai rojo. 270.00 90.00 13.00 4.33

En lo gue a grano de tercera se refiere, este es un grano de tamano reducido que no es
retenido por los orificios de la zaranda y de calidad inferior a los granos de primera y caracol,
el Catuai amarilio presentd mayor porcentaje que la otra variedad, mientras que para grano
triangulo el Catuai amarillo siempre superd al Catuai rojo, solamente en el caso de granos
imperfectos el Catuai rojo superd al Catuai amarillo. Estos resuftados estan mejor detallados

en la siguiente Tabla.
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Tabla 16. Categorias para exportacionde grano de tercera, triangulo e

Imperfecto.
Tercera. Triangulo. Iimperfecto.
Variedad Peso (g) % Peso (g) % Peso (g) %
Catuai
amariflo. 10.00 3.33 5.00 1.66 9.00 3.00
Catuai rojo. 7.00 2.33 4.90 1.63 5.00 1.68

El grano Caracol es el grano de café de forma casi oval, resultante del desarroilo

de una sola semilla en el fruto, mientras que el granc triangulo es originado por la presencia

de tres embriones en el mismo fruto (MEDE, 1994),

En el porcentaje de grano exportable segin esta prueba con e tamiz numero 15,
con las dos variedades Catuai amarillo y Catuai rojo se tiene que, para e! Catuai rojo fue de
95.96 % y para Catuai amarillo de 93.65 por ciento, esto lo conforman grano de primera,

caracol y triangulo.

Para el caso de grano no exportable que incluye granos de tercera e
imperfectos, para Catuai amarillo fue de 6.33 por ciento y para Catuai rojo de 3.99 por ciento,

logrando de esta manera que el Catual rojo presentara mejor rendimiento para ser exportable

no asi en rendimiento en oro bruto que fue o contrario entre estas dos variedades.

43




V- CONCLUSIONES

Los porcentajes de granos verdes secos y flotantes fueron menores en la variedad Catuai

amariilo con respecto al Catuai rojo mostrando el primerc mejor calidad al ser cosechado.

e El volumen de una fanega de café uva maduro para las dos variedades es constante,
teniendo un mayor peso la variedad de Catuai amarillo.

¢ Para pergamino despulpado permanece la superioridad en peso de la variedad Catuai
amarillo sobre la otra variedad.

e En pergamino lavado la variedad Catuai rojo presento mayor peso que la variedad Catuai
amarillo con volumenes similares.

¢ En el caso de pergamino humedo con igual porcentaje de humedad para ambas
variedades, la variedad Catuai amarillo supero en peso al Catuai rojo.

s E! café en la variable de pergamino humedoc con igual porcentaje de humedad para ambas
variedades, la variedad Catuai amarillo presenta mayor eficiencia en peso que el Catual
rojo.

+ En la etapa final del beneficiado, el Catuai amariiio en oro bruto presenta una humedad del
11.0 por ciento y el Catuai rojo un 11.6 por ciento de humedad. Teniendo la primer variedad
mayor rendimiento y peso que Ja segunda.

En la prueba de granc para exportacion el Catuai rojo presento mayor porcentaje de granos

para exportacion.
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Vi- RECOMENDACIONES

s Seguir el nroceso de beneficiado iwinedo fai y como se exniica en el presente trabaio
anvestigativo para hacer ia conversion da tva a oro vy tener cuidado en fodas sus etapas.

2 Ylevar a cabo pruehas ge renaimento por caga variedad existente en et pals [comparar 2!
mayor nimero ge vaneoades bosibles), nor ¢aaa mes en {a énoca nroductiva con mrras a
ouscar ia de mejor comporfamiento y nc soiamente gue sirva para hacer la conversién de uva
a pro nara cancelar a 'os procductores.

« Seguir ias iInvestigaciones en {as varniedades de ¢afe. en cuanio a rendimiento para verificar si

siempre tiene el mismo comportamienio ef Cafual amarilic como en la prasenta evaluacion.
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Anexo 1.

Tabla 17. Rendimiento del café desde el aio de 1973 a 1995,
I

Total de
Rendimiento de Rendimiento de rendimiento.
Afios primera. kg/fanega uva. imperfacto en gramos. kgffanega.

1673-1974. 20.08 3.7 21.77
19741975. 2062 517 22.97
1975-1976. 20.25 3.48 21.84
1976-1977. 20.73 4.17 22.63
18977-1978. 20.31 3.21 21.77
1978-1979. 18.73 453 20.79
1979-1980. 19.74 3.65 21.40
1980-1981. 19.63 3.98 21.44
1981-1882. 19.14 503 21.43
18821963, 20.49 3.23 21.96
1983-18984. 20.05 260 21.24
1884-18856. 18.20 7.18 21.47
1985-1986. 18.29 6.79 21.37
1988-1987. _— — 22.83
1987-1988. — —_— 20.88
19881988, — —— 22.55
1989-1990. — — 21.74
— — 20.53

17.95 6.62 20.98

18.91 _ 5.82 21.55

19.29 5.70 ' 21.88

17.90 , 7.00 20.69

Fuente: UNICAFE (1994-1995),

Nota: Los datos correspondiente en cuanto a rendimiento de primera y rendimiento de

imperfecto de ios afios de 1986-1987 hasta 1990-1991 no estan disponibies.

Mientras que los datos de rendimiento en las tres categoria de la tabla, del

ciclo 1994-1995 corresponden al trabajo investigativo en estudio.
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Anexo 2.

Tabla 18. Tipo de café, temporada y paises que 10 producen y exportan.

Miornbro Expx . Tipo de Café rtado. T de Cosecha.
Angola. AYR Abr-Jun y May-3Sep.
Benin. R Nov-Feb.
Boitvia. A Abr-Ago.
Brasil. AYR Abr-Sep y Abr-Sep.
Burundi. A Abr-Sep.
Camertm. AYR Oct-Dic y Now-Ene.
Rep.Ceatroafricana. R Nov-Mar.
Golombis, A Oct-Mar.
Congo. R Sap-Oct.
Caosta Rica. A Sep-Feb.
COTE DVOIRE. R Nov-Abr.
Cuba. A Sap-Ene.

Rep. Dominicana. A Sep-Feb.
Ecuadior. AYR Jun-Oct. y Jun-Oct.
El Salvador. A Nov-Mar.
Guiinea Fcuatorial. R May-Mar.
Etiopia. A Oct-Dic.
Gabon. R May-Bep.
Ghana. R Oct-Mar.
Guatemala. A Ago-Nov.
Guinoa. R Nov-Mar.
Haitl. A Ago-Mar.
Honduras, A Oct-Mar.
india. AYR Oct-Feb ¥y Nov-Mar.
indonesina. AYR Jun-Dic y May-Dic.
Jamaica. A Ago-Sep.
Kenya. A Oct-Mar.
Liberia. R Nov-Mar.
Madagascar. AYR Jun-Sep y May-Oct.
Maiawi, A Jun-Qct,
Mexico. A Oct-Mar.
Nicaragua. A Nov-Feb.
Nigeria. R Nov-Mar.
Panama. A Oct-Dic.
Papua Nueva Guinea A Abr-Sep.
Paraguay. A Jun-Sap.
Peru. A Abr-Oct.
Filipinas. AYR Dic«Mar y Dic-May.
Rwanda. A Mar-Ago.
Siemra Leona. R DicFeb.

St Lanka, R Sep-Ene,
Tanzania Rep.Unida. AYR Oct-Feb. y Jun-Dic.
Tailandia, R Oct-Abr.
Togo. R Nov-Feb.
Trinidad y Tobago R Novfeb.
Uganda. AYR Oct-Ene y Nov-Dic.
Venezuela. A Oct-Ene.
Vietnam. o R Oct-Abr.

Fuente: UNICAFE (1995).Nota:
Ay R : Arabica y Robusta.
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Anexo 3.

Tabla 19. Area, produccién y rendimiento de café en Nicaragua, en los periodos 1991-1992,
1992-1993 vy 1993-10094,

Ciclo. Area (ha). Produccidn ( kg ).  Rendimiento kg/ha.
1991-1992. 74 550. 46 954 395, 629.80
1992-1993. 74 970. 32 778 540. 435.02
1993-1994". 73 500. 49 154 175. 668.76

Fuente: BCN (1993).

Nota: ® Cifras preliminares.
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Anexo 4.

Tabla 20. Peso v volumen de |a pulpa de una fanega de café, para dos variedades,

Pulpa de una fanega de café uva maduro.

Variadad. Peso en kq. Volumenenm®. Volumen medios.
Catuai amarillio, 53.64 0.140 17
Catuai rojo. 53.18 0.131 16
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Anexo 5,

Tabla 21, Diferencias en pesc y porcentajes. de humedad para pergamino pre-seco entre dos

vanedades de café.

Pergamino preseco de una fanega café uva.

Variedad. Peso en kg % de humedad.
Catual amarillo. 30.00 20
Catual rojo. 28.18 19

54




Anexo 6.
Tabla 22. Variaciones en cuanto a peso y porcentajes de humedad para pergamino

semiseco, en dos variedades de café.

Pergamino semiseco de una fanega café uva.

Variedad. Peso en kg % des humedad.
Catual amarillo. 27.73 14
Catuai rojo. 26.36 13
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Anexo 7. Figura 8. Comparacién de crecimiento da frutos da café
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