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1 • ."1 : NTRO[!'.JC( l ON 

E~ la. ~ctualidad ~x1sten n'rma; ~r~cti~~i je int~rcambio 
cornet·cial que regul~~ las oper·aci~ne~ de compra-vent~ ~ntre 
pt··:.d1.Jctores y •:onswnidore::· de •:.afé ver·de. Un aspecto muy 
imco~·tante es @l ~rit~1·ic sobr·e la c&lidad de los lotes, el cual 
se ~n~~entr~ e~trecha~~n~e relacionado a la Política de precios 
tant.: de l.: ro.ateri-3. p-,.·irna C.c.af~ verde> c.:irnc• del productc· 
ter·rninado '•-:.af~ so1'Jbl1?). 

Es por· eso que ··¿sulta muy r·e1e~ante el tener conocimiento del 
comportamic~~~ que va ~ tener ~l café dut·ante su proc¿so; y por 
consig~iente de las c«r·acteristica~ que tendrá el product~ 
ten.1i~'l.do. 

Pa.t·.a ell·: se req:Jier~ el r1ispc•ner de ·.in mét•:.idc· pr.áictico y 
confi~blo3: c:p..1,::i pennil~:;. c·:nocet· a pri·:.t·i, el rendimio::?nlo Y 1.:1 
:ali~ad 1el ~at• ~ue se v3 a tran;formar: suministrando tambi4n 
~na base real pat·a evaluar los costos de producción. 

P-=.rt..: imp•:wt-:ant~ del or·es~r:te es.,.1.1dio gir-3 en t.:irnc• .g l-.:1s 
imperfecciones del c-:afé, las c·;ales abaten el rendimiento de 
~sle, af~ctgndo la calida~ y los costo~ estimados. 

1,1 GENERALIDA['ES 

El café es la semilla provenient¿ del fruto del :afeto, el cual 
pet·tenece, segdn Leroy C1980l (4), a la familia Rubiaceae, 
~~bfamilia Sin~~onoidea, gén~ro Coff?a L •• subgéne1·0 Coffea, 
;.:•:·:i·!·n Eu·::offea (a-:tualm~nt.;:> llamada Coffea), s1Jbs~cción 

E1·¡:~r·oco'fea: a la que pertenecen las especies ~ue producen La 
5e1nilla prcPiamente denominada ''c~fd''; de las cuales la~ mas 
imp~·-tante3, comercialmente hablando son (10)(28): 

L• 
·.i-::1.•· 1.;. = ·:a f.: t ~1 

do?. •::1 

SQff<?a arabica. !.AMERICA ~ATINA, !ND1)ME·=;IA.• 
C.~ffe~ :an~P..t..~· CAFRICA Y ~ADAGASCAR) 

1ner·.3 :b -:?t.·:-· d.: :;+;,1_:-j i :fo ¡ t".:0 :;.:n ~.; ':?·.;.b~:ij 

~ TYPl•::'•::. ';>'? en .•. , ,,j ,. rn1 .. ,. d f•...1.r.i:'::j-:::, er 1 :",:;, 
e~·"'~ :Je .¡:::::.; ~ n:1~ ;::n··~;; .:;n "' •? l .:-,;,:.; ::!>? , 12$) si~nd•::i s ;=..-i ' ~p¿t 1.: V.:it" i>: J.adi: 5 •n 

,, 
'" su 

r-:sic.noes 
?'·.:idt.LO:•:ión 

•l Pai'S 
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- Arébica (Typic~ Cramerl: Se le conoce también con los nombres 
de Arabe, Typica. Criollo y café nacional; es la mas difundida en 
M4xico. Es originaria de Eti~pfa. 

- Mar.agogype: E!ita varied.3d procede de Br.:1.sil, es 1..1na mut~-=ión, 
provenient~ de la variedad Typica. Es de baja prod~cción, !ie 
m1Jestt·a muy sen'libl>: a la seq1J{-a¡ s•J cultivo do?~re•:e an1.Hlrni:!rd.e. 
Sin embarg•:i, tiene car.acteríst ic-as de s.ib1:;1r f"'l•.i1 apreci..;t.blo?;; '3'9' 

encuentt·a en el estado de Chi.:1.pa~ y se cotiia .:1. pre~ljS ma5 
elevados que la Typica. 

-Bourbon: Originar-la de la Isla Reunit!·n, en el sw· de Africa. Es 
muo:-ho mas r'2sistente al sol y l·~S vio?ntos, y mas productiv3 que 
la Typica, por lo que se ha incrementado su cultivo. El grano es 
mas chico en longitud que ~l Ar4big,,. lo qu~ hac• que ~e apreci~ 
redondo; es de b1.1ena cal id.ad. 

-Calurra: Nativa de Brasil, corresponde a una rnul'3.•:i6n originada 
de la variedad Bourbon. Es de alta producciOn, r~sislente a la 
ins•:ila•:i·~n directa, el vienl•:- y el frfo:•r sin >i!mb.arg·:•, e'i .. i:dgent.; 
en agua y nutrimentos; sus caracterislicas ion s~mejantes a las 
de la Bc-•.lt"b1:in. 

-Mundo Novo: Tuvo 
cruzamiento natur•l 
variedad Bo•.1rbon. 
de roec1.1per.a.1: i·~n, da 

su origen en Bt·asil, donde se produjo por 
de la variedad Typica, progenie SYrnatra y la 
Tolera bien la s~quia y cuenta c~n gran poder 
buena producción y granos de calid~d. 

-Garnica: Es el primer- híbrido originado en Md~ico, líl~diante Ql 
crl.lzamiento d~ Mu'nd•:i Novo 15 de •:•:ilot· rojo:-, y 1:-atw·r.:t. Amar1 l k· 
13. Las progenies seleccionadas reúnen las ventajas de sus 
s::wogt:!nitores, no pos>?en s•.ls inc1:inviaoni-!nt•?s, s•:•n mas 
py·1:•d1...1ct ivas. 

P•:ir ~.{,·O l-3.do, l-9. Cc·ffe,3 .:-aneph • .:ir.:t. es 1 ... na especie '="'.JY•=- v•:ilumen 
unitario es s1..1p>irior· al d~ la C. a.rabie.a t25J<2:!:). Si •:1.1.lti·.·a ~n 
l,'H.JY ?•:n:.a ~se.ala €1"' ::o::inas bajas de M-éxi1:1:i ~Chiapas. v~racl"uz y 
Oaxaea>, su Produ:ción se d~stina prin~iPalmenle a la ~r·epara~iO~ 



• 
dit .: .. f•s r.·~·! .Jb l-is. -=··· :.p•:•r•: ¡.:-in~ ..1"1 •--1.Jto pofq1.J4'Ík ., t'otdond~-3d·:., d• 
6 • ,;· .'Ttl'l'"· 'joi" l:•ro;.~.Jd. L• var1ed.ad m.s-s imF•.:irt•nte die e-.t.a 
•aP~~t~. ~n ~l Pafs. ~' !~ Aob~s~1. q·J~ •s una Plant~ mucho m&s 
~rand~ ~u~ la arab1g~. de mavor producc10n. pet·o de f~utos 
p~qu¿;1.:.·s de •:al id.ad 1nfer-1c•r t4)1.10)(';26)l2E:>. 

F:e;p-:-o:-t·:> a l.a -=stn.J•:l•Jra d~l fr.Jto del c.¡,feto, a contin1..1a•:ion so;­
d>?scribe~ las p~rtes qu~ lo conform.an d>? afu>?ra hacia ad~ntro (4l 
,10112.:.><;"~8) :v.:r- di'3igr·ar; . .a; dli? la siguiente página>: 

-E1:dcarPi•:• :- P'!llejo. 1 
Si.Jele :i'="r 1·.:.j.:• i:uand•:i está madr.n-o; verde. amarillo •=> ros .. :ido 
d1.Jr-iint.a '31 pr-oceso de madur.a.:ión, y castano oscuro cu-3.ndo s~co. 
Sin e~bar90, hay V3riedades que al m~durar ti~nen el epicarpio 
amarillo; viene ~iendo la c~sc~ra del fruto. 

-Mesocarpio. 2 
Es la parte carnosa, ~ompuesta de sustancias pfcticas y azQcares, 
q1.J>i' f•:irman l•.J" que com,.lnrnente se c•:ino•:e como mr.J•:flago •) baba. 

-Endocarpio o pergamino. 3 
Es l~ ·:apa coriácea protectora de la semilla, constituida por 
~~~•r·ial c~lul6sico resistente al desgarramiento; es de color 
~~ar!!lo p~Ji~o cuando ha sido bien procesada la cere=a· 

-Perisp~rma o pellcula plateada. 4 
Este l~~ ido sumamente delgado, cubre directamente al grano o 
semi 11.;,,. ·:::1J •:-•:.lor p1.Jed>1 ser gris platead•:i, r•:iJ izo o negro, s~gó.n 
los resultados del beneficiado. 

-Endcsperma o semilla, 5 
Esta p~r~>i', es et grano desprovisto de todas sus cubiertas, 
con1:u:ido como caf4 verdlf '.J •:iro. 

-Embrión o germen. 6 
El emb..-i·~·n es la Planta en estado latente, aloJada en una de las 
extremidad~s d~l grano o s~milla. En los frutos normales hay dos 
s~~ills. l~ posición d~ los ~mbrione~ es asim4trica o inv~rtida. 



Fig.l 

PARTES COMPONENTES 

DEL 

FRUTO DEL CAFETO 

6 

GRANOS DE CA.FE 
CEREZA DEL CAFE 

CXD 

T019.DOS D& (lO) y (26). 



i.1.2 El :~fe como bebida. 

El café ·=·='m•:i b'lbid.a, es '-1"• inf•Jitl.6n ar.:im.ttt:-1 q•Je eslim1;la 
•:•rganism.::• diebid•;. a detenninad·:·s compuestos qufmi..:•:is que P•:Jsee. 

' 
•I 

En l~ saci~dad se en~uentra ~1Jy lig~do a los hábitos alimenti­
~ios, como bebida ne alcohólica, qu• puede tom~rse sola o ir 
acc-mp.at:iada d.; .,t,.-os pr•:id•Jr:t.:•s <l>e 1:h-!, 0:-ar·~1nel.:is, h~l.;id•:is, 
etc ••• ): s•.J c•:•nsum•:i n.:• tiene hora ni 11_.gar·, Sii t·:im.a l·:· rni<im:. oer. 
lug.ares d'3 tr.abaJ•:t q1Joe en centros de r~1.tnión 1 evenb:i'il s·:·:i~lo3s. 
etc ••• S•:in ¿stas c1Jalidad~s y much~s ·~tras. l~s q1Je h..:.n he·:ho di?l 
•::afé un pr·oducto de importancia comercial. 

Sus car-aele1-lstic~s de olor y sabor son evaluadas po1· el catador, 
al oler· y sorber la infusión; los principales pa1·ámetros quie se 
consideran son: Aroma, cuerpo, acidez, sabor, y :i.usencia de nol~s 
de5agradables ( 10> f.26) f.27> t28). 

1.1.3 Localizaci6n Geográfica del Cafe. 

Las ::e.nas cafetaleras en el mundo se distribuyen a lo largo de 
una faja par~lela ~l Ecuador, comprendida entre los tr6picos de 
C4ncer y Capr·ico1·nio, que constituyen las latitudes media~ para 
s•J c1Jltivo. 

Las regiones nativas de Cof fea Aráblca se caracte1·izan por 
ser altiplanos con altitudes entre 1,300 y 1,800 m, y l~titud 
norte e~tre los 6 y 9 grados. 

Las regiones en que se manifiesta comdnmenle Coff~a Canephora, son 
de clima ec1.,1 . .:i,t•:irial, con una altit•Jd men•:ir· a los SOO m (10). 

1.1.3.1 En México se Produc~ café en los siguientes estados: 

Chiapas, Veracruz, Oaxaca, Puebla, Guerrero, Hidalgo, San Luis 
Pot•:JS 1, Nayar·i t., Tabasc 0:i, C1:>l ima, .Jal is•:c•, Mich•:ia·:án y 01Jer4tar·o 
(10) (28). 

1.1.3.2 En el mundo los principales producto1·es d4 café sont 

Brasil, C•:ilomb1a, Ind1=1nesia, M~xico, Costa de Marfil, Etiopi.\, 
Guatemala, El Salvador, IJganda y C•:Jsta Rica (26) t2:3'r. 



Fig. 2 

ZONAS CAFETALERAS DE LA REPUBLICA MEXICANA 

BASADO EN 110) y (28). 





1.1.4 Beneficiado d~l Caff. 
lt 

El ben•ficiado e1 el proee10 al cual •• 1omet~ el fruto o eaff 
ceyez.e, con el obj•lo de conver"tirlo en •.in pt"od•.1cto que pueda ••r 
conservado y almacenado hasta •ntes d• su transformación (tost•do 
mol ido, ••• l (10H24ll2Sl. 
El benefici~do del caf4, en su primera etapa que lo transforma de 
c~r~za tfruto del cafetol a café pergamino, se realiza por dos 
caminos, qu~ ~an a impartir ~1 caf4 cualidades de laza diferentes 
~n •:ad.:s casr:tJ estas vfas son: La Hdmeda (qt.h? da c.:imo re<S1.Jl t~d·:. 
los cafGs lavadosl, y la Seca ld~ donde provienen los granos de 
ca 1 4 natural>. De la cosecha mundial correspondiente al ciclo 
1S'1S2-S3, el 45•¡. se proces6 como café lavado, el resto como 
nat1..ir·al t28). 

1.1.4.1 V!a Hómeda. 

Es el sistema de beneficiado en el cual interviene el agua 
d1.Jr.;inte todo el proceso, desempeÑando diversas f1..tncioni:0>s. E! por 
este sistema qu>? se obtienen los cafés lavados o suaves que sen 
de los mas aprec i.ados >?n el mund1:., por su ~:lroma fino Y 
penetrante, con notas frutal-florales y de acid~? limpia, que le 
d.an un sabor agradable c.aractt?r {st ii:o (8) ( 10) (25> <26) (28). 

Este sislqma li~ne una gran influencia en la calidad del caf~ 
comprende 5 operacion~s importantes; las cuales deben hacerse 
~orrectamente, para asegurar una buena calidad del producto, asi 
como tambi~n para economiza1· reeursos. 

Estas o~eraciones son: 1> Re.;epci~n, 2> Despulpado, $) Remo.:i6n 
del mucflago, 4J Lav.ado y 5> $ecado • 

. 
La finalidad de este primer paso, que incluye además el pesado 
d.iel caf•! cet·eza; es el ·=ontr•:ilar las entradas del café al 
beneficio -2.nles d>l q•..1'1 transc1.1rran 24 horas do:!spués de la cosecha 
leort.ad•:i del grano>; así como también el vigilar q1.t.e la matoaria 
prima llesii..te en s•..t estado ·~ptimo de rnad•..tr~z. El pesado si! lleva 
al cabo a trav4s de básculas de piso o móviles; despufs de lo 
cual, se v.acra el caf~ ~n los sifones o tanques rec~ptores, donde 
Si' separ"an pc.r flot-ación, los granos Vo?rdes (inmad1..tro!l) y vanos, 
;il igu-al C11Je materiales de bajo peso, co:imo hojas, rarnas y otros. 
El caf4 cereza se precipita al fondo del tanque, de donde sale 
haci~ unos conductos que l~ ll~van a las despulpadoras (3)($){10> 



( 12> ( 1 >> ( 14> <2Ell. 

Esta etapa •• encare• de separar la e6•cara (epicarpio> y P•rte 
de las mi•l•• o pulpa Cme•ocarpio> q•..&e envuelven el gran•:'! del 
caf4, las cuales al ser desalojadas, pasan p~r un dueto gue la~ 
deposita en lugar aparte. El despulpado se realiza an máquinas 
llamadas despulpadoras o pulp@ro~, ya se~n de discos o cilindr~s. 
Anterior a esta op~raciOn, convi~ne ~l~sifica1· las c~rezas s~gón 
su tamano, a travds de cribas, permitiendc qu~ se ajuste la 
desp1.Jlpadora a un solo tamano, evitand•:> que se tritur"en los 
granos m;;¡s gr.ande! y q•.Je pasen sin desp1.ilpar los pequ@Ños c·3> ($) 
(10)(12)(13)(14)(28). 

3) Remoción del mucilago. 

Después del despulpado, el grano qr.,teda envuelto por el ~ndo•:arpi·:a 
o pergamino, al cual queda adherido:· una parte del m~socarpi·:i 

llamada mucilago, goma o baba, el cual se elimina por 
procedimientos que tienen como base: Acciones bioqulmicas o d~ 
fermentao:-íón, Acciones qt.rlmi•:as, Acci•:mes mi:·:áni•:as, y/o Accione~ 
qufmico-mec4nicas. De ellos -?! M4S usad,~ es el d-? f~rm~nt~~i6n, 
que 4 continua•: i .:,n se r•"? <;1Jrr,.;!: 

El cafd despulpado se depo~1ta en tanque; donde s~ r¿~l1=~ et 
proceso bioquímico q~e permit~ la ~emoción d~ lgs sustancias 
m1..1•:ila9inosas y 9 1:·m•:·s-3s (p~ctina5~ 1el p.-.:or··;;i~minc. d>?l :af~. L-3 
ferment~cion tarda en prom~di~. entt·~ 24 y ~O horas, d~p~ndi~ndo 
de factores como scn: a La tempe1·at•Jra <que o~cil4 n~t-~al~entf 
entre ~ntr~ 25 y 35'Cl, b} El ~stadc de mad•Jt·~= d~ la~ ~~r·~=~i 
(si están v~rdes, maduras o ''pasadas''; su composicion será 
distinta) e) La composicion química del ag~~ ·~sada (por· ej~mplo; 
la presencia de calcio favorece el proceso, en cambio. @1 Magne­
sio y/o -:1 Clor.-:. l•:i ret.ardan, por ott"o l.ad•:i, si h:i.· . .- ;;i~:it'!r1a 

orgánica, las bacterias presentes Pueden generar una f~r·mentaciOn 
indeseable, lo cual causa deterioro en la calidad dEl caf~. 
di:?te•:L1nd 1:is.e ?n la •:at.ai:ión •:•:-rre'SP•:indient>?l, d) Volum~n de la 
masa de caf4 (Que no deb~r4 ser en proporción a la supe1·f1cie, nl 
m•JY peq1JeÑo ni rn•.J"I grandi:i, ya q1.i~ en el prim-!r e.aso s.-a ·::-btendrta 
•.Jn-3. fermentaci·~n poc•:i uniforme, y en el sqgundo Stl f.a·~ilitar!~n 

las reac~i·~nes de tipo anaerobi·~, pn:..di-l·:i-:!ndosoi m~t:1.bolit•;,s i:'lde­
seabl~s, pot" ejempl~, las pilas pu~den ten4r una longitud d@ 5 m 
o más si el an·:ho y la profundid-:id no p.g,san d•.! 1.5 m 128) l, e) 
Tiempo transcurrido entre al corte y el despulpe. tYa que cuando 
p~san muchas hor.g,s entre estas dos operacion¿s, se inician 
fénom-=nos de fermentacié·n r,-~.:robiana indes•1ablt?, '2n las :..?re:.as 
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amont.:•nadas •:> .ensacad.as, lo que trae como:. resultado una 
multiplicación a•:-elerad.a de lott micr.::1organismos. Además, l.a 
presencia de Le1.1con•:istoc mi:?senteroid.;s, Lacl•:.baci l li.a plantat"um, 
La.ctobacill•J.s broevis, Aspergillus niger, y otros microorganismos 
en cantidades importantes al inicio de la fermentación, puede 
ocasionar el desarrollo simultáneo de distintas fases y tipos de 
ferm~nt~ción <alcohólica, 14ctica, ac4tic~. butírica>l, f) 
Ubicacion d• los tanques de fermentac16n, CLa insolación directa 
sobr~ las pilas provoca que los mi~rc·~rganismos de la superficie 
d~ la masa se~n d~stru!dos ·~ inhibidos, al quedar expuestos a la 
acciOn del sol), gl La ~p~1·ación de despulpe. lCuyas 
degradaciones peclinolilica y alcohólica pu€d~n so•· sustituidas 
por f>?l'"".",o?ntac ir:•nes l.3ct icas ) • C3> (4J <8J < 10) ( 12) ( 13) ( 14) (23) l.25) 
('26) <281. 

Pa1·a comp1·obar empiricament~ que el cafe ha alcan=ado su limite 
d~ fermentación adecuadr:, es cuando ''co1·ta baba'' lo cual se 
manif iesla por €1 ruido quo? hacen los granos tomados de la 
supeYficie y dt::> distint.as pr--:ifrJndida.des, semej~1nd 0:• el fr•:ile de 
guijarros (fricción n.Jgc.sa), a la vez que o.:?l mui:-11.ago se despren­
de con facilidad. 

Inmediatamente d¿spués de haber concluido la fermentación se 
procede a lavar el caf~ pa1·a separar el m~soca1·pio de los granos, 
Y los microorganismos presentes, para ello se requiere de 
suficienti agua limpia <unos 400 a 500 litros por quintal). 
Cuando se carece de bomba lavadora, puede realizarse en el mismo 
tanq1Je de ferment.a•:ión, en tanq1Jes lavad•:ires y/o en canales de 
correteo .. <can.al es de f l 1: 0 tación). (3) (4) ($) < 10) ( 12) ( 13) ( 14> <23) <25> 
(26)(23), 

5> Secado. 

El propósito de esta etapa es ~l de eliminar la mayor cantidad de 
agua , para lo cual suelen, a su vez, considerarse 3 etapas: a) 
Escurrido. lcuy.a función es dejar la. humed.;id d-il .:orden de t$4X sin 
utilizar combustibl~J. Se h.a.:e el escurrido en tolvas metálicas 
donde por gravedad disminuye el agua retenida; o bien se coloca 
el caf4 en montículos, en las partes mas bajas de los patios, 
asoleaderos o plantillas d~nde es e:.puesto a los efectos del 
medio ambi~nte (siendo preferibles los lugares con desnivel par.a 
favorei:et· el esc1.Jrrimiento>, b> Oread.:•. <Este pas•:i c•:insiste en 
red•.Jr:ir el •:ontenido:. do: h•.J.medad del •:.:1fé h.ast.a •_rn 54.5X c•:in el 
fin de ,dejarlo en un gr4do d~ h•Jmedad q1.Je f9cilit-: ~l secado 



fin.al 'r:>r•.:OPi.arj\~nte dicho). ie1t.a .:ip.ere·:ion 11' r.aali:.!'6 p 1:.t6 m•dio de 
m~q•Jina1 •: 1r>!ad·:·r·as q•_Ji! lr.ab-!J :t.n 4i 1..1n<11 t•rnpitrat1.lr._ o1ntre 60 v 7t)'C 
:hJr•nto;: apr'":.:dmad.amo!nto? .:1Jatr-o ~ ~.aiit horasr otr• mar.era e1 
dejand•:i ~l caf.; >E::t~ndid•:• <:-n lot. pati.01, <111101.:?adeYo• o 
plantillas, .;·. ·::~,•:-!d•:• !pr1:opiam¿nte di.:ho). l$1J Pr"op6siti:• consist~ 
en llev~r la ~antidad d• humed~d hasta •Jn 11-12%, porc~nt~Je ~l 
cual ~s posibl¿ al~aco:narlo dut·ant~ ~n tieMPO m•s o n~nos f~zona­
ble <t!· m~s~s >?n clim.:¡s s~c·:is, 2 rMses en clim-as húmed•:•t.>. IJna 'll'i!Z 

que se ha alcanzado ¿l punto de secado, el café se d~posita en un 
tolva ~ ~n @l piso cubi~rlo de costales, lonas o poltetileno, 
para su te1nperado ~,lmo caf~ p@t·gamino>; es aqut donde termina ~1 
prc.cesamio:nt•:. P•:or· ·-1ia húm-:!da t.31 (4) tS> ( 10) ( 12) ( 13) ( 14) f.2~:} <25l 
(26) (2:3>. 
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De este método proviene '!?l caff conoo:idc• cc•mo n~tur.:il, fuerte ·:· 
tipo br~iile~o, que s~ obtiene de la deshidratactOn y tr!llado de 
la cerez~. La cual en 5U estado •ec~ s~ conoae ~on los nombres 
<.Je; cap1Jlin, cer-:z•:o '' bola. En Mé:<ico, esl'!? t iPC• d-:> c.afé alcanza 
vc•lómenes d~l l?'l. de la .:osecha anu-3.l <.:;.::: .l, p1-.:iduciér.d1:.se en 
áreas de cultivo '!?n donde la es~~se:: de ~gua y la falta d~ 
recursos ~conómicos del product~t· son notables. L~~ ~t~pas que 
abarca son: 1) Recepción, 2) O¿smielado r 3) Sec~do. 

Al i91.ia.l q1.Jie en .al caso de la via hórned.a s•.J función prir.•:ipal es 
la de Pesado e insP'!?CCidn. <As! pues, se pEsa la cere:a, 
verificand•'.:' s1.i contenid•:t de humedad, y l.a •:antid-ad d<e imp•.Jr'!?::..Js 
que acompa~an el grano , cuidando de no proc4Sdr Junto a la 
o:er-eza b•.lena, la qulli venga verd¿, seca o daíiad.a, ya q•.l-= pr•:>d1.Jcen, 
un café di:? menor calidad). 

2) Desmie lad•:-. 

El cual tiqne por objeto retirar parte d~l agua disponible d~ la 
pulpa, c~mo etapa previa al secado. (Para est~ oper·•cion S4 
pone la cereza madura en camas de 10 ~ 20 cm d~ e~F~ior·, en 
patic·s de cemento o ladrillo, d1.1rant.z d•:is a lf·qs dia;¡. D.eb.a 
cuidarse que la cereza no estf en contacto ~on ti~rr·a, lodo, 
esti~rccl o ~ualquier imput·eza que pueda contamin~r con malos 
olor-es r s.abores, al grano (3)(12H13). 

3) Secado. 

Durante esta etapa ocurre una p4rdida de humedad muy importante, 
obteni4ndose el capul!n o cet·ezo, que no es mas q1Je la c~re:a 
s~ca d~l •:af~. (F'ara ~sta etapa. se >:>: t!.ende la •:>i'r..oiza doesmielad~ 
en el Patio, formando C~P~s delgadas hasta do? 10 e~ • S~bre ellas 
se pasa un rastrillo o Palet& de mad~ra P~r·.a mover per·i~dicamert~ 
la masa. Por lo gene1·a1, y .a las c•:.ndii:1•.:ines d•:ind.: SIS' da >iSte 
pr·o~~sq,; a los 10 dias d~ inici~do el proc~so d~ s¿cado. las 
c~re:a~ ti~nen el aspecto de ''pasas'' s~cas d~ col~r :af~ ~~cut·~ ~ 
n~gt·o. El C•:>ntenid•::i de hwned-!.d d~l g,-ano o?St-3. .;,}r-o=:d>i'd•:•r .:::l¿ :_.)'l.; 
~i se Pr·:i~igui;? -=l seca.do, a lr.:•s 15 dia-s 1-a masa de cer~z-is ha 
sufrid•:· m.at•:>r d"!shidr-atai:ión, habiendo podid·~ bajar el o:cntenidc· 
de h1.J11edad .s. 1<) •J 14/.). En estas c•::indir:i·~n-?s .:1 ·~aP'.llin 01J-?doe 
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trill.at se •:•:in relativa facilidad, si.¿nd•:i 4ste el fin de la •.1fa 
~e1.:.a l3) (8l ( tOl < 12) ( 13> ( 14> C:?5) (26) (28>. 

Una v~z que s¿ obtidn~ el caf~ per·gamino tprcducto de las dos 
·.1i.:i.::i' :.~ P-3sa -31 E·aneftcio so:?co, pr•:•pi.:.ment~ dich•:i; y se pr1:icede 
~~n ~1 M~•·t¿ado que comprende el trillado o descascarado; que 
consi~l~ en separar del grano, las cascarillas o caparazones que 
lo envuelven, ya sea por desga1·re tqu~ es el m.a~ utilizado y que 
se re~liza en las m~quinas denominadas morteadoras> o por 
fricción ilo cual tien~ la ventaja de pulir el café trillado 
resr.1.lt-:1.nte). 

La µajilla o ca-s.:arilla que se q•Jita del grano puede usarse c•:imo 
comb1.1.stible en horn.::is y ca.lder.as, ·~ bien deshi:•:harse o 
incinerarse. Al grano que ha sido librado de las envolturas que 
lo cubren, se le conoce como 11 almendra desnuda'', 11 cafe oro'' o 
"cafe verd~". 

En la Clasificación y Desmanche, el c~fé se s~µara con base a su 
tamaÑ•:., f•:irm-3., Peso y color. 

R¿specto a lQs do~ primeros, las máquinas que efectóan esta 
operacion son las 1'clasif icadoras 11

• 

Q¿ ahi p~san a l~s 1'catado1·as 1
' (que son máquinas n~umáticas) 

dondo: se inyecta aire a tt-avés de ductc:•s, por donde pasa el 
grano, separando en distintas p~rtes: el café de primera, el café 
de segunda, las basuras y los granos de bajo pes~. Estos grupos 
s•:in me:cladcs post-:riormente, para consum.:. nacional (28). La 
·.:l-9.sific.:rici·~n por coJ.::ir, ci:m•:i•::ida tambi4n P•:ir desman•::he, se 
r~aliza por medio de máquinas electrónicas cromáticas o de 
blanco-negro, las cuales ~epar-3.n, mediante corrient~s de: -2ire, 
l~j granos cuyo color difi~ra d~l •:orraspondi~nte para el grano 
b 1.Jenc- (v,:;ior-de:); asf ,:;ios como son s~parados los granos negros, 
~ojos, manchados y basuras en 'g~neral, qu~ fo•·man parte del café 
d~smanche destinado, como ya s~ dijo, ~1 m~reado int~rno (3)(8) 
r.10.l t t2l < 13 1 e t4l c:s> c2-:.J c2::::>. 
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P"lra ~fecto~ del pr~;~nt~ trabajo s¿ han =ons1de,·ado las 
~i;;•Jl.entes v,:;iriable:: Gr .. J.n:1 b1.J9ni::• natiJral, gran•:· b1Jt!n•:· lavad·:•, 
gran~ bu~no chicc. grano n1anchado. e.apulin, grano negro. ~rano 

roJo y 'Tt.llt1'!lt•ialois e:'{h·aÑ•:is. Cada •.m"l die las c1J.ales .zornprendo? 1.in 

tipo especific~ j~ granos, de modo que durante ~l dqiarrollo de 
la t~~is se ~ntend~,-~ por l1)l6>l7)lS><11)C14)~17>t1S)l25Jt2é) 
(28): 

1. 2. 1 (;r-3.n1:> vo:rd-: b•Jen•:i. 
Todo aq•..1~1 gran•:• do: i:.:if~, varier-dad arábica, libre de manchas y 
d.;.n.-~·s ffsio:":•s, de tam-="10 tal q1.Je s>i.a rietenido en malla #6 tUS 
Sta~dard> y :uyo grade de m"ldurez sea el apropiado. 

1.2.2 Grano nalYral. 
Son a~uell~s granos que cumplen con el primer inciso y han sido 
beneficiados por vfa s~ca. 

1. 2. :3 Grano lavad..:•. 
Son aq•Jellos que cumpliii!ndo con el primer inci'.So han sido 
benef iciadijs p•:ir vf~ htjm>!da. 

1.2.4 G1·anc :hico. 
Es ac¡iJ~l qiJe •:1.imple cc•n el prim.:r inciso y a.demás, ;1..1 tamafk1 le 
P~rmile FJ.:ts3.r ~ lt-.3.· .. ~s de malla ij4 CUS St.and;:i.rd). C.se considera 
imperf~~cidn en el mercadoJ 

1. 2. 5 Grano m.an•:had 1: 1 (d.atiad•:i). 
Ir~luy~ ~cdos los gr~n.,s, naturalii!s o lavados, v.ariedad arábica, 
quoi s.: enc•.J>!ntran enferm•:is y/o daÑad•::>S y q•.Je en s•.J asp>?cto 
pres>!ntan m.anchas qr.J.o,? los •:aract1J?ri::an cc·mo t.:1les. [imperfección] 

1.2.6 Grano negro. 
Aep . .lf 3-? in•:luyen t•:dos aq•.iellos granos que por diferent-=!s causas 
(h~ladas, ~~ntaminaci6n fungal) presentan color negro en su 
'31.J.p¿rfio:ie. [imperfe 1:ci6n) 

1.2.7 Gran~ roJG. 
s~n aqu~l!~i ;r·anoi que i~dependiente~ente de su beneficio son de 
c~l~r c~f~-~G;i=o, an tonalid~d~s que v~n desde ~l n~r~nJa oscuro 
hast~ el m~rr6n. Suele consido,?rarse, por lo general, como ~tapa 
Previ~ a la c~loraciOn negra. [imperfección) 

1.2.8 Grano oscuro. 
~ ;.n t. ;,:tos '3~•.io? l los gr.anos n.atur.eles o lavad~:·-:;, d¿ color que v.a 



d'C' l : •'-: -• •;,JJ 1 2 _, '! l n'ii¡t ·:· ·=·~·=•.lt ·:· r..1-. :· l ·; "'.; 9'. ·1'•·:· .,~'i' ·=· 
t··:..Ji::d • • Jft\Pt!t fe•.: l•:-•'" J 

l • .2.:. •:ap1.ll1'1 l.·:oitrot::o :. bol.si. 
Ab~rca 1~~ a~reza~ s~c~s. ya s~a que cont~ngan en su int~t·ior 

gt-.ano bueno·=· no. limpoerfe•:•:i·~nJ 

t.2. lV Matotria e:dt·ana. 
En est'=' gn.iP•:• -so: 1n•:ho->?n l•:-s granos do:; •: .. _.r·e.a1, rama~. piedr.as, 
cascat illas, m~tal•s, polvo y material>?s diver·s.:is ~n gener·~l. 
( i1npo3r f t?C•: i ~nJ 

Sin embargo, tanto en la nor·ma como en las op~1·ac1cnes 
comerciales ccmunes St! considt!r~n imperfecciones. adema¡ dv las 
men·:'i•:inadas, b:is granos •:'.lYO forma n•:· es 1-s ''habitual" (plano­
conveKa-ch-3.t-:i>; t.ml o.is o:l caso d.: la planchu.::l.g,, el triángulo, el 
car~col, las conchas y el caff burra o el~f~nte; l?s cuale• 
estando sanos no deterioran la bebida ni el renjimt•nto,rs.alvo 
que fueran de dimensiones m~y reducid~~, en cuyo caso c~r·ren ~1 

riesgo de ~-=r Si!Parados por ~1 ciclon d-:i li:npi.a;:,;., '' bi'i'n 
q•Jemar-si: d1Jr.gntt! el tostado). 

A continuacion se presenta un esqu~ma en ~1 qu~ s~ mu~stran l~s 
anom.alias fisiológicas en el fruto d~l caf.:lto (Fig. ,:,.). 
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En l~ ~ct~~lidad M~xico es uno de 109 producto1·es d• C•fe m~• 
:rnport~nte5 del m1.1ndc, oC•.lpa t!l terc~r· 11.J9.:.:!ir dii!SPu~s de E:rasi l y 
Cljlombi,y,. Oran part• d« S'.1 prod1.J•:•:-ii:.•n -:t"? 'iXP•~rt.: .- E.E.U.IJ., 
Can~da y ~l eontin~nl~ Eur~p~o t2lt10l<14l'28J. 

P~r :trc lado. ~l c~fe .-~pr·-:~~nta p~ra Me,i~·), la segunda fuente 
de divisa~ ma;; i1r.p•:1rt~n-.~. s1Jp.ar·ad.a en la a.:tualidad, po;ir ~l 
P~troleo, y a difer~ncia d~ 4ste, el caf4 ~s un recyrso 
renov~ble <2>l10)(14l<.2::tJ, l•:i •=•.z.al s1Jbraya la imPort.J.ncia 
~conOwi~a , sccial de este rubro, ~l cu~l con la debida atención, 
~r·~~or~ionara enlre otra~ cosas: 

- G~nw~a::ion de fuentes de trabajo. Debida al impulso y extensión 
del culti~o, transformación y manejo del café C2><28>. 

- Maver arraigo 9 la ti~rra. Al e~istir mejores ingresos 
condicion~s para el •:ampesin•:i ien el lugar d•:.nde pr•:Jdr.Jce <2> <28). 

- Inr:remento sustancial en el ingro:<.:io d-= divis~s. Al atender la 
nt:!'r:~sidad de competir· ~n el merc.ado ~xterior con Pr•:id'.J•:tos 
procesados y no sularn¿nle con materia prima, obteniendo asi ~l 
benefi~io d~l valor .agreg.ado (2lt28), 

- O¿sarrollo d~ Tecnologia. Al ampliarse los horizontes socio­
.gconO::•mic•:is p·:.,- 1-as C..t•.Js.as men•:ieon.ad-=.:, q•.J~da en lo:•s me;:icanos y 
m.;,'ll e':iPectfi•:arnento? 1,:-o:; inv~·~tigad•:·t· ... ·~ me:dcanos, el 
LmPlem~ntar nu~vas y avanzadas tecnologías, a~i como el 
incrementar los estudios sobre el caf4 mismo l Ingenieria 
Geneti~a. Investigación de procesos, mejoramiento en el 
apr~v~~hami~nto d~ subproductos, etc ••• ), lo cual abre las 
puertas M4xico lal m.aneJar un c.afé de muy buen.a calidad a un 
precio competitivo), no solo en ~l mercado interno sino a nivel 
1n·~ndial, dond¿ y3 hoy en dia, juega un impot·tanle papel <2>(28> • 

..\":!~más el .:afoé: a) OcuP-3. tierras que no so:•n c•.:•mpel i t ivas con 
0:.tr 1:is r: 1.Jllivos, b> Prod•.J•:oai 1.ln volum~n considerabl~ de impuestos a 
la Fedo?raci.jn, e> Promuiave ..¡ l dias.arr•:tl lo r~gi•:iinal, propi•:iando la 
capitalizaciOn doail sector en áreas generalmente muy mal 
c~m~ni~~das, d~ Contribuye al crecimiento d~ la pt·oducci6n y a ~u 
desc1:ino:enlr'3.•:i•:5n <28l. 

PQr 1 anl4~ m~n~ion~dc; el trab~Jo, •i bi~n no vi~n~ 4 cub1·i1· o!n 
su t talidad la~ demandas e:<pui!stab, si pretend~ d~ modo 
indir clo: ~stimular un-3. m~Jor producción, asf como fijar l~ 
at>:<>n•: ·~·n en la imp::n .. tan•:ia q•.J~ tieni:! >?l mil?j•:.rar la •:alidad ian 



·~ •.•:ar.k.v. l·:·s ~m~1l•:"-,., 'i·1cl• .. ,.o?n°j•:· el g~11&l1:·:•. ;:.n ~1 :•:•r:'i'°:•.J~nt~ 

A•Jl'l1 tnt•:· •n 1-1 ,.,, •. :.d1J.•:tivid.ad, (.al ..,~,=~,. h1n·;~p1e .an 1-:; :~f l•.Jo:in.: 131 
q•Je tioeno;>n l.a~ smp~rfli•:•:i·:•noii ~n i!l Pt'•:·d'J•:t•:· titl"'riina•:k··. T'3l· .. b1~1 
m~die~t• el pr•~~nl• tr4b~J~, ~• pt·~poreion• un• h~rram1•~~~ M1S. 
P•r• ~v.a.l~•r lo~ cc•tos d~ tr~~•f~rma~ion ~ c~n ello la factibi­
lidad de preferir ~ntr·~ un lot~ t otto ~~un mcm~nto dadc. d~ 
dcuer~o a ~u r~l~ci~n ~oito-b~n~ficio. 

Sin oamb.arg·:•, ':ilJ -3.Pli·:.a.;i6n inm~diata 'i!~trib.a en ·:Ptimiza1· las 
co11dii:-í 0:-n.:s d'3 •::•:•zr,>:!r»:i.al1::a.:1i!•n d~l 9ran•:·, a tr-~vés d~ 1.ma 
m':!t•:.d•.:ilo:•gi.a i:t'391.1r·'3, c•.lya ad.aptación en n•;.rma r.N.:.rma Of1c1al 
M•~1cana) y prá~t1~~s m~r·~a~tiles ccnv¿~cional~s, sea s*ncilla, 
rápida y confi•bl¿; ya qy~ en o.?senc1a, s~ trata de promov¿r un 
pago m~s fundam~ntado tjusto) qu~ redund~ en b~n~f icio d~ todos 
(c.ampo;:os ino, ind•Jstr ial. ·:•:insumidor, Mexic•:-). 

De igual manera. se inte11ta difundir la magnitud de las p~rdid4~ 
en ro:ondimiento, prod•.Jcid.as P•jt· el efo::•:t·:• de 1-:t.s d1:iiti1,l-H 
imp':lrfe•:ciones., a fin de controlar y disminuir s•J Pro.?sen.:1a. 

Por 11ltimo; es a partir de este trabajo •j similar~:.. q•.le ~s. 

posible evaluar la m~rma debida a la natur~leza de las d!:lintas 
imperf~cciones y con ello controlar la ~rtciencia del proceso c~n 
las plantas proc~sadoras de café), estimar l~~ costo~ de 
produi:-•~i6n y f iJ.;ir lo~ Pre•:h.•s scbr@ 1Jna base m.:1s re.al 
obJ~tiva; dsi cou10 también, conoc~r que tipo de imperf~ccion~s 
son ma~ frecu~nt~~ y cuáles son mas critic~~ ~n la c~lidad 
precio d~l c..if4. 
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;:.1) O!l0JETIVO$ 

Basado en lo'9 •:wnc•ptos m':!ncion•dos y dentro del marco d~ 
r•f•rencia expuesto, los objetivo! de l~ t~sis son: 

2.1 Evaluar si hav jifer~ncla significativa en el acorte de 
sólidos solubles por efecto d~l la vía utiliz~da en el 
be ne f ic iad•:.. 

~ ~ Determinar si el tama~o d~l grano influye en el aporte de 
sól idC•$ :.•:il•Jbl.es <has t.;. 1Jn di4r.1~tr•:. may.::.r de 3.31.:-mml. 

2.3 Obtener 
imperfeccion~s 

re.agr•JP4ndo l .as 

el aporte de sólidos solubles para 
seleccion.:tdas, rel.aci•:iné:ndolas 

s~g~n este pa1·4metro. 

tas distint.u 
entre si 

2.4 Elaborar una t~bla de predicción de rendimientos que per1nil~ 
estimar la contribución de sólidos solubles1 utilizando eomo 
datos, el aporte de sólidos encontrado para cada imPet·fecciOn 
la proporo::i6n i:!n p.;1sv ~n q1.J~ se en~•.J-s-ntra i:ad.a una do!! 4stas. 

2.5 Pr1:i,pon~r una revisi·~n a t.a ncrrma ofi•:ial mo!:<ican.:t DGN-F-157-
1967, para su adaptación a las condiciones del mer·cado int~r·no 
actual. 

2.6 Proporcionar una h~rramienl4 mas para f1Jar Politicas d~ 

.ac>!ptai:ii::Sn-re•:oh.:a:::o y c•::istos, que se basl! en ~l .apot"te die s6lid.::is 
solubles del caf4, y qu>! r~sulte ~n un m4lodo pr~ctico r 
r.:o:-nf i.able. 
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L4 m':?todol~gia ~~ ori€nto a la obtencien ~e los sólid~s !olubl¿s 
de l~s distintas imperf~c~iones. 

Todos lot pas·:i~ se .ajr.Jstar·~n -=·:in este fin; r:lp•:>'r4nd•:)Se o?!1 o;;;po?r·i­
mentos pr·evios, m'todos reconocidos, comport~mient~ d~ la pla~ta 
de referencia y naturale:a de los recursos. 

Se le dió a las muestt·as un tratamiento similar· 41 que tienen en 
la planta de Cafés de Mé>d•:o (Plant,~ d-a 1·-:foa>ro?ncia) con :tl :-bjet.:i 
de hacer comparables y extrapolables los ··~sultados ~bt~~idos. 

Ello abarcd ~l tostado, la molienda Y la e~~r·.acción d~ ::~ soli­
dos sol•Jbles, de ac•Jerdo a .:ondicii:.r.~<:; det•innin.ad.a'i q•.ii:: p..-:r-mitie­
ron la congruencia con al ~scalamient::i in1~strial. 



t• 

A continu~ctón s~ mu~stra la secuenci~ de aclividad~s llevadas al 
c~bo 90 l~ r~alizacidn d~ ~st~ trabajo~ 

BASES PARA CLASIFICAR EL CAFE 

DESDE EL PUNTO DE VISTA DE 



3.2.1 S~l~cción do:! imp¿rf~cci·:·nes y estándares. 

Para d~sarrollar >.!l experimento se pr~pararon las siguiente¡ 
m1Jieslr.a.; P·~r si:lec•:-ión y m>?:.•:l-9.dO man•Jal: 

Al Influ~ncia d~l B~n~fioiado. 
- Grano:• verd~ bu':!n•:• nal1Jr·al .;s.l 100'l. (Ref-?r·~r .. :1a' 
- Grano verde bueno lavado al !OOX 

Bl Influ~ncia del tamano del grano. 
- Grano voard-! chic•:i natural al 80% en gr·an•:) vet·de b•Jeno n.ah.wal 
- Oran1:-i verdie buen•:• ndtural al 100Z <Referencial 

Cl Influencia d• la naturale:.a de las imperfeecion~s. 
- Gr.;rn•:• danad•:-i nati.Jral al ·.:::ot. en gran•:• ver""d>2 b+.Jeno n~::it1Jral 

- Gran•:. negro nat1.1ral al 80% ':!O gran•:'! verd.::! bueno nat•Jr-al 
- Grano rojo natural al 30% en gt·ano verde bu~no natural 
- Capultn natural al 30% en grano verde bu~no natural 
- Grano verde bueno natur·al al 100% (R~fet·encia> 

Además de las imperfecciones seleccionadas, e.:1sten ~tr~s, como 
son: gran•:i van•:•, grane• inmad•Jro y mato?ria ~:-:traÑa tq1...1e co:inprende 
tanto paJillas y varas de ~iver-sos tamaílos como 9ranos de e~real, 
piedras y objetos metalices, entre otrosl(17)l20), qt,.;~ s>J enc1.Jen­
tran normalmente. ':!n m~nos del 0.5% del por-centaJe ¿n peso d~l 
total d.a imperfecciones. Por otrc• lad·:-. la ·:as.:-arilla pr.:·vt?niente 
del •:af>! >?S 1.Jna imperfo:?•:·=ii~n que si bien. ~:uJed~ haJ lar se le en 
porcentajes aprecia.bles (alr-ededor de 1Jn 4-5% de! total de 1~pe1·­

feccionesl; ne se considero. d~bido a qu~ s~ pierd~ mas del QS% 
de ésta, d1.Jrant.e las 1:op~ra 1:11:ines d~ limPie;:a y t.:.st-'3icJ.:. en la 
planta de referencia. 

Por otra parte, el gr·ano pequ~~c y/o quebrado, qy~ P~~a a trav@s 
de la malla *4 y no a~f la tt6: se tomd en cuenta par·a observar si 
~xistf~ un~ pfrdida si9nifi~ativa de sólidos ~olubles d~bida a su 
tamano que, har!a qu~ ~e comPot·tar·a distinto durante el t~stad~ / 
la extra•:cii:t.n. 

Re->pect.:i a. la p•:osible difo:r·en•: 
lavado~ ~e evaluaron las distinta 
objeto d~ d~t~t·m1nar al m~:~i~ 
r9ndimi9nt~ por ¿f~cto d~ los 
1: 1.:•S':?•:ha. 

a -Entre graneo n~tur·al gr"ano 
mu~stras al tOOX de pur·~=a ~on 

la p~~ible ~~r1ac1on d~. 
dis~intos trata~1i9ntos post-



u 
¡;11~-tr'f-:·:;1.·r1~:- 3··;,r-0 ..,,ie,·d- b•.J>'?O·:O· le;. r,·1ti'..-:~; u.t1lizad1:•S 
'--=ror !o-;. ::. r-211•1?r-.".ff: 

1) L-:1 impotr·f~c·:i:0 11 s~a 0:1.Ht.l fiJi?'"e• n._. se v-::. a tener en 
p~rc~t1tajes inrl~.1du~les sup~riores al 60i d~l total, ya que 
d~o¿ndiend·~ d~ la nalut·ale:a ~e ést~. 1 d~ s~ por.:e~taje en el 
lote. va a ser t·~·:-ha::!ad+:• •: n•:i ~st-: r'll 1 im•: .• 

21 F·ara medir el grade de tostado, s~ ~mplea cerno método, la 
determinaci·~n del ''color'' de tostado. el cual se mide por medio 
d~ un ~cl~rlm~t1·0 QUe registra la cantidad d~ luz reflejada 
~R~flectancial por· l~ muestra, a cierto tam~~o d~ partícula ttal 
qye pas~ a trav~s de malla #50 US Standard> sometida a presión 
con r:bj-:to d@ q•Je presento: 1 .. ma ,,up~rfi•:ie li~.a al refli:J·:i de la 
luz. O":?bid•:i a oaosto, el partir· di' •Jn,3 m•.Je-:>tra ¿in °:1.1yo sen•:i e::ista. 
una propot·ción imPort.ante de 9ra.n~s o mat~riales ~oloridos, va a 
dar· re~ultados en los que va a esta1· involu~rado no solo el grado 
de tost:i.do, sin•:i tambi.¿n l-3 n.ati.1r·alez:a r.1isH1-a do? la imP€rfe•:•:ii~•n 
(con su resp~ctivo col~r q•Je 1.a conf,~rma ~orno t~ll. Todo esto 
resulta mas ~ompr·ensible ;i pensamo~ por ejemplo, er1 el grano 
n~gro, el cual por s! solo, dar!a una lectura que correspondería 
a un grado de tostado demasiado oscut·o, int~rpr·etable como 
11 qu~r·adc•", ya f•.Jer·a q•.Je esb.1viera este, t•:ist.ado •:> no. 

3) Para qu~ los resultados del experimento fu~ran comparable~ 
~ntre ¡! era necesario que todas las mu~•tras se sometieran a 
coradiciones lo mas aimilares posibles; incluy~ndo el porcentaje 
al qu~ se 1nezclaran :on el grano de referencia; el cual además de 
considerar los punto~ antet·iores, debla tener en cuenta que 
mientras mas alta fuera la propor~iOn en que se encontrar~ la 
imperfección, mas exactitud se tendrfa al evaluar la influ•ncia 
d~ cada una de ellas~ igualment• no se debfa de perder la 
relación con la realidad, •sto ~s qu• la PropoYción seleccionada, 
n•:O estuviera dispar-3.d-3 o:on resPi:i•:to -3. l1:is val•:tr'es en que se 
pued~n •ncontra1· la~ imperfecciones en el mercado. 

s~ r~~lizó •~ta operacion en un tostador Jabez Burn Laboratory 
Roast>?r de 2 :amaras. El grado de tostado qu~ 5~ selecciono fué 
claro-~~dio len un rango de 60-65 unidad~s d~ reflectancia segQn 
el col•::irfmetro Ph•:it•:iv•:>l t R•f le•:t i•:inm>?ter H·:id. 670 y m4t•:.dc•s em­
P leadi:•s) ( 15> ( 1:::). 
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S~ ¡¡.,:•lió a l!i ITl.t:· im.a 41-1.:rt•Jr·• dort l'f1o:·li.,,-:. '1•r.;ir de 1HF' d~ disc·:•s 
d"='•:l-:ld•:'j ern~l>?a~::k•, t.>"?pa.t·.and•:i li!i fra•:·:if.iti q•..:.e P.as6 la malla tt?O 
(21). la c1.J-3l s..: i:mpli:oi!· i!n !a dottoJrrnin.:t•:i·~·n do:: l •:1:il1:it·, .; .. :upánd•:.iSi? 
>il r~sto ~n la extraccton. 

3,2.4 Extracción y determinación d~ sólido~ soluble~. 

Los métod.:is ~mple~dos en la det~rmina•:i•::.n do: hum-?d-3.d (l';J) C5g de 
muo:stra en t~rmobalan:a Ultra-A ~mple~da, ~ 65v), por ci~nt·.· d~ 
sólidos solubl~s por hidrom¿tria l2:~14n ~r~ pr·ot~ta s~ :olo~~ el 
licor en cu~stión y se introdujo un h1dróm~tro G!~ss ap~r·at~s e~. 

• 53584, el cual dió una lectu~·a que s~ r~gistr~ ~n ~na t~bl~. 
dond~ se tienen las equivalencia; a t~mp~r·atura dada. ~e s~lidos 
solubl~sl y •l fundam•nto d¿l m¿todo d• •:!lracci·~n '16>(d>?scr1to 
en el inciso 3.3 en el eq•Jipo Pr•ssu1·e Reactor Parr Cal.# 4522>, 
están ba~ado~ en Los ejtud1os y la m•loj~l)gia, 3Pr"ob~d~s y 
reconocido~ por· Maxwell Hous~ d• Gen~,·~! F·~~ds Inte··nslional, 
il!xistio:?ndo ta.blas y >?Va.l1Jaci1:ines d• 1:•:.nfia.bil1d.=td c 0:m•:11:id-1. para 
~l cálculo ~ inter·pr.:tac1on d~ r~~ult~d~3. 

s~ hici~ron para cada ''tratami•nl1:>'' 4 ~¿ries de ~xtracciones. 

se hio:·:· .;;l an.:;i.lisis estadi-:;ti•: 1:0 P•:>r ~.NOVA en •.rn sentid·~ ·=-•:ir. ·:715'% 
de •::•:infiabilid.ad (p < 0.05.l C9H . .24L P..:ir.:i ca.l1:1Jl!J.r el p•:ir-·:~nt::lj-.; 
de solid•:•':i s.:.lr.ibles apo:or·tado por ,::ad-!. iriper·fec•:!:r (4.l !t)O'l.l, ;.; 
obt•.JVC 1.:..: •:'O:•ntr·ibuci.jn C•:·rr.:-:>pi:.ndi-?nte al 70"!. di:.'1 ;r·anc• verde 
bu~no en cada me:cla a partir d~ la m~dia d~ 1·~sultadc~ del 
primer tratamiento o referencia t46.47), y s~ sustrajo j~ lo~ 
valor~s obtenidos para cad~ una d~ las m~:cla1, por óltiwo se 
r~firió el aporte correspondi~nl~ a cada ·Jariab!~C30%l, al 100% 
para p~rmitir su comparacion con el grAno d~ rerer~n~i~ y calcu­
lar su afici~ncia (tomando la ~~dia d~ los valor·es del grano d~ 
referencia, 46.47 c:mo cifra ltmtt~ cuy4 efici~nci4 f1~é d~ 
100Xll311241125J. 

Por dltímo s~ r¿ali~O una evaluaciOn sensorial tt jue: entrenado 
y 2 s~mi~ntrenados> coP o~jeto de vi~ilar qu~ no hubie1·an notas 
indes~able; 9ene1·adas por la natur~l•:a irtrtnseca de l.:i; 
imi=>'ilrfec·:iones. .;n •:tJy,: ·:as.o ;..; le ::fa1·ia d1fe1 ?nte tratami>?nt•:> a 
la imp~rfeccion qu~ 1~5 pre•enl3ra! y con¡ider~rlo 31 fin~! ~~1 
e>:periment•:i. 
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3.3 0~1crip~t6n del m4todo. 

3.3.1 S~p.arar las distintas imperfec~iones con base en su 
naturaleza ~ ~bund~ncia. 

3.3.2 M~zclar· en propQrción conocida con gr·ano verde bueno, cada 
tipo d~ imperf~cciOn ten est¿ caso fué de 30% de i~perfeccion por 
70% de grano bueno). 

3.3.3 Tost.ar- apro~:irnadamente 400 g de cad.i! me:cla obt~nida, al 
grado dt! t•::ist.ado desead•:•, deteYminat" c•:il•:or (p.ara c•::incc~r la 
intensidad del tostado> y p~sar para evaluar la efici~ncia del 
mismo. 

3.3.4 Moler el grano tostado. 

3.3.5 Pesar 150 g de car• tostado y molido, y coloc~rl·~s en ~n 
matraz erlenmeyer de vidrio lde capacid~d sup~rior a 2 ll. 

3.3.6 Anadir 2000 ml d~ agua destilada y calentar ~ ebulliciOn 
durante 10 minutos: filtrar y regresar la gran:a al matraz, para 
continuar c~n la siguient~ etapa: el licor· filtrado se colecta en 
un r~cipiente por separado. 

3.3.7 Agregar 1000 ml de agu4 destilada y calentar a ebullicion 
durante 10 minutos: filtrar y transferir la gr4n~a al cartucho de 
reacción d~ la bomba Par·r; ~olectar el licor Junto con ~l 
anterior. 

8.3.8 Adicionar 1000 ml de agu~ destilada y cal~ntar ~ 1so~c ) 
200 psi de presión, durante 30 minutos. a cuyo l4rmi~~, se ~~para 
la gran~a del licor, por f iltraciOn; pasar la prim~r·a a un vaso 
d~ precipitados de vidrio, en tanto el segundo se r~óne con los 
anleriore5. 

3.3.9 A~adir 750 ml de agua destilada y calentar a ebullición 
durante 10 minutos, filtrar y deJar la gran:a en el vas~¡ ~~zclar 
el li·:or C•'n b:.'.ls i:1 tt"os. 

3.3.10 Agr~gat· nue~amente 750 ml de agua destilada, calentar a 
~bullición durante 10 minutos, filtrar, pesar la gt"an:a, 
determ!n~rle ~cntenido de hum~d~d, y al ticor d~ e•ta 4tapa • 
.;;.nti:s do: mez.::-1.:t.rlo •:on l•:is •:•tr•:.s, se lo! det~r:dna d.ansid-!d. 

3.3.11 ~:i.·:.:r l•:·s .::-.Uc1.lleos pi:rtinentes , ri:portar d~ a•:•J.ard·:· al 
o:ibjetivo 'f finalid.ad del -=·~p~r·ír..ento <!·\(8it1'5>Clt.)(J7ltl::.:~!t·~·· 
t21)\ (21) 1:2.\ !2.3) f.25). 



4 R E S IJ L T A O o s 



4.(1 RESULTADO~ 

4.1 Descripr:iión do? r>?s1.1llad~:is. 

De l.a 1,iet•:-dc•l•:igía, •::•:>ndii:i·:•nes .; r.11.l-:?str.as ~MFl.,:¡d.a'!; si: ·:ibt•J'•'lo?r·:·n 
los siguientes 1·esultadcs !:alculadoi de l~ f~1·ma m~ncion3d~ ~n 

el inciso 3.2.4., .;il 1007. de .-::ad.:t v.a~·1"l.blE~: 

V ~ R ..\ E: !... E 
11 NATURAL LAVA O O CH 1 CO DAi1AD0 CAF'ULIN NEGRO 

45.15 44.75 43,93 36.23 31. -0(, 2~. 57 28. 07 
2 4-S. 45 46.45 46. '3(1 44.~·.:: 39.4~: :.:7. 9(1 ~2.40 

3 47.20 49.10 49.47 43.6(1 34.:?\:· '31.7': 31.()7 
4 47.07 47.59 43.97 46.73 2~. 10 .::6.ll"" '?:2.·1'0 

D 4 4 4 4 4 4 
46. 4675 46.7225 45 •• ;,.¿.75 42.8725 :!;~ • '557S .30. 6.;75 30. ?:3;5 

DS 0.937 1 . 485 2. 172 4 .1E.'!. 4. 7·.?. '" 41 .. •>! 
EF ,:(H)X 100~~ ·=>s. ":" .:; ~, 2'l. ;;;;.. (i'.~ '="; 

,., .. .. 

Estos r4s~lt~~·~; s~ e~~uen~r·an re?r6ient~dos ~r la 3ig 1ent~ 

figura, donde !a ?r·im~r~ ::olumna t·~pr~~e-~i !~ medi~ los 
valores d~ ap 1:r ~ d€ sólid~ s~l=Jbles p~~~ :~d6 tip~ d~ gr.a o. y 
l.a :;eg1..1nd-a, r1i...1 s';.r-a l.:;. .;d!. :.-;i;=:.~ :3l: ... '!.3d~1 ~.; 3PC•t·~~ :j .. :- ;-, lirk,o; 
solybl~~ d~ ~ad ·;~~i~bl~ r ;p~~~c ~l gr~nc d~ r~ie1·~nc1a. 
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FIGURA 7.- RESULTADOS 
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4 par·ti1· d~ lo~ re~ultados anteriores y del analisis estadfsti~o 
empleado !3lC5)(9)r24lC25l se agruparon las distintas variabl~s o 
tr-.atamient•:•s e11 l·~s siguientes grupos co:•ri base en si..t r·endirniento 
'f n.atural.¿i;:a : 

GRUPO 1 

GRIJPO 2 

GRUPO 3 

GRIJF'I) 4 

GRANIJ 'JERDE <.EF= !OO'l.l, 

Gr·~no verd~ bueno n~t~ral, grano ~e1·de buqno lavado y 
gr·ano ~erde chico. 

ORANO 0Ai1ADO l.EF= ~'2. 2'l.l. 

CAPULIN (EF= 72. O'l..\ 

C.;¡p•.Jl fn. 

•)RANO o:::.cURCI C.EF= •.$6. !:l'l.) 

Grano negro y grano rojo. 

Con las eficiencias calcul~das pat·a •:ada tipo de grano CEFil como 
1nenciono, y con el dato de la propor·cion en peso en que se 

~ncu¿ntra cad• uno d~ ellos en la muestra representati~a del lote 
{Yil, o?S p•:isible estimar 1-a •:.antid.:id de si:.lick•s s•:il;Jbles q•.Je so? 
cbt~ndrán a partir de d~termin~da cantidad .alim~ntad~ d~ eaf4 
tostado al 7-8X d~ humedad, sustituiyendo los m~neionados valores 
~~ la fórmul~ que se deser·ibe en~eguida ~~l cuadro 2. 

E" ~1 euadr~ 2,que a continuación se muest,·a, se regist1·3 la 
pr~poreion en peso, en q1Je se eneuent~~ cada liPo d~ imperfec~i~n 
CYi> q1J.; vien~ siendo el eoc:enle de: el peso de ls mperf~eci~n. 
enh>=? -:1 pes•: d-=: 1.a m1J~str·'3. ~.,:itn.:i.da p-:ir.a S'.J e·.1~l'J-=i•:i:· <pi:1r l:i q1_.e 
Vi ser4 si.;:npr·~ -: 1; ·:. Yi=! >in •:a::•:· d¿ ser -:-1 tip.:. d gr·-=n•:• P'.Jt"•:>, 
ya sea imperfe•:•:i•~n .:. 9r~n·:· b1:en•:•;. 
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TAllLA !.ll; PREPJCCION ru; 8fil!fil.!11.ENTO~. 

TIPO DE GRANC• 
(!11PERFECCIONJ 

1 J GRANC• VERDE 

2) GRANO DAt1AOC1 

3J CAPULIN 

4) ORANC• OSC'URO 

SJ MATERIA EXTRAtlA 

PROPORCION EN LA 
111JE•>TRA (Y i J 

VI 

Y2 

'(3 

'1'4 

YS 

Fórmula obtenida para fines de predic·~io::in : 

RRl1A .. <K.lllN! 11 llllltllllflO m. llff. 

:.4 

EFICIE~lCIA DEL 
GRANO (EFil 

100 

92.2 

72.0 

66.S 

oo.o 

% SSº= Oo4bll7 ~ 'lí E Fz) 
l'.·1 

Donde: 

a es el cociente que relaciona la ~f iciencia de la planta 
involucrada respecto al m4todo, entre la eficacia del 
Pt"•:icedimient•:•, respo!clo al val•:ir •:btenido P•:w •:>trc• rn~t·:·d•:< 
(puede tomarse como la eficiencia de 14 Flanta ónicamen­
te>. 

O. 4647 es 1.ma constante tom.a.d.a •:'•:Om•:i v.a lr:ir mé~ im.:• do! s~l id•: s 
solubles obtenibles mediante el m4todc empleado (1 que ~~ 
obtuvo de la media de los valore~ del grano ~~ referen­

".:: l-3>. 

~~S .• S. :-: ..?l ?crcenlaje d-: sel1d.:-s solubl~s a nivo?l do;¡i e:;t,-a..;t•:> a 
partir d~ café •:r~dc <:afé d~~pu~s d~ s~ b~n~fici~dc'· 
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Obt~ncion d~ l~ Fdrmul~s 

St originó de la siguiente manera ••• 

1> (•':. -::livo <.A dórid .. : s~ queria llegar?) - %S.S. 

~~ d~~e.ab~ ~~timar la cantidad d~ sólidos solubles, en un l:te 
do: t1:n·1.,,i nad·:·. 

- Vi, EFi -

M~diante la ~valuación de una muestra represent~tiva del lote en 
~u~sli~n, s~ podia conocet· la proporción en que se encontraban 
l~j difer·entes tipos de grano CYi>. Por otro lado, se contaba con 
el dato de ef ici~nci~ de aporte de sólidos solubles CEFi> 
calculado del modo antes mencionado {inciso 3.2.4.>. 

3> C~l~ulos primarios (Qué se iba obteniendo?) - SUM CYi*EFi> -

Al m~ltiplic&r la ef ici~ncia de cada tipo de grano por la 
pr1~PO::·Y•:i•:in en que se encontr.ara cada un•:. d>i' .:ll•::is, 'Se obten!a la 
particiP-3i•:i6n d~ •:ada grupo en la. eficiencia. de sólidos solt.lbles 
del lote. Al sumar todas las participaciones se encontraba la 
efi1::i~nci.;i., en so:,lidos solubles, diel lote. 

4l Cál..:1.Jl·:is sito::•Jndari•:•s f.Acoercarse al i:ibjretivo> - Q.4647~SUH(ilf) -

L-i ef1•:io:n•=i.a de s.:.11dos s•:il•Jbles, en e,;te trab.;¡j.:•, venia siend•::i 
-:1 c•: .. :io:nte d~l ·.·alor de la media di:? .;i.porte di:! sf!.·lid•:is soliJbles 
d~ ~.;¡d~ tipo de grane, entr·e la media correspondiente para el 
grano natural o de referencia C46.47) y multiplicado esto (el 
cociente) por 100X. Por eso si queriamos estimar el aporte de 
sólid•:>s sol•Jbles en el l•:ite (/.S.S .. > era necesari•:i dividir la 
eficiencia en sólidos solubles del lote (cálculo pr·imario) entre 
100 y multiplicar ~l re~ult.ado por l~ media d~ referencia (46.47) 
: sea mullipli•.:-ar el cálculo prim.ario por 0.4647. 

P.ar·a estimar el '' %S.S. '' ~ niv~l d~ plant~. er~ n~c~~ario 

·-'~º'"' ¡d.;r·sr 1.rn f-:a·:t·.·r· d¿ aj .. i.t¿, :>'.a qui; l~s c.;indiciones, el o!QlJiPO:· 

t sc·br.:tcd 1:., l·J.S c-:i.ntid.;ide";) do: rnat~1·i-i l.C·J.fél si bi>#'n p-:i.r·e•:-ida:. ·: 
F•CPot·cional~;. no son las mismas. Por ~~ta ra:~n s~ n•~~~lt.aba 



ro1lai:f.:in-1r los t"i!S•.Jltad~1 •:tbtenido!t •n •l labor.a.torio .a los de l• 
"'~,;,.nta (en e'=te i!>!.;•:a, planta de ref11rencia)~ un modo de lograr 
esto f•.Jo! dividiend·:i los porcent.aJet de s·~l idos 1olubles •::ibtenid•:.s 
a nivel d@ e~tra~to par~ difer~nles lotes en la pl.ant~. entre los 
~orr~spondient~s obtenidos en el labo~atorio, la media de estas 
cpet·acion•S se manejó como ''eficiencia de la planta'' CresPecto ~l 
m~li.;1 d•;'', rJ.:. ~"Stab.a P•:ir d~m~s el re·:on•:•:er q•.Je el met•:•do no era 
absoluto. y por lo tanto sus valor~s tampoco lo eran; po1· lo que 
h-.Jbo qu• cor1siderar l~ posibilid~d de r'il~cionar estos valores 
r~~~~~tc a los obtenidos por alg6n otro mét~do similar (que 
est1Jvi4s~ relacionado con alguna planta diferente a la que se 
·:•;•nsid.:r-ó -:n o?ste trabajo) con objete• do: proporcionarle una 
aolicación mas amplia a la formula, y a lo cual se refirió con el 
nombre j~ ''eficacia del método'', consistente en la división 
<d~pende del tipo y características del procedimiento en 
i:1:impara•:ión) de la m-:!dia de valores •:<btenidos P•:ir el •:.lro m~todo 
entr• la media obtenida para este trabajo (46.47% de sólidos 
s•:ilubl-?s a nivel de e:-:tra•:to-p>!ro:ol.a•:ión), el c1.Hll se 
multiplicaría por la 1'eficiencia de la planta'' para dar : a • 

Por· dl timo~ regr·esando a los resultados; 
sensorialmente las mezclas d~ café tostado 
eorrespondientes al grupo inicial de muestras, no se 
notas indeseables en ninguna de ellas. 

al evaluar 
y molido 
dete•:taron 
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'5.0 ANALIS!S DE RESULTADOS 

5.1 Efecto d~ las imperfecciones. 

De lo~ r~sultad~~ obl~nidos podemos observar que, el tipo de 
beneficiado no influye d~ modo significativo; lo que deja a 
~on~id~r.aci~n qua la dif¿,·¿ncia de pr~cios entre un grano lavado 
~ uno natur~l, en igu~ldad de circunstancias lHun~¿ad, nOm~ro y 
tipo dE imperfecciones}, deba ser dnicament¿ P·~r el comportami~n­
to o:n la taza (impai:to, calidad de ar.:.r;;áticos, perfil, etc.>. 

Por otra parte, en el caso de grano pequeno la m~rma en 
rendimiento, no fu~ significativa respecto al de referencia, lo 
cual puede deberse a que su tamaRo afecte solo en la transferen­
cia de calor, qu~ haga que su comportamiento sea diferente duran­
te el tostado, la molienda e inclusivo: la e>:tracción. 

Respo?·:to a la disminucio~n en i:l aporto: de S•~l id•:is de los granos 
negro, rojo y danado pued~ deber·se a qu13, las causas qye provocan 
el d~ílo, (enfermedades, heladas, d~fici>3ncias de nutrimentos), 
impidan la f•:irmaci•:5n de los componl"lntes naturales quoe constituyen 
el grano del caf4 (entre los que s~ encuentran: carbohidratos 
principalmente, como moléculas precursor·as de sólidos solubles); 
o bioin, q•.i.: los microorganisrn.:is contaminantes, ca•.isantes d~l 

dano utilicen estos compuestos: manifl"lstándose estos fenómenos 
como p4rdidas en el rendimiento. 

En el caso del capul1n, la pt·esencia de cáscarilla provoca la 
apar·ición de dos f-:n~·men•:os impcwtant.::os: 1) Protección del grano 
durant~ el tostado Clas diferentes capas de oascarilla funcionan 
como aislantes del grano, lo cual limita la pirOlisis de 
determinados compuestos, lo cual nos va a reducir la formación de 
comp1Jo:stos s•:ilubles.l, y 2) Buena p.arte de l.a •:as•:ari 1 La se 
conserva incluso d~spu4s de efectuado el tostado, lo cual 
contribuye al peso del 91·ano, siendo menor el rendimiento de 
sólidos solubl~s respecto al mi&mo. 

Refiri4nd 1:inos a la materia e:~traÑa: s•.i pr·esencia afo:?•:ta, en el 
s~ntido d~ que contribuy~ al peso total, y sin embargo su 
eontribucidn ~n sdlido9 solubles es nula y/o indese~bl~. 

C~b~ m~ncivnar que los r~sultados .::o~·puestos en la e~gu1·a 7, a 
Pesar de que están calculados al 100%, esto no indica que ese sea 
~~ ,. •j1mi~nto en ces~ d~ t1·dbaJar con la imperfecci~n al 100~ 

duran e el t 0:ist.ad·:·, rnoliend3. y -::~tt··l.•:1:ión de ;;,c.lid·:•s ;.·:·l•.lble;, 1-a 
q·~·? nfluyen m•.ich•:rs fa•:tores ·:•:•il""•:i son: -:1 ·:i:·efici-:rnte die 
tr'af'ls 12r":'r·:ia d>:" •:-31':-r, -::1 grade :f.¿ t·:·stack,, ¿tr: ••• 



Re!.P"?•::to a l.s orvaluaei·!in Sl!ntoor ia.l es imp•:wt.ant• d«sta. 0:.ar que ó!rt 
el c~f• es posible det~ctar notas muy desagradables ~n lot~s 
ftsica y f isiol6~icamente buenos, ast como también el contar con 
1.Jna muy b1.1ena resoluclón oen ta:a en lotes de desmanche (c•:in 
cantidad d~ irnperfiecci1:ines ma·rores de 400/2009 ) .aparentemente 
malos (8), por lo q1.J111J ser4 siempre importante, ev-3.luar de modo 
independiente, el o:omportami"!nto l!n ta.za tsabor-ol•:::>r>, resp-11cto a 
la calidad vis1.Jal, al precio y a ~u rendimiento potencial de 
~6lidos solubles. 
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'E.1 1?~7 H. ~ilb.a1J~: 't ci;•l.<U>, estudiar·:·n lo'S in•:-onverdentes q•~ii 
l~nfa ~l ennumer~r los d~f~~tos, y encontraron que para 300 g de 
n:J~~tr·4 1 las cifras en nOmtro de granos estaban entre 1500 y 3000 
•~g~n s1 éstos pesaban j~ 0.2 a 0.1 g cada uno; por ello no seria 
1~ mismo delectar 50 g•·anc~ negros en 1000 que el mismo número en 
.':'<),)0. 

P~r ~~~o lad~ l~s im~e~fecciones tienen distinta densidad, además 
j~ qu~ propor~ion~n li~ aporte d~ sólidos solubl~s dif~r·ente, lo 
cual ~Jestion~ por· si solo que, por ejemplo un gt·ano fermenl~do 
-:!.: i91.1:1l t;am.aiík• que 1Jn•:· n':!gr•:•, o que 1.m capulin, tengan l.;. mism.a 
ealtficact6n; esto es. que los tres se consideran bajo la misMa 
?~nt·J•ci!n; yn d~fe·:lo <todo ello. sin tomar en cuenta que s·~ 

~omport~mient~ €n ta=a sea distinto, lo cual ¿nfati:aria todavía 
mas, l~ inconveni~n~ia de esta metodología de ennumet-acion>. 

La N1:•t.,na Oficial Me;<ican-:1 para café crudo DIJN-F-157-1967, <Véase 
aP4ndi~e ll propone entre otras cosas, para evaluar la calidad 
d~l mismo, el ~nnumerar las imPli!rfecciones que e::istan en una 
muestra de llb (454 gl y califit~arlas a defect•:is segán la t.abla 
de defectos proporcionada por la Bolsa para el café y el azócar 
de N1Jeva Y·:irk <Fis. IA. Ap4ndi•=e I>.Además el nr.1mero má-:dmo de 
i~perfeccion~¡ expuesto en la norma no es el us1Jal en el mercado 
in•.~,·n.;, (rl•:wm.,llrr..,;or.~·:.> se ti!:?nen en el m..ircado nacional, p1::>r 
ejemplo, lotes de caf4 pri1na lavado con ndmeros de i1nperfecciones 
qr.J~ o;;.1Jperar. l•:•s ·?O frente a l•:i!i. 10 que fija l.a n•:irma; en tanto 
1~~ lote• d~ caf~ nat~)·al y el desmanch~, llegan a presentar 
~if~~s ~u~ r•basan en mu~has oca~ion~s las 400 y 700 respec­
liv.ament.;) (:::1, aí1.adiend•:i q1..10:, 1-:i. •:antidad di: muestr.;i que mandan 
loi p~oveedcres ~~~le s~r de 200g fr·ente a los 4549 m':?ncionadoo; 
r;:J. 

S·ln -:rn';J,ar-gr:., el objo?tivo prin•:ipal de est~ inciso, no eo; el hacer 
una crftic4 intensiva sobre l.a norma y el mercado en cuestión 
sin•:i mas bien, el t1·atar de ex.poner la imp•:>rt.ancia. qut;! ti'=n>i, >:?l 
¿stable~er congruencia entre una y otro (norma-mercado), en la 
medida ~n que esto sea poo;ibl~. 

l.:. ;.r1l~··1·:>r n.:.s lleva a pro:iponer l.Jn mEtl1:id 0:i aller·n.ativ•:i de 
"'"" l i.t::i.•: l•!•n '1'Vi. s•Jbsano:? en 1·:1 pr:•s ib l~ loo; p1Jnt•:is men•: 1o:on.ad•:•s; q.J.; 

.ap·:: 1~ en 1.1na base -:•bjet iva~ qu~ n.:. do:penda d~l t lempo:. para s•J 
gen•:ia; y q·Je -:.e fundamente er, 14 pér·df(j::¡, dt! s6lid•:is s•:il1Jble~, 

m•:':i·:• q•J.:: se f1jo:?n la; •:·:·,..d1cf,:•n'i's. ::."<~~··:i~les, ~ntre •:ilr·.'!s 
..:~-=. ::!·i -a·:·.J~rd•:• al r~ndimienl•:• po:•lo?n•:i.:i.! c;u':? p1.1di.o>r-an t-;.1,.:-1· l.:.>':> 
~ ': ::; . 
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Vi•lo dv otr~ ra~do, 
solo "ad libitum''. 
sólidos solubles que 
l.as imperf'o:cci•:•no.?s. 

~~ va~ ca~tigar el pr~cio, s~ pro~ede, 

sino tarnbi~n de a·:-•JiJr·d·:. a 1.si c~nt id.ad 
se va1an .a dejar d.; ·~btener PC•t' efect.:· 

n•:. 
d• 
d• 

A partir do: l'='s dat.:-; de efi•:iencia, so: puo;>de calcr..i.lar· 'l!l p•:·ro:en­
taj~ de sólidos solubles que se van a do:!Ja1· de obtener por la 
naturaleza do:! la-:. imPo:rfo:t:cic·no:s, registr.Qndos~ de acuerd•:" -al 
siguiente cuadr·o: 

TIPG DE GRArlO r.IMPERFEC) g l MF'ERFEC / gMIJESTR,\ MERMAi 

1) GRAtJI) VERDE Y! 01).0 

2) GRANO DAÑADO Y2 7,:?. 

3! CAFIJL IN Y3 28.0 

4) O RANO OSCURO Y4 33.S 

SJ MATEr,'IA E:.'TRAi1A Y5 100 • .) 

Donde la gumatoria del producto de cada renglón, nos v~ a dar u" 
porcentaje estimado de sólidos solubles que se v~n ~ dejar de 
obtener sobre un poten~ial má~imo conc~dido a un lot1 d~ granc 
buo:"no (Vo:"rd.:). 

MERMA DEL LOTE SUM ( Yi ;, HERMAi l 

Es o:onton•:esr a partir de ~stas p'=?rdid.as •:al•:•.Jl.adas~ q•..i.·? 
posibl~ negoci~r obJ~tivam~nt~ ~l precio de los lot~s: 
110 ~n la m1s1na proporcion ~n qu~ s~ pi~rd~n lo~ s~lidos 

~~rá important~ qu~ ~~ fij~n rangos y limit~s 4 l~ 
medianld· ~~uerdos provo:'~dor·-compr~dor. •~~n a~ign~d~~ 
d~termin~das para castigar ~l Frec10; en los c~s~ 
r-'l!qs.:. ier":3n. 

· .. .a a s~1· 

: i a•::~sc· 
p~t·.:i s l 
•:U"ll¿s, 

~r t ld~d>?S 
q•.Je 1 ·~ 
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¿.. O CON( LIJ'? I C1NE'; 

D~ acuerdo • los objetivos plante~dos, a la metodología y 
t·eci.Jrs•:is •.Jtilizad•:is, y a li:is res•.iltad•:•s obt-!nid·:is, 1-!s 
~onclusiones a la~ que s~ ll~gó son: 

6.1 No s~ ~~~ontro d1ferenci~ signific~tiva er ~: ap•:irt~ de 
sol id·:is s•:•lubles, -:11t1·e cafE! pr.:iveniente d~l benef i 1:i.ad 1:• por vic. 
h~m~d.a (café l~~ad·~) y el proveniente d~ via seca Ccaf~ n~turall. 
Cori~id~r4ndose por t~·tanto, er1 un miimo grupo, ~ara efectos d~ 

c4leulo d~ rendimi~nto. 

6.2 N~ se encontró tampo~o. pérdida significativa an la 
contribucion de solidos solubles, Por efecto d~l lam~ílc del 
grano. Incluréndose, pot· tanto en el mismo grupo qu~ les 
anteriores (grano verd9l. 

6.3 Apoyad•:": ampliam.ante en li:·s resultados 7· 1-as e::perien.:i~s 
obtenido;, es posible clasificar las distintas imp~rf¿ccion¿s , 
tipos de granos empleados, en 5 gt·ypos d~ acuerd.~ al cy~jr·o 2 ~e 

r~sYltados (4.0> y según las definiciones expuest•s en la Intro­
duc1:ión ( 1. 2). 

6.4 A partir de la propot·cion en que se encuentra cada uno de 
los gn.lpos mencion-3dos y l•;:•s fa1:l•='res de eficiencia :f-:? l..; planla, 
es posible ~stim.ar el rendimiento que t~ndt·an los distintos lote~ 
de caf4 y ~on ello, contar con datos reales para calcular y/o 
controlar los costos 1 la efici-:?ncia de pr·oducción. 

6.5 Do? -=l presente est1Jdi1:i, part~ •.ln~ rnet1:-d•:•l1:•91·:>. q1.ie of,·"?•:i 
un~ altern~liva ~n cuanto a la clasificaeion de l·)S ~•f~s ~r 
Mexico, respecto~ la cantidad y t~p~ de l~Pet·fec~1~n~s. 

6.6 La importancia de Mfxico corno paf s pt·oductcr > exportad~r 
de café, lo co1npromete a perman~cer si¿mp1·¿ al dia, t~nto ~n 
legislación y c•:·mer•:iali~.aciem, :--:-m•=' en to:·:n1:ilogia y .:on•:·::i1~it:nto 
do?l •:afi! en t-::los l•:>S ámbitos. ·:;i.znd•:'.'• est,:. ,¡,as n•:·t,;i,bl.:: ;i tom-a1"'1 :--s 
en cuer1t.a la i~portancia ~o.:io-economica (entr~ otras) ~u~ el 
c~f4 ti~n~ en nu~stro pals. 
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Agrocom1..1ni~~.:i•:ín Sai?nz-Col!n 1 dS 1:-1:i~d 1:is. M.f:d·.:•:, D.F. 

(29) Winton A.L. y Wint.:m K.B. 1939. 11 Thlll Structur11 ~ C·~rr.P·:•si­
ti..:·n ::if F·:·.:.d~". pp 147-150. John Wil.:y '.., Sr;.ns, In·:. Vol. IV. 
N1.J•E""'ª York. u. s. A. 
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SECAlTARIA 

MESA~~~~~~~~~~~~~ 
.&UM. DEL OP_Id#-YLll­
E.XPEDJENTE 

º' ttlOUSTAIA T CONCACIO A.Sl.'Jr1'0: eo1uc16n· que deiC:Jar• def':SnS.Uvanent<" •pf";!? 
bada• con l•e rwodJ f'i cac.S une& que •o 1nd1 can, 
lo Nona¡, Of'icial de C•Lldad par• C:if'~ Crudo. 
llool-1'-157-1968. 

Coh l'UAd•eato u J.o• •rttc1.Uo• l•·• 2•·• a,•.~ 6•., J.J 
1• ';l9 ti• la j.,toy Gener•l 4c lllono9s y d• Pe•a• y M1111~Ud••• •"' (•Clfta 

CJl el acu..u4io p'6lic.9clo en e1 "D:l.arJ.n Of'iclal" d• 1u f'•d•r•c~dn, 
d.i dC• 2a d• etu·ll d• 1965 y 

COH8I1>g(AllDCl1 

l.• En e.1 •Viario 0C'lc1n1 dol 22 dr r.aar&o de 1,68 •Q r .. lbl.,! 
c-6 lu Hon1a O.ficJal do Cetld01d· p•ra C•f' Cl"Ude • .....,,.. 

"7-19GS y ne conc-edid UI'\ 91&10 d• tres me111·s, a part.1r dtt. 1-. 
Ce.cl\o dr ¡habllcee14n1 p:.rl' qua 1os partJcu\eres aparten.n Ju& ~ 
toa 11e.ce•arlo11 e h.icicr.'\o.1 1o!!. obacrvactone11 pertJntilt•~· 

2t J)eÍ'lt.ro <le dScho ptsz.o er, rc.•ciblet"P:i obte:n·a<:lnneo q1.1c, 
C'oneldeNclon, ~ ~i"'er ttrrntn,.., P.Or d Cu!:lit• Cun1ut+t 

Yo d" JOonaa11&acJ.4n rt•pectJ.110, y H •.-gwtdo ttrmino, f"tr e"t• -
,SO(;r•t.'irfn, ee ncordd eJ')rob•r cu del'intti,•:a 1,.. notn., •ene.ion.a'"", 
qun 11¡tarecc smblic'lo.:!a m o1 "Diar.So Of'jc!:t.1• ya precii.ado. 

6e snodi1'icac 1• nonu --sresando e.1 cap!tllla :J• 

'º HJ!OI!!§ O!! Pl!UfBA • 

Lo.- ~odoa dr J1rulbtt pern 1n COftlproh•cl&1 rle. l•• ••ri•cit"J.cac!o 
••o• de esta non.H, .. .-cue.ntren «' l.o• ?oion1utr. Of"ioieleo de.· "Cto 
do• deo PruClb• co:rr•·•pondtenter.. -

SCP/•ca. 

Jll·,.~co, o,r,, o 3 O ~i:O. 196& 

SUfl\AGIO UllCTJ\IO, "º REeu".Ccu:;;. 

'1!'-"~ 
-.... . 

1.1c. Frar .. c1e.:.:o tro..ir.tcuc:z ~e:. 



NOR.~IA Oridal de .Calidad pan Café Crudo. DGS·F· 
157·1?67· : • 

ftt.~E";~~/o~D l\~¡~~:~o :!;!1:;;e;!.~~flx~;:c~~'}.~~== 
·~~l!• c~~'~d~~t1!rr?~i1~.~D!;1~rta~~~~~~J~~~:;rJ.'~: 
U.Ud61:1.:-s1eei60: Di.,i::.;J:r.1e.a.. 

' A \'lSO AL Pl:ii!..ICO 

Se liau dtl conoeldtnlo O:t i~ pn~icul.aro, q:.:t 
ron fur:e:ur:tnl" t.1 d ).tli<.\l:o :!~ dw b V,.· Ctotr...J de 
Notrr.u v dt Pts3! J' ~!rt!id.s~. u lti. en:ictdr i:n ¡:ifazo 
de ""• mun, crr.t;,dr• :1 ~:;.!":;ir df ):¡ hd·..¡, c!t r1.1bli· 

~~13:n:1~1 ~í~:1~l~l':"J~~cr"~;r~!~~:!f~;=ri;,~"''V:J ~ 
Hrt'•clones ptrtincr.t.u r;.:a Ja !1J.1d~n de 1:. Norma 
que • conllni.:icl¿n u upun, aptrdb;,fo! q.,1e ~ nl) 
haenlo ul..a Stereta:!a ar:t*.:u-;. d:Ui,, Norma u. i.H 
~nat.,os que con1idur v:ico:!!,:1:...1. 

NOR~A orJCIAIJ TJ•: C,$1.!DAD 
PAfl.'t. .. CAF!: t.:l:t"DO"." 

DCN'·F·1!."'·1_Hl 

.1.-CESEltl,L!D.'.!H:S T D!::rJ:>.,Cl!'.•N. 

1.1."-crnrr~U.? .. cJtlL 

. . .!t r:sur~':ct~rl~:.~ 1;"!,~bi,~~~r::, ~~: 
diclo~u i;.:t dc!.r p~u~n~~ rl Calé Cni?e1 
eon fu1t..• oc :fo~1l.itar u:.:..lq.1.ict t:-..n1.a.c::o-o 
t11mcrrlal ar1tn ot fl.I 1r,:;!.:.alrilliz.acll'on. 

. :fci~!:r0~~~!0e:~~ºc·:;:r\1~~~t~~~~ 
' DO del_ e.Ji. 

1.1.1:-u1os.-

:::ra~so';:!;~1:.icf6i;:t; r:1b~~dl Q"Je:~~~ 
su no:nbrc. • •· · 

J,t,2,-Alanre... · 
E1la Ni:irm:a dt C11idsd u :apUe.a.Llt u:clu· 
ainmcnt..c &l Ca.rt Cnado .. 

1.t.-Dcnn1d6o: 
1.2°.1.--Cari Crudo •• · · 

P,.ni lot eftd.os d1'1a prutnLt ?:c.nr.a, 11!1 
CaU Crudo u la m:i.trrb prit:• crmstitui· 
da por h1 nmíllu o almr~dnu dt los frv.· 
tOI r.i1iluro1 d1 f'bn!u dr b u¡1tti1 ari­
"blca, rrunilia ilc l:i' nibUcc.n. al qut i:ic le 
han qulUdo IH c::pu c¡-Je lo cJban, con 
•I fin d1 H\.aJ" 11.&to psra JU ini!~~r:all:"".a· 
ci6n. .• 

2.--CLASJFJCACION T ·· Esrtc1r1cAc1u. 
• J'l."ES. 

Ión. . · • 
rudo cn'gr:ano" cbsllka en oos 

.. 1.l oB'wh laTado . 
"B", llJ'.ia oo la\·ados o oatuiatcs. 

:t.1.-

2."1.t.-Tlpo .. A"• uCk b"°ado1. . 
¡:.te Upo comprende cuatro ¡rados dc Ca 

")idad: Al, A2, A3 7 A,. " • 

·1:.J.t.l • ...::..~nº1·:,c- :1]~:·~. la esptcl~ aribl~.; de al: 
tuni o cu)·as cancttristica~ 1un dc altur.a. 

2.1.1.2.-A:Z o prltna laudo. · · 
· Son Tos ufél de la esptdc ariblea., de tnt· 

dlaia •ltura. 

l.1.1.1.-A:i ~ bur11 t.a"udo. . 
":,:):.'· a.fé• de Ja c.sp..c!e ar&hica .de p~ 

.1.1:1.4.-.ú o urb 1nad01o b~ t"•portab!u. . 

. .. ~r:!,~ºJe 1i:, -~~~ ~:!c~fol''C:)~!t.l~cl~ 
sos que anlectdrn. 

2.1:1 • ....:Tlpo .j¡ .. .-~a!k ao J~Tados o Uturaln. 
· ~;l; l~~ coin_prmde d~.17ad~s. dt ulidad: 

2 ·•1 • 1 • 1 :-~~91!:'~"ts't: 1u~~~f;~ de· ia -~~lpa atea: 

2.1.2.2.-D2 ~urE d°c!rclu1110: 
Son los urls da~ados, pudl111do 11r &l"J"loa. 
fe":"tllLados, moho1os, t.erro1os, •le. 

• 2.1.-EsPttlriuclonu. 
2.2.1.-J'úl~L ·. , • . . . 

J..os ufil cnicJos, dn.crilot ant1rlormmlt 
deber-in cumptlt coo b.I indkado11u de la 
TalilaJ. · ' 

1.1.1.1.-J'onn• y tarnafio. 

'!:tJ':':ª f~n~~6:'d'!ft~ ~~o :~.e¡!! 
endlclonH dli:nlllcu Tl~ntu en tu dl­
•en:u irua productora1, 1huu1t1 al delo 

.caJ'11A:ro. . 

1.1.t.:.....Ori-·•riollplki.a. 

t.l.t.i.:-:-~~n •:.:~:-v1 bue:Ñ ptt11ntarl6z. ·, d• 

~:i1~ot:io:'!!n~ ~~º~ <~::.~~ ;ur:; 
.-ocktos ftr ulrktamu.te dt: altura. 

· 1:1.1:1.::..u· • •n-"a' i.Hio. ·. · • ' ... ' • · 
"Dtllcn: tnn-laGcn.a Prual•dln r na tua 
·apadabl .. tafttv mn ~ ... 11 ttliu9 • 

TABLA 1 



·~r:'c0:nº10ª "~ª''~1~! ~~ ~:l~~r::1 ~~~ 1 •2 · 3 · 1 · 5~-g~~;~1: c~rri~~f~:rJ~"i:r.1:!.:i~~·. d~ p~i-!l;i:lo 
';:/,º, ~~=~i!~~C:~e~ut~tk~~rl.:, para 10 ' . :~;c:~rk~~¡¿~~·,n q~{t l;n~c~rr'a'r¡;Jic~~ ~!! 

· ll;ll•I o nienor 11 ru.miro de atf'r~n6n se 
i.2..2.3 . .....:,,u o buen bu.do. acepa ti lote. · 

. . f.ºi:1t~ 0:n CIJ!e ~:. ~~~on e~·:~1°:uC:ln~~~l%~: :! ~~~l~'n" 11c~: ~~!J:<!~·~rT:J PJ:dl~~~,i~-~ 
alendo el ónko Tcqulslto rstritl? que el cUi~d1>nu de 1a Stinn~ e-1 i'1!al o r::t.)'o: 
café au u.no '1 que uli bien dum.1nchado. al n::.rr.no de nd.:uo, el lo~ de pr~d.a ae 

2.2:2.4.-A4 o'ur;:s b.~1do1 no ispotllblu. ruhu.a. 

Drntro di:' ute srupo se ln: 1 u~·en 101 q1a 2.t.•·-i!.ª~C:\~:;, del Ca!i Ct1.1dC> deLt: llnu u.".I 

::n 'fo~'3':ie"~r~0s~nt¿:! 5;-:~:~e1~~:~:;~5,..,.~ rotúbdo lrn¡>ruo J•crmancn~ sol.re ti 

chi_nu, afiados, et.e.. . . , ~~1:;,crlf'cloncs dr:.u-'n .rr ihi!mrn~ 
. 1. 2:a.-lfu~1110. ~r~n¿t~~ 10:::fJT~ ~~:·~ 1r11~·~;,~~¡¿~~~i ~~¡ 

·2.2.a.1:-;lluutr;o de ntpt.c:i61\.. Jo l!!Jpusicran y hcd· . .:11 tn !er.r..1 la\ Q'..it 

no duaji.nrtun L .. Jo ron¿ido;-,r. dt- uso 
nonr.aL 

TABLA '11 

,AQL • .2:5 (Defectos j,o, ioo unid1ii.) 

T•mal'lo dtl lot.i Tamafto dt muestra ·erir~;lo 
(Sllm. dt 11co1 •(Núm. ~t llCDS · de actp· · 

de 69, 690 a muestreados) (n) racl6o 

·. ·''~)•&_> J.· 1· .11 ~'A: 1 RC 
2a ·1. 1 2 J O 1 
11 a u. 2 a a o 1 

IS a "· 3 5 8 O 1 
• '6 a DO. 5 1 13 O 1 

. ·=: : .... :: . : ~ :J ~ ~ 
161 ;;--.-. llO. • 'JJ . l'2 IO 2 3 

• 181 a •. IOO. llO SO IO 1 t 
IOI a llOO, ·.12 91> · 123 .6 e 

llllOla'llllOO.,IO l"'DD·7 1 

.~~:: ~=: . i'2 m ~ ~: :u 
~001 • uoooo. 2\JO 600 (,()() . 21 :!':! 

lllOOOI a 600000. 115 · 900 1 7:.0 21 22 
Mú d1 • IDODJI?. MJC! l.~ '~ )11 • ,22 

... 
l.l.S.l.•.-E;~~':~\o.1ote ~ lotes dt pnitba •de 

· acvtJ"lo con 2:2.a.1.2., drl 11~mrro dr unJ. 
dadu dt producto que con1tltu1·en el lote 

::.~~oc~•~lt~~J. ~~r'(~) tin~ad!~·;~r~r!~ 
dueto, M 1H u!rae -una cantidad ncceutia 

"7 M protl'dt • \"tritic:.rtu la calidJd, ha• 
eltol!o u10 de loa m'todo1 o(Jcl:i.lu dt 
~ ...... 

LI l=:prnl6n de!>nl llr\·ar 101 1!~.:ltnas 
dat.c.11: Nombre )' muui n:h~:a¿.1, ¡;r.:u!o 

· ;:~~t~~~J~:~tr:;1.~~~~:~~r:~~v~.~rx~E: "PRODUCIDO ES tEX ICO'" 1 el Stllo 
Otid.J de C:innt!a, cu:u1do la Srca~r¡;¡ 
dt l::idutria y Co:r.uclo ul lo •t.::orict, 

2.2 5.-Enn.udo . 
• El e.u Crudo pan C'<O:l~...:iei6n dt!>t lt:' 

tnra.i.ado en uccit ni..nia de !i!;;r• u ono 
m•lui~l que hcili~ la r.-::inlp;.iluión del 
mbmo. En lo que u rtJiue. a conn1mo 

0

11aclc:i1!, cuando Jos saces 1c2n uudo•, is· 
~! d~~:iid!/~~:::~t~ y dcbtD coi:1tidU-

.. !.!:&.-~d~:· 101 deftctos c1;1rr.~lrtos pua el 
ea.té dt los Contrato• "M". B¡,!1a ele Ca.!é 1 
A1iicu de 1\'cw York.. . 
~uh-alrn a un dt-hcto comple~: 
Un ¡-uno completamente nrcro. · • 
lJn rn.no compleumr:itr so!:ire!enntn~do, 
lJn•nruaaec&. - · 
Cin~ conchas. 
Cinto 1r•nos qurbn.dos o ~anido._ 
De d01. 1 dnco ¡;ranos p2rc1:.!mtn1' n'(TOI 

r.::~rntfdt:Ü3:n~~~~~ c.:~~~~.tndo dr Ja U• 

. Clnco 1nno1 vrrdn (Oo:adorea). 
Tru palos pequtfi1;1L . 
Un ,.10 medlaoo. · · · =:. ~ d.~aras dtprndlrndo drl \a• 

J:quJulrn a do1 o ttu deftclos umplrto1: 
UD 'alo rrandt dt acutrdo con el t.a::iar.o, :JJ!!:ik. ent.ra11 t.amblfn: ea t. tr.lsma 



TABLA DE DEFECTOS PARA EL CA.FE, PROPORCIONADA POR LA BOLSA PARA 

TOH.l.DA DE (26). 

EL CAFE Y EL AZUCAR DE NUEVA YORK 

Fig.IA 
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::;.2 E .• IEMFLO DE IJT!LlZACION DE LA TABLA DE F'REDICCION. 

Para •: 1:irr~b0Yar la tabla de predi•::-cic!•n propuest.a. se m1..1e"Stre6 un 
lote determinado; se obtuvo la proporción en que se encontraban 
los 5 gr~upos de;ta•:.ados y C•:in los d.ati:is, se c•:irri6 1..1n progr.ama 
para computadora similar al anexado (8.31. Por otro lado se tomó 
una fra~ción tostada d~l mismo lote, en la Planta de r~fereneia y 
se 1~ extrajeron los sólidos solubles por el m4todo utilizado en 
el l~bor~lorio, en tanto que en la planta se le extraian, al 
mismo l•:ite-corrida, l•:ios suyos. 

Al final se compararon los datos ·:·bt..:nidos por las tres vias, 
en1.:-ontr.ándose q1.Je er.an sl!!'meJ.antes entre si •::-•:•n un.a p < 0.05 

A continuación se cita un ejemplo apoyado en datos reales a la 
fecha de su el-3borai:i·~in t.ago-sep 'S7l. 

ll.agaron lotes .al alm.acll!n ai:ompaÑados de la siguient11 
información: 

;¡ CLAVE DEL LOTE: A E e D 

.. T!F'O DE LOTE PRIMA LAVADO NATURAL la DESMANCHE DESMANCHE 

" F'REC!IJ 2, 300. 00 1,900.00 1,400. 00 1.350.00 

~ g MIJESTRA 201) 200 200 200 

.. g G • VERDE 180 140 120 80 

~ g G. DAÑADO 10 35 40 70 

.. g o. CAF'UL!N 2 5 10 

.. g G • OSCURO 10 23 32 34 

.. g MAT. EXT • 8 6 

EFICIENCIA DE LA PLANTA <MOLIENDA A PERCOLACION> 0.9 



se 

Al correr el programa s~ obtuvi~ron los sigui~~t~s resultados: 

RESULTADOS POR LOTE 

CLAVE DEL LOTE 'l.SOL. SOLIJJ?LES Y.MERMA RELACION COSTO/BENEFICIO 

A 40.9596 2.06 56.1532 

B 39.'52'.;:7 5.4';'1 4€:. 0722 

c 38. 00:37 9. 12 31.5.8336 

D 36.4592 12.€:2 37.0277 

Oond~ se interpreta lo sigui~nte: 

La •:•::ilumna: Y.SOL. $1JLIJBLES, se nrf ien? al ro?ndimient.::i que tendrá 
el café tostado aliment~do del lote en cuestión, a nivel de 
percolación; con un C•,efi.-:iento? de ·:•:n·yela•:-11~n (eficiencia de la 
planta en ~sta etapa r~specto al método utilizado) de 0.9 

L.:i col•Jmna: 'l.MERMA, nos habla doi la pr1::ip 1:ir.:ión die sólidos 
sohJbles menor~ qui: se va a obtener Y~specto 1.m lote qut! se 
t:!n·:•.Jentre al 100'l. de grano vierde, sin in•:luir la eficiencia de la 
planta; por lo que es posible, a t1·avés de este dato, nego~iar 
los precios entre l4s distintas partes involucradas, ya que ~olo 
~a de pot· m~dio la calidad intrínseca del café qu~ se está 
m.anej anda. 

La columna: RELACION COSTO/BENEFICIO, se traduce C•::'>mo el preo:io 
por •:ada !'l. de sólid•:.s S•:ih.lbles obtenibles, el CJJ.:tl (el 
porcer1taJe de s.s.) al ser multiplicado por la magnitud del lote 
(en s1.1. forma fr-3.•:cion..aria) ni:is dar~ el pre•::io P•:>Y kilogramo de 
c..af4 potenci~lmente -3.provechable, lo que permite evaluar la 
convenien•:ia de adquisión de lc·S lotes (por parte d>:!l consumidor 
de c~fé ve~d~; Industrial> o bien la fiJaciOn d~ precios mas 
Justo~ (por part~ del productor ? v~ndedorl. 



S. :) F·R1)C;RAMA P~.RA COMPIJTADORA. 

El siguient~, no es m~s qu~ ~n simpl~ pr~gr·.arna 

ill.Hitr.ar la mec.ánic-9. y .aplic"ici·~n de lo 'i.:pi.J~st•:io 
es p1:ir ello, q•J.e puedo; implementarso? y con 
p~rr~ccionarse par·a los fines qu~ a les usu~rios 

cuyo obj~l1vo es 
con anterioridad 

toda seg1.1.r i d~d 
convengan. 

Su función básica es estimar ~ priori, el ~endimiento de los 
difer~ntes lotes qu~ se reciban, basándose en el n~m~ro y tipo de 
imperfo?cciones, as! como ~n los ~esultados obt~nidos dur~nte el 
transcurs•:. del lr-3.b;iJo. 

El programa f1Jé desarrollado en el Departam.:nto d.a Investiga.ci6n 
y Desarrollo d~ General Foods de México por el: 

Ing. Eduard'' Molina C. 

A continua•=ión se presenta el mencionado 

10 CLS 
20 DIH P(50> 
30 PRINT:PRINT:PRINT:PRINT:PRINT:PRINT1PRINT TAB<30>r" 
=====i:::=::;========:=.==~===========:::==:::;::====-=======:=::::=.:..=======" 

40 PRINT TAB<30J;" 
!MIENTO DEL CAFE VERDE" 
50 PRINT TAB(:31)J;" 
:o::::=:::;:;;::;;::;:;:::;:::;:::;:::;::;:::;::;::;~====:.=='' 

PROGRAMA PARA LA EVALIJACION DEL RENO 

60 PRINT:PRINT:PRINT:PRINT:PRINT:PRINT:PRINT: A=,?5 
70 PRINT "EL FACTOR DE LA EFICIENCIA DE LA PLANTA ES ";A::INPIJT 
11 DE·=:EA H1:1C1 IFICARLO t.::;/N> '1 J A$ 
80 IF A$="S 11 OR At>="s" THEN INPUT "Cl)AL ES EL NUEVO VAL•JR DE LA E 
FICICENCIA: ";A 
90 CLS 
100 REM ~~M~~~~M~~~~~~~* ENTRADA DE DATOS -~~~~~~~N•~~~N~~ 
11 O INPUT "CAN TI DAD DE LOTE,3 A EVALUAR"; N 
120 CLS 
13(1 Fl)R l=l TO N 
14•) IF I=l THEN INP1.IT "CLAVE DEL PRIMER LOTE: ":es' l >: INPUT "PR 
ECIO DEL LOTE : ": P<I J: •30TO 170 
l ':1) PRINT "CLAVE DEL "' I 'o. LOTE• ""INPUT es(!) 
léO INPUT ''PRECIO DEL LOTE :''rPrti 
170 CL~·; 



160 NEXT I 
190 FOR I=I TO N 
200 PRINT:PRINT:PRINT "LOTE "~CIJ 
210 PRINT:PRINT:PRINT 
220 REM ~*****~~~*~*•*•* CALCULOS 
230 INPUT "FRACCION DE GRANO VERDE 
240 INPUT "FRACCION DE GRANO MANCHADO 
: MM< I J =GM < I J *7. B 
250 1 NPUT "FRACC ION DE GRANO OSCURO 
:MO(l)=GO<I>W33.5 
260 l NPUT "FRACC ION DE GRANO CAPUL! N 
C( 1 >=OC< J > :i:E28: 

60 

*****~********** 
";GVC. I) :EVC. 1 J=GVC ¡¡,<too 
";GM( IJ: EH< I l=GM< I Jl<92. 2 

";GO(Il:EO<IJ=GO(!l•66.5 

";GC(IJ:EC(IJ=GC(!l,.72:M 

270 INPUT "FRACCION DE 11ATERIA EXTRA\A ";GE(IJ:ME<Il=GE<Il,.100 
260 PRINT:PRINT:INPUT "ESTAN CORRECTOS ESTOS DATOS (S/NJ ";DS: 
IF DS="n" OR 0$="N" THEN CLS: GOTO 200 
290 SU( 1 J=EV<IJ+EM<. l J +EC<I l +EO<. ll 
300 SS(IJ=.4647•A*SLl<Il 
310 HA(! J =MMC. l l+MC C. I l +MO< I J +ME (l J 
320 CB(!J=P<IJ/SS<Il 
330 CLS 
340 NEXT I 
350 REM ~***~*~~****~-** SALIDA DE DATOS *"****~***~***~* 
360 PRINT " RESULTADOS POR LOTE": PRI 
NT 
370 PRINT "------------------------------------------------------

380 PRINT "CLAVE DEL LOTE" ; TABC20l ; "7. SOL. SOLUBLES" ; TABC42 
l 1 "MERMA" : TAB(54l ; "RELACION COSTO BENEFICIO" 
390 PRINT "------------------------------------------------------

400 FOR I=I TO N 
410 PRINT C$(Il : TAB<22J ;SS<IJ 1 TAB<41J ;MA(Il 1 TABC61J :CB(! 
l 
420 NEXT I 
430 PRINT:PRINT:PRINT:PRINT 
440 INPUT "DESEA REALIZAR ALGUNA OTRA DETERHINACION <S/NJ " 1 8$ 
1 IF Bf="S" OR BS=" s" THEN 90 
450 CLS 
460 F·RINT: PRINT: PRINT: PRINT: PRINT: PRINT "FIN DEL PROGRAMA •• ," 
470 END 
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