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1. Titulo

Propuesta de uso de nuevas técnicas implementadas en el Manejo de
Postcosecha para la Produccién de Café de Especialidad en la Asociacion 'San Martin'

de la Parroquia Capiro, Cantdon Pifias.



2. Resumen

La propuesta para el uso de nuevas técnicas en el manejo postcosecha para la produccién
de café de especialidad en la Asociacion 'San Martin' de la Parroquia Capiro, Canton Pifias,
es un paso crucial hacia la mejora de la calidad del café. Basandose en los resultados de
encuestas y entrevistas, se destaca la disposicién de los miembros de la asociacién para
adoptar cambios y optimizar los procesos existentes. La mayoria de los encuestados muestra
un conocimiento soélido de las técnicas actuales, pero reconocen la necesidad de mejoras,
especialmente en el secado natural, donde se propone la implementacién de marquesinas.
La propuesta refleja un deseo de perfeccionar los métodos para potenciar la calidad sensorial,
aumentar el valor agregado y diferenciar el producto en el mercado. La actitud positiva y
proactiva de la asociacién sugiere un compromiso significativo con la exploracion de nuevas
practicas, apuntando a beneficios como la mejora de la calidad, precios, ingresos y calidad

de vida de los productores.

Palabras claves: Asaociacion; café de especialidad; postcosecha.



Abstract

The proposal for the use of new techniques in post-harvest management for the production of
specialty coffee in the 'San Martin' Association of the Capiro Parish, Pifias Canton, is a crucial
step towards improving coffee quality. Based on the results of surveys and interviews, the
willingness of the association's members to adopt changes and optimize existing processes
is highlighted. The majority of respondents show a solid knowledge of current techniques, but
recognize the need for improvements, especially in natural drying, where the implementation
of canopies is proposed. The proposal reflects a desire to improve methods to enhance
sensory quality, increase added value and differentiate the product in the market. The positive
and proactive attitude of the association suggests a significant commitment to the exploration
of new practices, aiming at benefits such as improved quality, prices, income and quality of

life for the producers.

Key words: Association; specialty coffee; post-harvest.



3. Introduccidon

Ecuador es un pais que, gracias a su ubicacidn geografica, sus condiciones climaticas
favorables y altitudes adecuadas se destaca en la produccion de café de alta calidad,
considerandose un producto de exportacion (Sanchez et al., 2020). El pais cultiva
principalmente dos variedades de café como son el café ardbigo y el café robusta, que se
cultiva en las cuatro regiones ecuatorianas (Sanchez et al., 2020).

La produccion de café de especialidad se ha convertido en un mercado competitivo y
lucrativo en la industria cafetalera. En la busqueda de ofrecer productos de calidad y esencia,
es importante abordar cada etapa del proceso de produccién con técnicas adecuadas. Sin
embargo, el cultivo de café enfrenta diversos problemas, algunas de las cuales resultan
directamente del proceso como son la presencia de enfermedades y plagas, variabilidad
climatica, degradacién del suelo, costos laborales y sociales, mercados y precios volatiles,
sostenibilidad y certificaciones y la roya siembra, mientras que en el proceso de postcosecha
los problemas mas evidentes son la falta de capacitacion, una infraestructura inadecuada,
falta de control de calidad, fermentacion y secado inadecuado.

La postcosecha desempefia un papel determinante en la elaboracion de un café de
especialidad que mantenga un sabor Unico y de calidad. En este trabajo se estudiara la
implementacion de nuevas técnicas en el manejo de postcosecha para la produccién de café
de especialidad en la asociacion San Martin. Estas técnicas abarcaran desde la seleccién de
granos de alta calidad hasta la fermentacion controlada y el secado 6ptimo, con el objetivo
de elevar la calidad y satisfacer las demandas de un mercado que valora la excelencia en
cada taza (Ramirez Rojas & Cerda, 2021).

A lo largo de esta propuesta, analizaremos en detalle las estrategias y pasos
necesarios para lograr una produccién de café de especialidad de primera clase. Ademas,
destacaremos beneficios potenciales que esta mejora en la calidad puede aportar a la
Asociacién 'San Martin', incluyendo un aumento en los ingresos y una mayor visibilidad en el

mercado, beneficiando a los productores y a la comunidad.

Objetivo general
Desarrollar una propuesta de implementaciéon de nuevas técnicas de manejo de
postcosecha para aumentar significativamente la produccién de café de especialidad para los

caficultores de la Asociacion "San Martin" en la Parroquia Capiro del Cantén Pifas.

Objetivos especificos
Realizar una revision bibliografica relacionada con las técnicas de manejo de

postcosecha Honey y Lavado.



Conaocer la situacion actual del café por medio de entrevistas a lideres de proyectos
involucrados en el cultivo y produccion de café.

Analizar los resultados que determinan la calidad y cantidad produccién con la
aplicacion de las técnicas de postcosecha que muestren resultados positivos en términos de
calidad y cantidad de produccion.

Proponer el uso de nuevas técnicas de manejo de postcosecha adaptadas a las
necesidades y recursos de los caficultores de la Asociacion "San Martin", para mejorar la

calidad del café y aumentar la eficiencia en la produccion.



4. Marco teorico

4.1 El café

El cafeto, un arbusto se cultiva en regiones tropicales de todo el mundo, estas plantas
pertenecen a la familia Rubiacea y al género Coffea y existen varias especies, pero entre las
mas y utilizada es la especie Coffea arabica. Del cafeto se derivan diversos productos, pero
el mas popular y una de las mas consumidas en el mundo es su bebida “El Café” (Gotteland
& De Pablo V., 2007). El café, se prepara a partir de un proceso de cosecha y postcosecha a

las semillas del cafeto y posee un aromay sabor Unico (Gotteland & De Pablo V., 2007).

4.2 Historia del café

La historia de esta planta nace desde los grandes imperios y mercaderes, se conoce
gue el café se originé de forma silvestre y se descubrié por primera vez en Etiopia, donde,
segun la leyenda, un pastor notdé que sus cabras estaban mas activas después de masticar
las bayas rojas de cierta planta, por lo que decidio llevar estos frutos a un pastor, quien
descubri6 esta bebida al poner dichos frutos al fuego, que al tostarse se produjo el exquisito
y caracteristico aroma del café. Después, en el siglo XllII los granos de café comenzaron a
ser cultivados en la peninsula arabiga popularizandose en el siglo XV y extendiéndose por
todo el mundo y finalmente por los colonizadores europeos desde el siglo XVII (Gotteland &
De Pablo V., 2007).

4.3 Taxonomia del café
El café, una planta extendida por todo el mundo y perteneciente a la familia de las
Rubiaceas, la misma que no solo se encuentra conformada por el género Coffea (café), sino
también por una amplia variedad de especies frutales y medicinales (Herrera & Cortina,
2013).
Del género Coffea, se cultivan comercialmente tres especies: Coffea arabica, Coffea
canephora y Coffea liberica, las dos primeras son las utilizadas.
La clasificacion taxonomica del cultivo de café se describe a continuacion:
- Reino: Plantae
- Divisién: Magnoliophyta
- Sub-divisién: Angiospermae
- Clase: Magnoliatea
- Sub-clase: asteridae
- Orden: Rubiales

- Familia: Rubiaceae



- Género: Coffea

- Especies: arabica, cenaphora, liberica, etc (Herrera & Cortina, 2013).

4.4 Cultivo del café

Inicialmente, las semillas se siembran en viveros y, una vez que las plantulas alcanzan
la madurez, se trasladan a campo. La preferencia del café es crecer principalmente en areas
tropicales, donde encuentra condiciones ideales con temperaturas estables y la cantidad
adecuada de lluvia (Gomez, 2010).

Después de varios afios, las plantas de café empiezan a dar frutos, similares a
pequefas cerezas rojas, que contienen los granos de café, es decir, las semillas. La cosecha
se realiza de forma manual para asegurar la calidad, recolectando Unicamente las cerezas
maduras (Gomez, 2010).

Posteriormente, los granos se extraen de las cerezas y se someten a un proceso de
secado. A continuacion, ingresa las etapas cruciales de tostado y molienda, que son
fundamentales para desarrollar los sabores y aromas caracteristicos asociados con el café
(Gémez, 2010).

4.5 Importancia del café
La importancia del café va mas alla que una bebida. El café posee diferentes
beneficios como en la cultura, energia, economia, industria, empleo, salud, entre otros. Es
decir, el café a lo largo del tiempo se ha convertido no solo en una bebida, si no en un aspecto

importantes en lo cultural, econémico, social y ambiental (Venegas Sanchez et al., 2018).

4.6 Variedades de café

4.6.1 Variedad de café aradbiga en Ecuador
Coffea arabica, la especie mas cultivada en el mundo. En Ecuador ha ganado
renombre por la produccién de café arabe de excelente calidad, y la provincia de Loja, en
especial, destaca por sus granos excepcionales. La variedad arabica es valorada por sus
sabores mas refinados y menos amargos. En Ecuador existen tres variedades de café

arabiga: Sarchimor, Catuai y Bourb6n (Zapata Olmedo & Jiménez Becerra, 2016).

46.2 Variedades catuai

Esta variedad es el resultado de un cruce entre tres variedades: Mundo, Novo y

Caturra y se divide en dos subvariedades: Catuai Rojo y Catuai Amarillo, estas variedades
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son sorprendentes ya que se pueden adaptar en espacios limitados, diversas condiciones

climaticas y ademas son altamente productivos (Velasquez O., 2019).

4.6.3 Variedad sarchimor
Esta variedad se origina en Costa Rica, siendo el resultado del cruce entre dos
variedades “Villa Sarchi y Timor”, el nombre de esta variedad proviene de Sarchi (regién
costarricense cafetalera) y Mor (resistencia a enfermedades), es decir, esta especie posee
una resistencia mejorada a enfermedades y por ende posee una adaptivilidad a diversad

condiciones de cultivo (Velasquez O., 2019).

4.6.4 Variedad Bourbon
Esta variedad se origina en la Isla Bourbon (actualmente Isla Reunién) y se la conoce
como una joya en el mundo del café ya que produce granos con perfiles de sabor muy
distintivos por lo que se consideran excepcionales. Esta variedad se caracteriza por su
capacidad de expresar una amplia complejidad de sabores y que pueden variar desde
sabores suaves, con acidez neutral y florales a matices dulces y equilibrados (Velasquez O.,
2019).

4.7 Métodos de beneficio del café
Este método de beneficio del café es fundamental para transformar los granos
recién cosechados en granos listos para tostar y lograr un café de especialidad. Existen
varios métodos de beneficio, cada uno con sus particularidades. A continuacion, los

métodos mas comunes:

4.7.1 Beneficio semihimedo
Este proceso involucra el despulpado y secado del café, y conserva algunos de los
beneficios del café lavado, como limpieza y acidez, mientras incorpora caracteristicas del café
natural, como la dulzura y complejidad que provienen de la capa de miel durante el secado
(Duicela Guambi et al., 2018).

4.7.2 Beneficio enzimatico
Es un proceso del café cereza al café pergamino hiumedo que usa enzimas
pectoliticas para facilitar la eliminacién de la pulpa que rodea los granos, al utilizar estas
enzimas se busca influir en el perfil del sabor siendo méas especificos y precisos que los

métodos de fermentacién natural (Duicela Guambi et al., 2018).



4.7.3 Beneficio por lavia himeda
Este método, denominado beneficio humedo o lavado, constituye la transformacion
del café cereza maduro en café pergamino himedo. Este proceso abarca pasos esenciales
como el boyado, despulpado, fermentacién y lavado, y se distingue por el empleo de agua

para eliminar la pulpa que rodea los granos (Duicela Guambi et al., 2018).

4.8 Calidad organoléptica de café
Esta calidad depende del genotipo, ambiente y manejo precosecha, se refiere a las
caracteristicas sensoriales que inflouyen en la degustacién y apreciacién del café, como el
aroma, el sabor, el cuerpo (peso y textura), acidez y dulzura. Esta calidad organoléptica es

evaluada por catadores profesionales de café (Duicela Guambi et al., 2018).

4.9 Evaluacién sensorial del café arabigo
Este es un proceso muy minucioso en el que implica utilizar los sentidos del olfato y
el gusto para poder analizar y describir caracteristicas del café, y es realizada por catadores
certificados teniendo como objetivo proporcionar a detalle las cualidades del café arabigo
(Cortez, 2020).

4.10 Parametros de calidad del café verde
La evaluacion de la calidad del café verde implica la consideracion de diversos
parametros que van directamente en sus cualidades de sabor, aroma y caracteristicas
generales. Estos elementos son importantes para tostadores como para compradores y
productores, ya que garantizan la produccion de un café de especialidad y excelencia. Entre
los pardmetros fundamentales se incluyen el peso especifico, color, humedad, presencia de
defectos, informacién sobre el origen y variedad, perfil de sabor, método de procesamiento y,

en ocasiones, la asignacion de calificacion en catas (World Trade Organization, 2018).

4.11 Almacenamiento del café
Este paso es crucial para mantener la frescura y calidad del café a lo largo del tiempo.
Por lo que, la calidad del grano de café depende mucho de su manejo y condiciones de
almacenamiento. A continuacién, una serie de recomendaciones por la Asociacion Nacional
del Café (Barrios Orozco et al., 2018) :



- Almacenar el café en un recipiente hermético o en costales limpios y de
yute, la exposicion al oxigeno puede provocar la oxidacién de los aceites esenciales
en el café, afectando negativamente su sabor.

- Utilizar contenedores opacos o almacenar el café en un lugar oscuro
donde exista ventilacion, alejado del contacto directo con el piso en tarimas de madera
y con una distancia de 50 cm de las paredes, el ingreso de luz puede degradar los
compuestos aromaticos del café.

- Las recomendaciones de condiciones ambientales son de una
temperatura de 20°C y una humedad relativa de 65%.

- Se debe almacenar en una bodega limpia y que su uso sea Unicamente
para almacenar café evitando almacenar cerca de fuentes de calor, el calor puede
acelerar el proceso de envejecimiento y alterar la frescura del grano.

- El café no se debe almacenar en el refrigerador o congelador, se debe
mantener en un ambiente seco, la exposicion a la humedad puede generar presencia
de moho.

- El café se debe reposar de tres a cuatro semanas, este tiempo es
recomendado para estabilizar la humedad.

- Finalmente, se debe contar con los registros de los lotes asegurando

su calidad.

4.12 Problematica del sembrio

La roya, un hongo que rodea las hojas y los frutos del cafeto, se establece como una
de las plagas méas devastadoras. Su impacto ha arrasado con los cafetales de América Latina,
consoliddndose como una de las siete enfermedades mas perjudiciales para estas plantas.
En el dltimo siglo, este fendmeno ha dejado a su paso pérdidas significativas (Henderson,
2019).

En El Oro, el MAGAP ha implementado un plan de revitalizacion para la industria
cafetalera a nivel nacional, introduciendo variedades mejoradas. Lamentablemente, estos
esfuerzos no han arrojado los resultados esperados debido a la baja calidad de las semillas
de café y a la falta de adaptacién de estas variedades a nuestro entorno. Sin embargo, en
Ecuador, contamos con variedades de café de especialidad, como Tipyca mejorado, Bourbon,
Sidray Gesha, que no solo son resistentes a la roya, sino que también exhiben un rendimiento
destacado. Estas variedades han ganado reconocimiento en prestigiosos eventos como Taza

Dorada y Taza Excelencia, gracias a su calidad (Cardenas Lopez et al., 2019).
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413 Manejo de la pulpay mucilago
La pulpa es uno de los mayores contaminantes de las fuentes de agua. Esta es
manejada por volteo (40%), secado (39%) y utilizada para lumbricultura (13%). A la mayoria
de la pulpa no se le hace ninguna aplicacién de productos que disminuyan su volumen, malos
olores 0 ambos (49%), los que utilizan cal con la pulpa son el 31% y el 17% hace otro tipo de
tratamientos, en resumen, el mucilago no es utilizado por el 71% de los productores y el 13%

lo utiliza como abono foliar (Dicovskiy Riobdo, 2010).

4.14 Parametros de madurez de los frutos.

Es interesante observar cdmo a lo largo de la historia, la humanidad ha confiado en la
observacion intuitiva para determinar el momento 6ptimo de la cosecha. La capacidad de
percibir cambios en el color, sabor, olor, textura y forma de la fruta ha sido una habilidad
fundamental transmitida de generacién en generacién. Sin embargo, a medida que la
agricultura ha evolucionado y la demanda de precision ha aumentado, hemos desarrollado
técnicas cuantitativas para estandarizar y perfeccionar el momento exacto de la recoleccion.
La caracterizacion del color, la medicion de solidos solubles totales, la acidez titulable, y la
monitorizacion de la produccion de dioxido de carbono y etileno son herramientas clave en
este proceso. Estas técnicas cuantitativas no solo ofrecen mayor precision, sino que también
permiten la estandarizacion, lo que es esencial en entornos agricolas a gran escala. Al
proporcionar datos cuantificables, se facilita la toma de decisiones informadas sobre el
momento ideal para la cosecha, contribuyendo asi a la calidad y la eficiencia del proceso
(Meléndez Celis, 2004).

Una de las ventajas que presenta este método de evaluacion de color, es el hecho de
gue no es necesario tener un equipo especializado para efectuar la medicién, ademas su
ejecucion suele ser mas rapida y simple. Sin embargo, una de su desventaja es que la
percepcién de intensidad de color puede variar de una persona a otra (Sistema postcosecha
y sus cumplimientos con requisitos de calidad e inocuidad de los alimentos) (Villalobos Acufia,
2009).

4.15 ¢, Como se cosecha el café?
Existen dos técnicas para recolectar el café: picking y striping (selectivo y general).
Picking: los granos se recolectan a mano, uno a uno, seleccionando los granos
maduros y dejando en el cafeto los que aun no lo estan. Este proceso solo puede hacerse a
mano y se usa tanto en cafés de gran calidad como en zonas donde, debido al clima, las
cerezas del café no se maduran de forma homogénea o en zonas de dificil acceso como pasa

en los cafés cultivados a gran altura (Cafés Moreno, 2022).
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Striping: se retiran todos los frutos del cafeto de una sola vez, ya sea a mano o0 con
maquinaria especial. Se utiliza cuando la mayor parte de las cerezas de un cafetal alcanzan
la madurez 6ptima al mismo tiempo y en plantaciones muy extensas. Con esta técnica, a
menudo hay que hacer un cribado posterior para eliminar los granos demasiado verdes o que
estan en mal estado (Cafés Moreno, 2022).

¢, Cuando y dénde se cosecha el café?

El café es un producto exclusivo de las zonas tropicales y subtropicales del planeta y
crece a partir de los 600 metros de altura sobre el nivel del mar. Esto supone un abanico de
temperaturas, suelos y demas factores que tienen una incidencia en la cosecha del café que
normalmente es anual (Cafés Moreno, 2022).

En las plantaciones con lluvias abundantes, el proceso de cosecha del café suele
estar mas concentrado en una época concreta. Sin embargo, en zonas con menos lluvias o
con mas cambios de temperatura, tanto la floracion como la maduracion son progresivas y la
cosecha se alarga en el tiempo. Al final, durante todo el afio se cosecha el café en alguna
parte del mundo. Como ya hemos comentado, el climay el terreno de las plantaciones influye
decisivamente en cdmo se recolecta el café (Cafés Moreno, 2022).

Recolectar el café a mano

Recoger el café de la plantacion a mano requiere de poco material, un canasto es
suficiente para ir dejando los granos seleccionados. Una vez lleno, se vacia en un costal y se
vuelve al cafeto. Se trata de un trabajo ejercido por temporeros, fisicamente duro,
especialmente si el café esta en plantaciones a gran altura o de dificil acceso (Cafés Moreno,
2022).

4.16 Proceso de Postcosecha

El sistema postcosecha comprende cierto nimero de actividades y de funciones
secuenciales que se pueden clasificar en dos categorias actividades técnicas: cosecha,
secado en el campo, trillado, limpieza, secado, almacenamiento, procesamiento; actividades
econémicas:; transporte, comercializaciéon, control de calidad, nutricibn, extension,
informacién y comunicacién, administracion y gestion

La observacién técnica es cosechar y comercializar frutos totalmente maduros para
asegurar una buena calidad del grano. La madurez de los frutos se los puede identificar por
la coloracion roja de las cerezas, por la consistencia suave del fruto y el facil desprendimiento
de su pedunculo (INIAP, 2018).

La cosecha de frutos inmaduros o de granos verdes ocasiona dificultades en el
proceso de beneficio, incrementa el nimero de granos partidos y altera el sabor de la bebida
(INIAP, 2018).
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Por el contrario, es la cosecha de café extremadamente maduro, frutos de un color
rojo oscuro o negruzco, provoca infusiones con sabor a fruta agria, aumenta los sabores

indeseables y favorece el ataque de hongos (INIAP, 2018).

Una vez realizada la cosecha oportuna de la cereza, debe evitarse su sobre
exposicion al sol, ya que tiene temperaturas idoneas para su secado, no amontonarlas debido
a que el recalentamiento del café cereza causa una sobre fermentaciéon, manchan el

pergamino y deterioran la calidad de la bebida como producto final (INIAP, 2018).

Hay medidas que son apropiadas para tener éxito en el control de las plagas y se
fundamenta en la integracion racional y oportuna de varias practicas como el control legal,
factor genético, control biolégico, practicas culturales (manejo de sombra, podas, fertilizacion)
y el uso de pesticidas (INIAP, 2018).

Sin embargo, un punto clave dentro del proceso de produccidn que puede ser
controlada y requiere de un cuidado minucioso es el manejo “postcosecha”: las practicas que
ocurren luego de la cosecha del café (secado) (Laranjeira Petrich, 2021).

Los productores nos hablaron del deseo de mejorar algunas de las practicas de
manejo postcosecha que utilizan para ayudar a romper la barrera de los 80 puntos y mejorar
el precio que se les paga por su café (Laranjeira Petrich, 2021).

Daniel Afazco productor de la parroquia Capiro dice: “Las practicas postcosecha son
todos los cuidados y el manejo que tienes con tu café. Es un periodo que requiere un cuidado
adicional para evitar errores y garantizar la calidad de la bebida como producto final”.

La gestidn postcosecha es un sistema de manejo, almacenamiento y transporte de
productos agricolas después de la cosecha. Para algunos productos, como el café y el cacao,
las actividades postcosecha también pueden incluir el secado y la fermentacion. La
importancia del manejo postcosecha se ha establecido a lo largo de los afios: fortalece la
cadena de accion que produce, transporta y procesa los alimentos y todos los demas
productos relacionados que dan sustento a la poblacién mundial (GrainPro, 2021).

En esta etapa, sin embargo, hay un gran obstaculo: el clima siempre cambiante e
impredecible. Durante la temporada de frio, por ejemplo, los granos de café tardan largos
periodos para secarse, lo que los hace mas susceptibles a reabsorber la humedad. Esto, a
su vez, fomenta el crecimiento del moho que también puede conducir a la contaminaciéon por
hongos (GrainPro, 2023).

Los cafetales envejecidos, agotados, pueden ser rehabilitados a través de técnicas de
poda total, dejando el rebrote de 3 a 4 tallos, esta actividad rejuvenece las plantas agotadas
gue pueden rendir igual que una planta nueva cuando se maneja adecuadamente (Ramosf,
2014).
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Un buen manejo del sistema de postcosecha, incluye la realizacion de practicas de
acondicionamiento del producto, como secado, limpieza, seleccion, -clasificacion,
almacenamiento y control de plagas, las cuales se efectian a partir del momento de su
recoleccién en el campo y hasta su comercializacion (Ramosf, 2014).

Cabe destacar que si existe un almacenamiento inapropiado —mal secado,
enfermedades o una sobrepoblaciéon de insectos—, las pérdidas de la semilla o grano se
aceleran y de ahi, la importancia de utilizar métodos de preservacioén libres de quimicos que
no logren hacer mas resistentes a los insectos (Secretaria de Agricultoras y Desarrollo Rural,
2019).

Para cosechar el café se debe realizar mediante un cuidadoso “pepiteo” o “desgrane”,
recolectando solo los frutos maduros; de esta manera se cuidan las yemas productivas que
se mantienen activas para las futuras floraciones y las yemas vegetativas que daran origen a

las ramas secundarias y terciarias (Cardenas Lopez et al., 2019).

Uno de estos procesos es la fermentacion. Esta se lleva a cabo después de despulpar
el café; este pasa a un tanque tina o tanque de fermentacion en que el mucilago, mesocarpio
del fruto, genera una acumulacién de azucares en la almendra y se va desprendiendo de
pergamino para pasar posteriormente al proceso de lavado (Ramirez Rojas & Cerda, 2021).

Es por esto por lo que la fermentacion debe llevarse bajo unos parametros estrictos
de buenas précticas para que no se contamine el producto final. El caficultor debe contar con
un buen tanque de fermentacion que mantenga la limpieza y asepsia del café. Ademas, se
debe conocer el tiempo exacto de fermentacion o el momento en el que el productor ya pueda
lavar su café. Puede ser dificil calcular ese momento, ya que depende de la altura sobre el
nivel del mar y de la humedad relativa de la zona. Para esto, Cenicafe ha desarrollado una
tecnologia llamada fermaestro, que indica al caficultor el punto ideal para lavar su café
(Vargas Gaitan, 2016).

Wilson Yapu, técnico post cosecha para Cochabamba y Santa Cruz del Programa
Nacional Del Café manifest6 que el café a diferencia de otros cultivos no madura
uniformemente y eso hace que se tenga un mercado de café especial. Para esto se tiene que
hacer una cosecha selectiva y eso implica recoger granos de color guinda y seguir una serie
de pasos realizados adecuadamente.

Se debe formular la fermentacién para no tener efectos negativos, y pasar al lavado
para luego llegar al secado, lo que es fundamental para las regiones hiumedas. Dura 7 dias y
debe alcanzar una humedad del 12% (Vargas Gaitan, 2016). “Para conservar la calidad del
café es determinante la post cosecha”, recalcé el experto. Por otra parte, explicé que el bajo
rendimiento del café, no se debe solamente a las plagas y enfermedades sino también al

factor climatico (Vargas Gaitan, 2016).
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El café es un producto exclusivo de las zonas tropicales y subtropicales del planeta y
crece a partir de los 600 metros de altura sobre el nivel del mar. Esto implica un gran abanico
de temperaturas, suelos y demas factores que tienen una incidencia en el tiempo de cosecha
del café. Una cosecha que, por lo general, es anual (Bonka, 2023).

En las plantaciones con lluvias mas constantes, el proceso de cosecha del café suele
estar mas concentrado en una época concreta. En cambio, en zonas con menos lluvias o con
mas cambios de temperatura, tanto la floracién como la maduracion del café son progresivos
y la cosecha se alarga en el tiempo. El resultado es que practicamente durante todo el afio
se cosecha café en alguna parte del planeta (Bonka, 2023).

Los periodos de cosecha estan asociados con la estacionalidad de las floraciones y
de las particularidades del cultivo. En el caso de la especie de Café Arabica, por ejemplo, la
cosecha ocurre entre 210 y 224 dias después de las floraciones. Las floraciones son
inducidas cuando la planta sufre un stress hidrico seguido de lluvias. Es asi como paises con
estaciones de lluvias marcadas durante el afio tienden a tener floraciones concentradas v,
consecuentemente, cosechas concentradas en un periodo relativamente corto, de alrededor
de tres meses, en el afio. La concentracién en los periodos de cosecha favorece practicas de
recoleccién con el uso de maquinaria mas o menos sofisticada, que, en cualquier caso,
implica la recoleccion de frutos en 6ptimo estado de madurez, con frutos que pueden estar
sobre maduros o ligeramente inmaduros. Las practicas de post cosecha seran fundamentales
para separarlos y evitar que los frutos en diversos estados d