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OBJETIVO GENERAL

Analizar el comportamiento del Café nacional y el impacto que
tiene en la economfa

OBJETIVO PARTICULAR

Conocer las posibilidades del mercado para la produccién del café
de Chiapas.



JUSTIFICACION

Con el presente estudio trataré de analizar la problematica del café mexicano,
en cuanto a produccién e importacion y el impacto que tiene sobre la economfa
nacional. Ya que tanto la agricultura como la mismo aconomia atraviesa por una
crisis socioeconomica que afecta a grandes sectores de la poblaci6én rural que
depende en alto grado de la produccién primana de bienes agricolas. Junto a este
se analizaré la insercién al mercado intemacional en condiciones desiguales para

las diferentes productores.

Ya que el caté, es un producto fundamental de exportacion y objeto de este
estudio, se analizaré la cafda de los previos internacionales del grano, asf como lo
referente a la demanda, la oferta y 1a comercvalizacion, para comparario con el café

internacional, regido por la Organizacién Internacional del Café.

Las dificultades dc la cateticultura necional limitan considerablemente las
posibilidades de incremientar los volimences exportables. [Dichas dificultades se
manitiestan crencialmente por la descapitalizacién y el libre mercado lo cual

provoca una pérdida de rentabilidad del sector.



En el también se ver4 el proceso que se requiere para poder transformar el café
en grano, por medio de la industrializacién para el café soluble. Ya que la
industria intermedia del café es la base en gque se sustenta las relaciones
comervciales del sisterna agroindustrial del Caté en México y, sin duda, los apoyos
institucionales para los productores son fundamentales ante el aguda problema de

descapitalizacién que se tiene en dicha rama.

Tomando en consideracion que el Estadoe de Chiapas es un productor nato de
Café y, tomando en consmideracion la cconomia del Estado de Chiapas misma que
es conocida. Y tomando en cuanta que es una econoitda debil me interesd analizar
la participaciSn que se tiene en el cualtive del café en dicho estado. mismo gque es

mi estado natal. de donde se deriba mua interés por realizar este trabajo.



En 1os albores de la vivilizacion

la naturaleza regals al hombre y a su paladar
una prédiga y enigmadtica creacidén

gue mds tarde en exguisita bebida

se habrfa de transtormar.

Noble semilla del cafetao,
afrodisiaco del espfritu.

sfmbolo de fuerza y vigor
que desde su remoto y controbertido origen,

conguisto la tierra y el corazén del hombre.
a} ernprender la aventura por los mares
ycontinentes del planeta.

fHerencra nmulenaria.
legado de buen gusto,

cosecha de un legendario arbusto
que rinde frutos goenerosos en aroma y en sabor.

Café. elixir preciado,
de la vids un gran placer:
el momento stempre anthelado
de compartic con otro ser.
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| ANTECEDENTES §

Su lejano origen

Fuerza y vigor es el significado que hasta nosotros ha llegado de la palabra
drabe “kawen” de la cual proviene la palabra café. Aungue podria ser también la

transposicion de ““katfa”’. nombre de una provinaa de Ehopia considerada como la
“patria del cafe”.

Lo que sf or seguro, es que asf como cloacao es onginario de Mexico, Arabia tue
precisamente la cuna que dio orgen al café como bebida. Se sabe que pars el mglo
XVI1, el café se habia convertido en la infusitn tavonta de los drabes, quienes lo

tostaban en lugar de cocerlo. De Arabia seintiodujo en Sina, Egipte v Nigeria en
donde se le consideraba afrodisiaco.

Posteriommente, gracias 8 los tumos gque en una batalla abandonaron un
cargamento del preciado grano {rente a los muros de Viena, se mntrodujo en
Europa. La aceptacion que ebtuve, hizo que en poco tempo el café, una planta
ex6tica, trigil en el tranporte ¥y capuchosa en su sclimatacion, fuera parte

importante del valioso vargamento de los navios que se Jdirigfan a la conquista del
Nueve Mundo. Asf, en of

expandi6 hacia

Continente Amencano su produccidn y consumo se
2 a Brasil, Celombia, Vencruelas v México entre otros.

Desde entonces, la culiura del cato on Amernca posec una gran jerarquia, ya que
mads de la mitad del café que se produce en el imundo actualmente, proviene de los
pafses doe este Continente.

Actualmente en Méxwo, la eaportacion del café representa la tuente de divisas

mies 1mportante después del petrdleo. Como productor México posee el tercer
lugar en América ¥ el cuarto en el mundo.




Lmrros Y REALIDADES DEL CAFE J

Café... enigmdtica bebida que nos remota a las mas extraordinarias leyendas.

“ Bebida mdgica”, “'vino del Islam’” o “levhe de los persadores’” son. entre otros.
los calificativos con que la historia ha identificado a8 esta prodigiosa semilla. Su
misterioso aroma « inconfundible sabor han sido temma de innumerables historias.

Cuenta una de cllas que sus propiedades estimulantes fueron descubiertas al
observar @ unas cabras que correteaban todas las noches después de haber comidao
las frutas rojas de un arbusto desconocido... La escena se habrfa desarrollado
alrededor del anto 800, e¢n las colonias del Yeman. Aunque de hecho, el caté era
conocido en ¢l Oriente Medio, rmucho iempo antes de nuestra era.

Leyenda o realidad, lo cierto ¢s que esta enigmadtica semilla es uno de los miés
preciados regalos otrevidos al hombre por la naturaleza.



1. Definici6én del Producto Principal y Subproductos.

CAFE:- l.a planta de Café més conocida y cultivada es la coffea ardbica, aunque
existen otras especies conocidas como coffea libérica y coffea canephora. Coffea ardbica
es un &rbol gque crece aproximadamente hasta 2 metros de alto, con hojas lustrosas que
poseen una longitud de 8 a 16 cm, ovaladas o elfpticas dispuestas en pares, cuyos
contornos poseen un color verde oscuro y en el centro son de una coloracion verde més
clara. E1 truto del cafeto, conocido como wreza, es verde oscuro. 4l ir madurando se
vuclve amanllento y al estar completamente maduro adquiere una coloracién roja. La
pulpa de la cereza en vu parte interior posee urla capa rica en pectina (muctlago)?! gue
recubre al grano. El grano del café posce usualmente una forma plano convexa v se
encuentra envuelto en una capa delgada de celulosa conocida como pelfcula plateada,
al rededor de la cual se encuentra una capa de celulosa rnuche més gruesa conocida

Como nergamme. que envuelve completamente a la sernilla.

Las crrezas del café provienen de flores parecidas & las del naranjo y del jazmfn cuya

duracién es de tres dfas Gnicamente.

Como subproductes se encuentrs la preparacién de vinagre de la pulpa fresca del

café, cuya composicion media se considera ser la siguiente:

! Suctancia viscosa Gue f& Encuentra en ciertue vegetabies y henen la propredad de haxchesse al enirur en contasts con of sgua



cuadro 1
Porcentajes de composici6én del

vinagre de la pulpa del café

porcentaje
Humedad... 42.66
Aceites esenciales......... 0.112
Ceras, grasas.resinas.... 3.184

8.557

FUENTE La Prod ucsén bhocerra el Cabs Haamer Alece Emest. BEdt Continental.

En algunas variedades de café, el porcentaje de aziicar es més alto, alcanzando hasta
el 12.59% en una muestra de pulpa de café drabe “Botucati”, ecn completo estado de

madurez. La glucosa y la sucrosa pueden indentificarve entre loy azdcares, miendo el

porcentaje de la Gltma. de 1.75%.

Para crear una rdpidea y uniforme fermentaci6én la puipa debe primero reducirse a
una masa, después de Jo cual debe pasteurizarse a 75*C por 45 o 55 minutos y luego
inocularve con un cultivo de Socharomeces octoporus. Sosteniendo la temperatura a 23
© 25°C, se obtiene una buena fermentacion en un lapro de veinticuatro horas y akcanza
sux climax en el cuarto dia. La faamentscién se completa después de 12 dfas, debiendo

seguir la clarificacién. Cakulado sobre la base de 100 g de aztcar, se presenta un



cuadro 1
Porcentajes de composicién del

vinagre de la pulpa del café

I porcentaje

A42.66

0.112

1.184

B.557

FUENTE: La Produccsn oderra del Cabe Haarer Ale: Emost. Bdt. Continental

En algunas variedades de caff, el porcentaje de aziicar ¢s més alto, alcanzando hasta
el 12.59% en una muestra de pulpa de caff &rabe “Botucatu’”, en completo estado de

madurez. La glucosa y la sucrosa pueden indentificarse entre los azucares, wiendo el

porcentaje de la tltima, de 1.75%.

Para crear una répida y uniforme fermentacitn, la pulpa debe prisnere reducisse a
una masa. después de lo cual debe pasteurizamse a 75%C por 45 o 55 minutos y luego
inocularee con un cultivo de Socharomeces octoporus. Sosteniendo la temperatura a 23
© 25°C, s¢ obtiene una buena fermentsacién en un lapso de veinticuatro horas y alcanza
su climax en el cuarto dia. L.a fermentacion se completa derpués de 12 dfas, debiendo

seguir la clarificacién. Cakulado sobre la base de 100 g de azficar, se presenta uan
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promedio de 43.5 g de alcohol. El peso especificado del fquido es de alrededor de 1.006

¥y el contenido de dcido acético asciende a 0.25 g o 60 cc.

Id
1.2. Naturaleza del Producto

Al fruto del cafeto se le conoce botdnicamente como una drupa sincdrpica

bicarpelar: la que se compone de las siguientes partes: (cuadro 2)

Cuadro 2

Componentes del cafeto

NONMURE TECNICO { NOMBRE COMLUIN
Pericarpio fCdscars
Mesocarpio i Mucflago

Endocarpio cCascarila o paldla

Espermodermao T : Pelfcula plateada

Endospermo - Cotileddn + Embnbén ; Care verde u oro

TTAAN, UAULH AR,

Fuente: Slbeneficio del Cafe ocn Mexioo
1.2.1. Composicién

La proporcién en pesc gue representa la pelfcula plateada es insignificante,
mientras los otros cuatro principales compoenentes indican que, en promedio del café

ardbigo, sé6lo el 17.5% del fruto maduro se utilirza para la preperacién del café bebida.



Cast las dos terceras partes 50N 4gud. la cual sfurto con 1a pulpa y €l mucflage se consideran
como subproductos. Debe sefialarse que estas cantidades (cuadro 3) fluctGan entre
variedades del café arébigo, mientras el café rubusta tiene menor porventaje de

hdamedad y mucflago.

También por su composicién bioquimica, con presencia de azfcares, protefnas y
grasa, la pulpa y ¢l mucflago constituyen un excelente medio de cultivo para
microorganismos, lo que cxplica el rdpido proceso de fermentaciéon de la cereza
madura y del grano despulpado. Por el cantrario, las caracteristicas de baja lnunedad v
alto contenido de fibra de 1a cascanlla, la hacen un excelente protector del grano, de
modo que el café pegmentado’ reune las caracterfsticas para un almacenamiento

prolongadao.

A su vez la composicion del café verde u ooro (cuadro 3) le da el grano sus
particulares carecteristicas organolépticas de aroma, cuerpo y acidez, Ifpidos o grasas y
dcidos voldtiles que son mipoertantes por st aportacion al aroma; las protefinas y scidos
no voldtiles le confivien acnder v la combinacion de todos le dan s la bebida sus
peculiaridades de “cuerpo’. S han identiticado més de 200 sustancias en el grano det
café que contribuyen a dichas caracteristicar, lo gque ha dificultado 1s fabricacion de un

sustituto artificial de este aromatico

¥ ion del pi en un tepda, 3 en fa piel




Cusdro 3
Proporcién en peso de los componentes del

fruto del cafeto (porcentaje)

COMPONENTEH BASE HUMED A {(CEREZA) PESO SECO
Humedad 65.0 0.0
Pulpa 9.3 26.5
Muctlago i ig8 13.7
Cascarilla I 3.5 10.0
Café oro (grano) 17.5 - 50.0

FUENTE: Chfford, M.N. v Wilson, 21T 1985, Sivatz, MUY Foota, E. 1963. Espinosa S, T.1990

122. Propiedades

Por su popularidad de las bebidas que contienen cefeins, es la creencia acertada de
que posven acciones estimulantes y antisoporfferas que disrninuyen la fatiga 7
aumentan la capacidad para el trabajo. Estudios farmacolégicos hechos principalmente

con cafeime durante la primera mitad de este siglo, confinmman lo anterior y revelan que

las metilxantinas poseen otras prepiedades farmacolégicas.

Por sus cualidades la cafeina. la teofilina y la teobromina, comparten algunas
propiedades farmeacologicas de interés terapéutico. Relajan el miscule liso vy el
misculo bronguial, estimulan ¢l Sistema Netviosa Central. el misculo cardiaco y

actdan sobre el rinéon provocando diuresis.



Mésculo liso.- Las metidzarntmas relajan varios masculos lisos. Su accién mds
importante es en el miusculo bronquial especialmente cuando el brongquio se contrae

por efecto del asma. La trofilina es 1a mdés efectiva de las xantinas en este padecimiento,

aumentando notablemente la capacidad vial del pulmén.

Sistema Nervioso Central.- La trofilms y la cafeina son potentes estimulantes del

Gisterna Nervioso Central. mientras que la trobromma  es virtualmente inachiva.

Tradicionalmente la cafema era considerada como la més potente de las metidxantms
sin embargo la rrofilriz produce una estimulacon mas prufunda v por ende maés
peligrosa sobre ¢l Sisterna Nervioso Central. l.as personas que nommnalmente consumen
bebidas con cafeing exparimentan menos somnaoelencia v rmenos tatiga, ademés de una
mayor rapidez y claridad de pernsariento. A medida que la dosis de cajeing o wofilma

aumenta se producen signos de estimulacién progresva del Sistema Nervioso Central,
incluyendo nerviesismo o ansiedad, insonuuo, temblores ¢ hiperestesia. Con mayores

dosis atn, se producen convulsiones; 3 wofilms es claramente més potente al respecto

que la cgfeins. También pueden producic nduseas 3y vomitos.
La ingestién de 85 a 250 mg de vafefna, cantidad contenida en 1 a 3 tazas de caté,
producen un aumento en la capacidad de reaccibn intelectual y disminuye el tiempo
de reaccién; sin embaryo, en prucbas que incluyen la coordinacién muscular fina se ha
observado que &sta se pucde afectar adversamente. [n forna sinndlar, en los asméticos
durante periodos de medicacion con teofilina se observa una disminuiciéon en la

capacidad de repeticién de pruebar de habilidad motora que requiere consentracién.

Los pacientes con transtomos psfquicos, sobre todo paronoides, pueden ser



particuisrmente sensibles a los efectos de las metilzantinas, provocéndoles ansiedad.
miedo y otros sintornas caracterfsticos de los ataques de pénico.

Musculo Cardiaco.- una dosis de 250 a 350 mg de cafefna produce una disminucién
moderada en la frecuencia cardiaca, asf como ligeros aumentos de las presiones
sistélicas y diastdSlica. La #rofilma tiende a aumentar la velocidad de pulsacién,
aumentando la fuerza contréctl del muasculo y diminuyendo la carga de sangre previa
a la contraccion.

123 Vida Ctil

Al concluir el secado del cafée éste requiere de por lo menos tres horas de reposo
para homogeneizar humedad. Ello puede realizarse en una tolva construida abajo de la
secadora y cubriendo el grano con costales; aunque en beneficios chicos ¥ medianos el
Se recomienda

grano es envasado inmediatamente en la rmayorfa de los casos.

almavenar ¢l grano durante 15 dias con fines de estabilizar sus cualidades antes de la
venta.

HEl tipo de almacén va desde un espacio dentro de la habitacién en los beneficios
familiares, ya sea con piso de tierra o concreto. hasta grande bodegas para miles de
quintales?. La forma de almacenamiento es norrmalmente en costales de ixtle; aungue
también se Hegan a guardar café e granel. Independientemente del tipo de almacén, es
generalizado el uso de tanmas de madera sobre las cuales se coloca el grano. Se
recomienda que ¢l almacenamiento no sea mayor de 6 6 7 meses, aunque se llega a
procesar pergamino de 12 a 14 meses. Este relativo amplio tiempo de “Vida Utir’ del

grano, considerando la humedad relative ambiental, mayor de 75%. que predomina en

Y quzal peso de mien bbras Quimntal metrica, peso de Gien klogrmmas



las zonas cafetaleras; es posible gracias al endocarpio, pajilla o cascabillo que cubre el

grano.

1.2.4. Normas y Requerimientos de Calidad

Las espectficaciones que se establecen en esta norma sélo prodrén satisfacerse
cuando los componentes ¢ ingredientes de calidad sanitaria, y se apliquen buenas
técnicas para su elaboracién y se realicen en locales e instalactones bajo condicones
higiénicas que asuguren que el producto es apto para el consumo hurnano de acuerdo
con el Codigo Sanitarico de los Estados Unidos Mexicanos, »us reglamentos y demds

disposicionces de la Secretaria de Salubnidad v Asistencia.

Las caracterfstivas o cualidades que se evalidan y que determinan la calidad del
producto pueden agruparse por un lado en las que dependen del aspecto tisico del
grano, ya sea verde o tostado, y por otro. en aguellas gue se refieren especificamente a

la bebida.

En cuanto al grano esta Norma Oficial Mexicana establece las especiticaciones que

debe cumplir e! producto denominado “cafe verde u ore” fa cual es la NOM-F-157.

En cuanto a la calidad del café en grano se tiene que: siendo el café un producto
orientado esencialmente al mercado intermacional y apreciado por sus caracteristicas
organolépticas, la calidad del café es fundamcutal pars su venta, més aGn en las
actuales condicione de “libre mercado”. El control de calidad debe comprender todas
las etapas el proceso, desde la produccidn, la cosecha, el bencficio hamedo y seco.

hasta el transporte. a la frontera o el puerto.




As{la calidad del café cereza se determina en funcidn del grado de madurez de los
granos e impurezas presentes. Se considera café de primera cuando los granos tiemos,
verdes, agrios y secos no significan més de 5% del total Los granos maduros y

semimaduros son los apropiados para el beneficio.

La evaluacion de calidad en café pergamino se donomina cstacién en verde y p

ello se toman muestras de 500 g a las que se les deternmmuna el rendimiento de
pergamino a oro, eliminando la pajilla: 1a proporcion de granos manchados en 100 g de
café& oro; el porcentaje de hiimedad determinada on fortna visual y; la sanidad del

grano, sobre todo que no contenga granos sobre fermentaduos.

De las vetailias de calé oro se toman muestras de 250 g para definir su calidad,
fundamentalmente en el proveso de eaportacion. Se cuantibica el porcentaje de granos
manchados v ¢l porciento de hdmedad, ¢l ndmero de unperfecciones, definidas estas
como Jos granos e impurezas diterentes al caté sano, segiin el cuadro 4 y la calidad en
taza, donde se evalian por el catador los atmbutos de acidez, aroma, sabor y cuerpo, a
1a vez que se determuna el namero de tazas dafiadas o con sabores diferentes al del cate

como somn: sabretermento, terroso, meloso y mohoso, entre otros.

La altura sobre el nivel de! mar en la que se cualtive el café y las condiciones
agroclimiticas asociadas, ticnen una influencia determinante en su calidad final,
clasiticdndose como buen lavado de 400 a 6U0 metros sobre el nivel del mar (musnm),
prima lavado de 600 a 900 msrum y de altura 900 a 1200 msnm y estrictamente de
alturas de 1200 msnum en adelante. Estas altitudes promedio deben ser ajustadas segan
la altitud y condiciones climdticas especificas. México exporta principalmente café

prima lavado y piox o caté de altura, en razon de que este tipo de grano se mezcla con ¢l



buen lavado para obtener prima lavado. No se realiza una separacion estricta por

altitud, sélo se consideran las regiones productoras y de ahf se hacen las mezclas y

preparaciones,

La importancia del proceso de catacion y la responsabilidad de {os catadores radica
en que la calidad definida por ellos, debe coincidir con la que determinen los de las
empresas que compran el café oro en el extranjero. 5i no hay comespondencia. existen

castigos econémicos o se devuelven los lotes, con las conmguientes pérdidas que ¢llo
implica.

En condiciones de mercado regulado, México exportaba alrededor del 80% del
propon:én

grano de exportacién a Estados Unidor, ahora en mewcado libre osta

aumenta hasta el 90%. Mientras el resto de esta calidad de grano se destina a pafses

europeos. Estos dos mervados dan Iugar a las puoparaciones asmericana v europea de

café, con exigencias de calidad diferentes. Asf la preparacion para mercado eusopeo se
hace con granoes de medianos a grandes que no pasen ia malla de Zmm, con el 1.5% de
mancha ¥y 6 nyuperfecciones como maxmo, san eaveder el 10% de caracol y no aceptan
Il mesvado estadounndeise s menos Mguioso ¥a que se aceptla hasta

tazas dafadas

2.5% de varacol, § unperfecciones v dos defectiiosas de un total de 6

3.5% de mancha 2.5

tazas vatadas. Todo esto se podrd ver en ¢l cuadrao 4 donde se andlisa las imperfecciones

que son aceptadas de los granos de cafe.
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Cuadro 4

Imnmperfecciones para café oro de exportacién®

[CRANGOE0O CARACTERISTICAS DE LOS GRANOS EIMPUREZAS
PARA .. UNA 2
IMPERFECCION .
1 Grano totalmente negro
1 Grano totalmente agrio
1 Grano bola o cereza
5 [Conchas
5 | Granos cortado o quebrados
2a5 {Partes negras o agrias de granos, dependiendo de 1a
| extensién de la cual cada grano esté decolorado o lisiado.
5 i Vanos o flotantes
3 Palillos pequenos
1 Palillo mediano
1 Palillo grande igual a dos o tres imperfecaiones dependiendo
de su tamario; piedras estdn en esta misma categorfa,
2a3 Cdscaras igual o una imperteccion dependiendo de su
tamano.
2a3 Pergaminos igual a una imperfeccion dependiendo de su
tamario.

Fuente: Asociacién de Cafe verde de la Ciudad de Nueva Yoo
Las smperfecciones y minimos de grono o umidades @stan dudas con un volumen de 36 pulgadas
cubicas.

Muy diferente es el control de calidad en el café destinado al consumo nacional.
donde se aceptan mds del 45% de mancha en peso y mds de 3 tazas defectuosas de un
total de 6 tazas catadas, como se observa en la siguiente clasificacion del café (Abeyro,
1986):

Prima lavado A. Café oro lavado cuyo contenido de mancha no sea supexior al 20% en

peso, con una tolerancia de 2 tazas defectuasas, excepto fermento fuerte sobre un total

de seis tazas catadas, con exclusidén de las preparaciones americana y europea.
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Oro lavado B. Café oro lavado cuyo contenido de mancha sea mnayor a 20% en pesos,
#in exceder el 30% con una tolerancia de hasta 3 tazas defectuosas sobre un total de seis

tazas catadas.
13. Productos Sustitutos

Dentre de los productos sustitutos del café son: leche, chocolate, refrescos,
agua. jugos y el Té.

1.4. Productos Complementerios
Para el café los productos complementarios més importantes segGn las preferencias

de los consumidores son: azficar, leche, crema y canela.



AREADE CADO

2.1. Factores que determinan el &rea de cultivo.

Para el cultivo del café es necesario tener en cuenta el climma 6ptimo para el
crecimiento del cafeto este se encuentra en las regiones tropicales. Las especies robusta
y libérica crecen en altitudes de 500 metros sobre el nivel del! mar, mientras gque la
especie coffea ardbica crvce hasta 1,500 metros sobre el nivel del mar. Por lo general los
&rboles se cultivan por separado en vivervs y, posteriormente, al cumplir alredodor de
un ano de edad. son trasplantados al lugar definitivo para su crecimiento y desarrollo.
Ademés de la altitud. el cultive del café requiere de condiciones tavorables de
humedad y calor. Ya que la planta del cafeto ¢s miny sensible a cambios de temperatura
y humedad. Es por ello que se utilizan terrenos con drboles de sombra. generalmente
leguminosas, que ademés de proteger al cateto mantienen un balance de nutrimentos
en la hierra, protegiendola de la erosion. Sin embargo, existen cultivos con alto
rendimiento en lugares en donde no hay 4drboles de sombra, 1o que representa un
mayor desgaste de la tierra. A partir de los seis afios de edad la planta es capaz de dar

cosechas completas.

2.1.1 Métodos de transformacién primaria del café,

Téecnicamente. el problema bé&sico en el beneficio del café consiste en cémo guitar

las cubiertas de la cereza en la forma més eficiente, sin afectar la calidad, y obtener la
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mayor parte posible de café verde u oro comercializable con el 12% de humedad
(Clarke,1985). Dos procedimientos o vias de industrializaci6én primaria han siro
utilizados de manera indistinta en cafés ardbigos, de la espevie Coffea aré&bic~ 1.
(Typica, Mundo Novo, Bourbon, Caturra, Garnica y otras) o robustas obtenidas <@ C.
Canephora var robustas. Tradicionalmente estos procedirnientos se distinguen como la
via seca y la vfa humeda, que dan como resultado los cafés “‘naturales” y “lavados”

respectivamente.

2.1.1.1 La Via Seca

Este proceso es el mas antiguo y siraple, consta de tres etapas bésicas. La cosecha de
las cerezas, el secado, comuanmente al sol ¢l morteado, la clasiticacion y el envasado.
Mediante este método se beneficia a casi todo el café ardbigo brasilefio (95%) y el café

robusta de los demés pafses donde se producen, principalmente los africanos.

En México. por esta v{a se procesa entre ef 10 y 15% de la produccién nacional. Esta
propomién incluye por un lado, el café ardbigo beneficiado por este proceso en el
estado de Guerrero, las pequenas cantidades que los productores cosechan en el
dltano corte v/o la ponsién de la cosecha destinada 2l autoconsumo en todas las
regiones productoras y; por el otro el café robusta cultivado en zonas bajas de los
estados de Veracruz, Tabssco y Chiapas principalinente, aunque se tiene informacién
de que cierta cantidsd de esta tiltima clase de café se procesa también por vis hameda

en la regién de Atoyac-Tepatlaxco, Ver.

Se tiene en este procedirniento dos formmas b&sicas de levar a cabo el beneficio del

café. LLa manera tradiconal, donde los productores con escasa superficie cultivada,
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sobre todo menos de 2 hec. secan una parte de su café cereza en patios o tendales y
obtienen el café capulin, bola, chibola o cerezo, el cual puede destinarse a la venta
directa o bien procesarse en morteros de madera, levAndole a café oro natural que

puede comercializarse como tal o destinarlo al autoconsumo.

La segunda formna consiste en el secado al sol de toda la cosecha de café robusta o
café ardbigo, obtenida mediante un sole corte, -en el estado de Guerrero-, y su
posterior ventta como café capulin a intermediarios ¥y empresas que realizan la ddltima
etapa de tranformacidon primaria: morteo y clasificacién. Esta etapa es similar a la de
beneficio sevo de la vis hiimeda e incluso, con algunos ajustes, se realiza en las mismas
mdquinas que procesan ¢l café pergamino.

Ciertamente, los catés “naturales” son de un sabor més astringente v se consideran
de menor calidad que los cafés lavados o suaves. 5in embaigo, en nuestro pafs el café
natural se le conoce como “‘calé corriente, porque en la mayuorfa de los casos no se
procesa con ¢l debidoe cuidadoe para obtener una buena calidad en su tipoe. Asf las
cerezas normalmente no se separan por grado de madurez, lo que influye en el resto
del proceso propiciando una calidad heterogénea, Tambiln . como este tipo de café sc
seca comanmente al sol. dependiendo de las condiciones meteorolbdgicas, se puede
tener excesivos tiempos de secvado (hasta 15 Dfas) y sobrefermentaciones del grano,
con el consiguiente deménto Jde la calidad. Esta problematica es méds marcada en las
regiones ubivadas hacia el Golfa de Mexiwco, debide a lar luvias ocasionadas por los

vientos “nurtes’” que coinsiden con la época de cosecha del café.

Los vaies naturales en nuestro pafs »» destinan al consumnoe nacional ¥ actuaimente

tienen cierta demnanda para la elaboricidn de caté soluble. De hecho una empresa
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transnacional que obtiene este tipo de café promueve el cultivo de la variadad robusta

en dreas de baja altitud, sefialando gque ahf no se compite con las variedades de C.

Arébical. .

2.1.1.2 La Via Hameda.

Este procedimiento para la obtencién de caté “lavado o suave”, con el cual Meéxico,
Colombia, los pafses de América Central y otras naciones participan en el mercado
internacional se divide en dos etapas. F]l beneficio hamedo propiamente dicho, que va
desde la recepcion del café cereza hasts la obtencién del café pergamince y: la fase
conocido cormnao beneticio seco, que se itucia con la limpieza del calé pergamino v

concluye con el café oro lavado debidamente clasificado y envasado.

La transformacion primanea del cate por esta via tuvo sus inicios en el tdltimo cuarto
del siglo pasado. casi vien afios después de los conuenzos del beneticio de café en
Meéxico. Las causar gue lo originaron v la expansion de este proceso. parece evidente
que, sin descartarse otros factores, giraron en tomo a la diferencia de precios existentes

en el mercado mundial. entre los cafés naturales y el lavado. lo que determuino la

predominancia de este tltimo.

Asf la Comision Nacional del Café (1956) promovid la construccién de beneficios
(hamedos) econ6micos que perrmitan el tratamiento adecuado del café en las mismas
zonas de produccion ¢ indica que le nevesidad de beneficar mejor el café, se ha hecho
patenite como nunca en los Glhimos hempos. Por meses se mantiene un diferencial de

precios de miés de 15% en el mercado intemacionsl, entre los cafés corrientes o no

beneficiados y 105 lavado de calidad.



Se estima que en México entre el B5 y 90% de 1a produccién de café se beneficia
actuslmente mediante la via hGimeda. por ello en seguida se hace referencia al

beneficio htmedo y beneficio seco., entendidos

esto como etapas de dicho
procedimiento de tranformacién del grano.

2113 Censo de beneficios y tipo de propiedad

En principio debe sefialarse que la estadfstica existerte sobre beneficio de café no es
exactamente un censo, sino mMés bien, un registzro de instalaciones que dan una idea
aproximada de lo existente. Esto, sobre todo, en beneficios hiiinedos los cusles se
encuentran dispersos en todas las zonas productoras de café y en algunas de ellas,
como las del estado de Chiapas, el prowesamiento inicial del café (de cereza a

pergamino) se realiza en la mimma unidad de produccén. En la figura 1 se podré

anfalizar el diagrama del flujo del beneficio hitmedo del café,

2.1.1.4 Procerso Técnico

Como se indico al hablar de los niveles tecniologicos, en beneficio htmedo hay una
gran diversidad de tamanos de instalaciones (cuadro 5); sin embargo, tadas siguen los
MUsmMos pasos bAsicos. Asaber: rearpcidn y lirpweza, despulpe v remocidn de srucilago

(ferrmentacdn), lavado v secado (figural), on torno a los cuales se senalan las siguientes

caracteristicas de esta primera etapa de la tansformacién del caté.

Con base en esta clasiticacién v datos proporcionados para 198671987 (INMECAFE,

1988) se ha cstimsdo que ¢l 64% de 1a capacidad instalade de beneficio himedo sc
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concentra en instalaciones de tipo industrial, el 18% en beneficios rurales, el 15.1% en
semi-industriales y 5610 el 23% en beneficios de tipo tamiliar.
Cuadro 5

Tipos de beneficios hamedos de café
segrlin su capacidad

TIPO CAPACIDAD (Quintales/dia)
Familiar hasta 6
Rural 20 a 50
Semi-industrial 120 & 360
Industrial mas de 360

FUENTE: INMECAFE. Céd u.n para el ceneo de beneficios de cafe. 1989, Jalapa, Ver.

Teéenicamente, un beneficio tiene como punto de partida un café cereza de alta
calidad. es devir con la mayor proporcién posible de greanos maduros en el lote de
procesar. Es evidente que el beneficio no mejora la calidad intrinseca del café, dada por
las vanedades, la técnica de cultivo, la altura y en sf las condiciones agrocliméticas del

lugar donde se ubica el cafetal. Sin embargo, dicha calidad puede ser mejor potenciada

desde la cosecha.

En este prumer paso del proceso se tienen las finalidades de registrar los voldmenes
de cafté a beneficiar, a la vez que se realiza la limpieza y una primera clasificacién del
grano. Normalmente el pequenio productor integrado al beneficio htmedo no cubre el
primer objetivo al no llevar una relacion de las cantidades de café procesadas. El

segundo fin se realiza en forma manual o mediante sifones, que son depdaitos de agua
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en forma de conos truncados invertidos en las cuales por densidad se separan los

granos verdes, vanos e impurezas de la cereza madura.

Dicha clasificacién en las zonas “pergamineras” s¢ realiza en {orma manual desde el
momento de la cosecha, de modo gque los sifones no son utilizados. Por el contrario, en
las zonas “cereceras”’ se cosechan y llevan al beneficio granos de diferente grado de
madurez y con impurezas, siendo imuy necesario ¢l uso del sitén, aunque algunos
pequenos beneficios prescienden de €L llevando a cabo una eliminacién manual de

impurezas. Se recomienda que el sif6n sea menor al 60% de la capacidad instalada del

beneficio.

Despulpade

Consiste en la separacién de Ja pulpa o céscara del grano de café. Para ello se
utilizan despulpadoras de disco de fierro, muy difundidas en las zonas cercceras por
ser mds resistente a los granos de deferente madurez e imputezas, mientra que en las
zonas pergamineras son més utilizadas despulpadoraes con disce con malla de cobre. las
que son mds sensiblesa al rompimiento y desgaste; pero son favorecidas por la mejor
calidad del café procesadoe. Asf, en la selva Lavandona y Zona Norte de Chiapas se
encontré que ¢1 85% de beneficios poscen despulpadora de ailindro, mientras que en el
Centro de Veracruzr la presencia de évtas es més bivn esporédica.
o de despulpadoras de disco la capacidad promedio de cada uno de ellos es

Ent el s
de 750 kg /hr, requiriéndose potencias de 1 ¥.P./disco en motor eléctrico y de 1.5 o

2

H.P ¢n motores de combustién interna; en ambos casos operando entre 100 2120 rpr.

La capacidaid de despulpe en § hus debe ser vquivelente a la capacidad total del

beneficio,
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Se aconseja realizar el despulpe del café en las 12 horas siguientes al momento de la
cosecha, de lo contraric sobre biene la fermentacién del grano, lo que afecta
directamente su calidad final. En algunas regiones cereceras, <dado el intermediariosmo
existente o bien por las dificultades de comunicacién, este tiempo muchas veces no se

cumple y en casos extremos llega a ser hasta mayor de 48 hrs.

Algunos beneficiadores en las zonas cereceras, sobre todo los de mayor tamafio,
después de que las cerezas pasan por las despulpadaras principales, colocan una malla
que separan ¢l grano despulpado de Ias cerezas y &stas se hacen pasar a
“despulpadoras de reposo” con diskos mds ajustados, obteniendosc de este forma,

desde el despulpe. café de 1» y 2= calidad.

Rermocion de rmucilage

La removién de mucflago y el secado, son las etapas dicisivas para cl benefico
hamedo. F1 mucflago es insoluble en agua por lo gue se quita del grano mediante dos
precedimientos: fermentacién natural. y en la mayorfa de los caros, y remocién

quimicoe mecénica s6lo en algunos grandes beneficios,

Dada su composicién hiogufmica, con presencia de azticares ¥ proteinas, ¢l mucflago
es rApidamente degradado por los microorganismos que en forma natural trae el café
normalmente se torna como tiempo de fermentacién 24 hrs, win embergo, en zonaw
bajas cdlidas este tiempo puede reducirse hasta 14 hrs y ent las partes altas, sernicAlidas
¥ en transicién hacia clirnas templados, puede prolongarse hasta 36 hrs, sobre todo en
depositos al aire libre. Aungue, adicionando agua caliente a 60° C se ha encontrado que

en 10 hre se tHene una fermentacién completa.



Para este proceso se utilizan desde sacos de pldstico y pequenos tanques de madera
en varios beneficios familiares, pero mdés cominmente se dispone de tanques de
tabique o block cubiertos de cemento, cuyas dirmnensiones deben ser al menos del doble
de la capacidad del beneficio. aunque se han encontrado instalaciones donde

representa hasta sicte veces ¢sta.

Durante ¢l perfodo 1983- 1989, ¢n algunos beneticios, (propicdad del INMECAFE), se
utiliz6 la remocion quinuco-mecdnica del mucflago., usande un dadoe denominado
Garmucil con pH de 0-1 y agitacién mecdnica durante 45 minutos. para o cual se
utilizaban depositos cilindncos de fierro con capacidad de 1o quintales , adicionando 4
It del dcido y agitacién a 500 r.p.m. Para 1986, reis beneficios en Veracruz y uno en
Puebla contaban con este procedimiento denominado “cochumbos™, con el cual
resolvian el problema de termentacinon a los picos de produccion de café cereza: sin
embargo, el mucflage de la ranure ventral de la planchuela no era toralmente
removida, atectando la calidad del grano en taza.

COtros precedimientos con tecntologia japonesa y costarricense estdn comenzando a
utilizar en las regiones de Misantla y Coatepec, Ver. Asf como en Xicotepec, Pue. En
estos casos se trata de méquinas desmucilaginadoras, que no requieren de utilizacién
de agua.

La fermentacién no sélo es importante por el tempo que requiere, sino
esencialmente por su influendcas en la calidad del grano. Dar el punto exacto de

fermentacién es fundamental en ¢l beneficio hGmedo. El café con olor a fermento no es

comercializable.



Figural
Diagrama de flujo del beneficio hamedo del café
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Lavado del grano

Una vez que el mucflago ha sido desprendido de la cubierta del grano se vuelve
soluble en agua y entonces es eliminado mediante el lavado del café, utilizando
diferentes precedimientos, desde canastos, y los mismos tanques de fermentacién en
los beneficios familiares, asf como canales de concreto (“‘de correteo”) inclinados y
bomba de s6lidos en zarandas en la mayorfa de beneficios con sevadora. El canal de
correteo de tipo tradicional. con requerimientos de altos volamenes de agua, ha sido
sustituido por bombas de lavado. Aunque en algunos casos se observa la combinacion
de &stos, usando el canal para separar los granos que flotan, con lo gque se¢ mejora la
calidad del café. Estos granos flotantes también son separados en forma manual en los

beneficios familiares. Es importante el uso de agua limpia en esta etapa Jdel proceso.

Secado del cafe

Consiste ent tres ctapas en las cuales se elinuna la humedad del grano: escurrido,
oreado y secado propiamente: En beneficios familiares estos tres procesos se llevan a
cabo on los mismoes patios de concreta o los tendales de madera, palma o l4mina,
durante perfodos que van de 3 a 15 dias, siendo recomendable que no rebasen los 5
soles © dfas de scvado, porque de lo contrario se incrementan las posibilidades de que
el granc absorba olores y sabores anormaeales, afevténdose la calidad de é&ste. La

¢apacidad de sevade promedio en 24 hre. determmina la capacidad diaria del beneficio
htimedo.

Fn instalaciones con secadors el esourmidoe se resliza en tolvas o dep6sitos que

poscen una malla en ol tondo por dende drena el ague excedente, aunque también



puede realizarse en patios de concreto con 2 a 3% de pendiente y formando

monticulos. M4&s recientemente se ha iniciado la utilizacién de zarandas de escurrido.

A su vez, el oreado o presecado del grano en instalsciones chicas y medianas,
frecuentemente se lleva a cabo en patios de concreto si las condiciones climéticas lo
permiten, o bien se procede al secado del calé escurrido en las médquinas “guadiolas™.
En este caso el tiempo para alcanzar un grado de humedad de 11 al 12% en el grano,

va de 24 a 30 hrs. normalmente.

La mayorfa de grandes beneficior hamedos, sobre todo en zonas cereceras, han
instalado oreadoras mevadnicas de cascada, donde el grano se recircula a contra
corriente de aire caliente, de 60 a 70° C, durante 4 a 6 hr. La capacidad de las oreadoras
debe serigual o madldple del de las secadoras, pars facilitar el flujo del café en estas dos
etapas; las mds utilicadars  soic de 60 y 90 Qq/dfa. Y como ultimo paso os el

almacenamiento.

El secado, apartir de café oreado, tarda de 16 a 24 hus en la mayoria de los casos,
dependiendo del tamano del ventlader y la  temperatura de procesosm
recomendindose que &sta sea de 70 C° para lograr una calidad Sptima del grano,

aunque en algunas instalaciones s¢ poeden presentar ternperaturas de hasta 100C°.

Los combustibles utilizados para generar el aire caliente son lefia. pajilla de café,
combustiolo, diesel o gas, ya sea en calderas o quemnadoras de &stos tres Gltimo. En
algin iempo se utilizaron gases de combustién para secado, pero manchaban al grano.
Al igual que en la fermentacién. determina ¢l punto exacto de secado (11-7"% de
hdamedad) es fundamental, Io que se realiza en forma empirfca, observando la facilidad

con que se desprende la cuticula, el cambio de color y la dureza del grano. El color
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debe per verde olivo y en un grano fogueado la almendra es de color azul y dura, difscil
de romperse con los dientes. Ademés de foguear el grano por exceso de temperatura,
rebasar el punto de secado, tanto en el orcado como en el secado, otro de lo problermnas
es el descascarado de una porcién de los granos, porque se blanquean en perfedo
prolongado de almacenamiento (m4s de tres meses), demeritanto la calidad del caté.

Almeomamento de cafe pergamme

Al concluir el secado del caté este requiere de por lo menos tres horas de reposo

para homogenizar humedad. Elles puede realizarse en unas tolva construfda abajo de la

secadora y cubriendo el grano con costales; aungue en benetficios chicos v medianos el

grano es envasado irvnediatamente en la mavorfa de los casos. $¢ revormdendo

almacenar el grano durante 15 dfas con fines de estabilizar sus cualidades antes de la
venta.

El tipo de almacén va desde un espacio dentro de la habitacién en les beneficios
familiares, ya sea con piso de tierrs o voncreto, hasta grandes bodegas para miles de
quintales. La torma de almacenamiente es normalmente en costales de ixtle; aunque

también se llega a guardar vafé a granel. Independientemente del tipo de almacén, es

generalizado el uso de tarimas de miadera sobre las cuales se volova el grano, Se
recomienda que el almacenamiento 11w sea meayor de 6 & 7 meses, sunque se Lega a

procesar pergamino de 12 a2 14 meses,

Segan los rendimientos debe hacerse notar que, del peso total de café cereza, s6lo
del 23 al 25% llega a caff pergamirno, de 18 a 20% a café verde u oro y de 16 a 18% a
café tostado y milido.

Los Hpos de¢ café durante el proceso de beneficiado, las

equivalencias en kilogramos por gquintal y la humedad se muestran el el cuadro 6. Las

s



fluctuaciones en rendimientos y calidad del granc en las etapas inicial, media y final
de la cosecha, son fundamentalmente en la comercializacién y precios regionales del

producto.
Cuadro 6
Tipos de café, factor de rendimiento y calidad

TIFOS DH CAFES FACTOR (KG/QUANTAL) HUMEDAD (%)
Caté verde o tterno 270 -
Cereza 0 maduro 245 65
Despulpado 140 65
Escurrido 120 { 64
Oreado ‘Mﬁ»rlﬁb“—;*ﬁ‘ﬂ_i 45
Cuerno ) 65 23.5
Pergamino seco 5705 12
Espumilla seco 100 - 12
Capulfn 80a 92 12
[Oro G verde i 12

Fuente: INMEC AFE. El café y su procesarmiento industmal. Xalapa, Ver

2.2 Area de cultivo seleccionada.

Por todas estas condicioner el Estado de Chiapas ademiés que cuenta con el clima

optimo para el cultivo de dicho producto hacen que ses una de las principales zonas de
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cultivo del café. La produccion cafetslera de México proviene ademiés de Chiapas, de
Veracruz, Oaxaca, Puebla, Nayarit, Hidalgo, Guerrero y San Luis potosf. A

continuaciéon en el cuador 7 se prenta la informacidn de como esta dibidida la

poblacién cafetalera.

Cuadro 7
Poblaci6on Cafetalera

Detegacitn Cafetos  por|Superficie deicafetoa

§ o hectirea - | cafetafes (ha) {miles)
Tapachula, Chis. 1,220 73,878 91,609
Tuxtla Gutiérrez, Chis. 1279 67,122 85,849
Coérdoba. Ver. 1,300 34.833 45,283___1
Huatusco, Ver. 1.600 8,917 14,267
Coatepec, Ver. 1,884 26,825 50,538 |
Tlapacoyan. Ver. 1278 16,837 21,518

Los Tuxtlas, Ver. 1,184 10,922 12,932
Oaxaca,Oax. 1,743 45207 78,796

[ Huantla de Jiménez, Oax. | 1,400 13,627 15,078
Atoyac de Alvarez, Gro. | 1,079 35,600 36,975
Tamazunchale, SLP. 1.812 39,993 T TT72467
Zacapoaxtla, Pue. 1,300 10,514 {13,668
Xicotepec de Judrez. Piie. ; 1,500 35,825 50,155
Tepic, Nay. T I 1,160 10,000 11,000

Tolal ] 419,500 a5

Fuente Catwultura Moderna en Méxica. Andrie Villasenor Lugque
Como se puede observar son pocos los estados de la Reptiblica Mexicana que

producen o cultivan café, y lor estado que tiene esa produccién son en la mayorsia

estados del sureste y mmuy pocos del centro y norte del pafs.
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La produccitn de café de México se destina a la exportacion y al consumo nacico:sl,
ya que es bien sabido que México es uno de los cinco primeros pafses productores de

Café.

Los principales pafses productores de caté son: Brasil, Colombia, Indonesia,
Meéxico,El Salvador, Guatemala, Costa Rica, Nicaragus, Repablica Dominicana, Haitf

Ecuador, entre otros.

La mayor parte de la produccién de Café de los todos estos palses es exportada
principalmente a los Estados Unidos, Alemania, Francia, Bélgica, Suecia, Holanda,
Italia, Espafia, Reino Unidoe, Canada y Suddfrica entre otros. Estos pafses carecen del

cultivo del cafeé.



El anélisis de la demanda tiene por objetivo demostrar y cuantificar la existencia, en
ubicaciones geograficamente definidas, de individuos o entidades organizadas que son
consumidores o usuarios actuales o potenciales del bien o servicio que se piensa

ofrecer. Ademds de las cantidades que pueden ser vendidas a los diferentes precios
alternativos.

3.1. Caracteristicas de los Consumidores.

Como ya se menciono el café que se produce dentro del pafs es destinado a la
exportacién y al consumo nacional, se exporta principalmente a pafses quo tienen
como principal caracteristica qute no se produce el café.

En cuanto al café como bebida, las personas que lo consumen son en su Mmayoria
adultos, tanto hombres como mujeres.

3.2. Consumo Nacional Aparente (CINA)

El objetivo del andlisis de la demanda de un bien, es de tester una idea de evolucion

pasada de la demanda con ¢l fin de prondsticar en base a ello el comportamiento

futuro.
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El CN.A. esta dado por la produccién més las importaciones menos las
exportaciones. En el cuadro 8 se puede ver el comportamiento del Consuwrmno Nacional
Aparente de nuestro pafs.

Cuadro 8
Consumo Nacional aparente

(1985-1993)(tons.)

Anbe Frodtuccian | Impotacién | Expattacibn CN.AL
1985 260,157 16 200,613 59,600
1986 322,318 55 314,498 107,875
1987 336,830 R BT X S S 1o
1988 346,849 12 ) 177,578 169282
1985 ) 395612 51 298,065 101,598
1990 T 308480 " | 101 7 T1TTz17536 T | 81,0457
1951 EXT598 5093 | T RaLesE | 116,656 ]
1952 359,665 3,633 218,130 145,168
1993 335528 191 179,284 156,535

Fuente: Banco de México.

Como podemos observar en el cuadro del Consumo Nacional Aparente, se aprecia
que las importaciones son minfmas debiendo sefialar que no se importa café crudo,
sino que importa de otros tipo de café como lo son: el tostado sin descafeinar, tostado
descafeinado, México importo més en Ios anos de 1991 y 1952 ya que se requirio de un

poco méas de estos tipos de cafés. En cuanto a las exportaciones que México realiz6o



destacan principalmente los tipos de café: crudo en grano c/c, crudo en greno s/c, en
grano descafeinado, tostado en envases, tostado en grano o molido, descafeinado en
grano, entre otros. Segdn el cuadro antes mencionado la mayor exportacién que se
tuvo fue en el ano de 1989 a comparacitn de los demdés anos.
Los pafses a los cuales importan el café y su porcentaje del total de la produccién se
aprecian en el cuadro 9.
Cuadro 9

Importadores de café

Pafses porcentaje
Estados Unidos de América 38
Repniblica Federal Alemana 11
Francia 10
Italia 6
Japon 6
Pafses Bajos 4
Suiza 4

Fuente: Caficultura Moderna en México. Andres Villasefior Luque.

3.3 Condiciones de la Demanda Futura.

El aumento del consumo del café en el mundo ha sido uno de los fenémenos més

notables en cuanto a cambios en los hdbitos alimentarios se refiere. Este sumento en el



consumo del café seguird incrementdndose a pesar de la aparici6n de suceddneos y de

cafés modificados.
La importancia del café en la economfa mundial s¢ manifiesta en que es el segundo
producto del comercio internacional y representa la fuente béisica de trabajo para mis

de 20 millones de personas, en 42 naciones exportadoras. Para los pafses cuya

economia depende de este producto, han convenido, a lo largo del tiempo, diversas

medidas a4 favor de una cvolucién satisfactoria en la cooperacitén intermacional

cafetalera y en el beneticio de todoes sus participantes.
La exportacion estd hunitada por las restricciones impuestas por el Convenio
Internacional del Café vigente, que asignd a México una cuota bdsica de 1,857,919 sacos

de 60kg, equivalentc a 40% de la produccion la cual se estimo para el ciclo 1982-1983.

Por otra parte, dadas las limitaciones establevidas por el Convenio Intermacional del
Café vigente, la competencia entre los mercados fuera de cuota o no tradicionales y la
creciente produccion cafetalera del pafs, prevista para alcanzar siete millones de sacos
al final de la década de lo 90's, haran seguramente que los esfuerzos de los sectores

interesados se orenten hacia el mercado interno como la forma mér segura y rentable

de colocar sobrantes.
En fin. en caso de vender barate fuera del pafs, ha de preferirse hacerlo dentro del

&1, ya que esto a la larga desarrollard el mercado doméstico y beneficiaré la economia

interna.
Por otra parte las exportaciones de café de nuestro pafse se dirigen principalmente a

los Estados Unidos, con 3,099,737 sacos de 60 kg. en el ciclo 93/94, seguidos por

32



Alemania con 265,556 sacos de 60 kg. Acontinnacién en el caudro 9 se analizan las

exportaciones de café por entidad federativa nacional

Cuadro 10

Exportaciones de Caté registradas

por Entidad Federativa
caclo 1993 - 1994,

FS’I'ADO [ SACOS j MONTO
| (&0 kg) | (D6lares)

DISTRITO FEDERAL 1_~ 2551798 ‘*‘“280'304,7_3”{_& -
VERACRUZ 702,298 71°705,137

CHIAPAS 'f 370,366 S VIV T S
PUEBLA ! 181,680 - I 16°758,545
CAXACA I VX 13°437.811
NAYARIT T 22,129 j 27329,428
TCTAL l I &IL7I0 { AT7 175,533

Fuente: Consejo Mescano del Cafa.

3.3.1 Proyecci6n de la demanda futura.

La demanda hustSrica nacional de café esta dada por en Consumo Nacional

Aparente, cuadro 8. La proyevcién de la demanda de café se efectus por el metédo de

Minimos Cuadrados que corresponde a la proyeccidn de un recta. El procedimiento asf

como las ciftas obtenidas se incluyer a continuaciéon.
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Por el Método de Minimos Cuadrados (Regresién Lineal)
Sustituyendo a yc~ a a + bx
Tenemos z= < (yc - a-bx)? = un minimo
Finalmente <y = na + b<x

<xy = a<x + b<x?



Cuadro 11

Célculo de 1a tendencia de la demanda de café

(1985-1993)
Anos Demanda I ¥ z xy x2 yc
1985 1 l 59,600 l 59,600 1 108,178
1986 2 I ! 215,750 ] T 1102373 |
1987 ] ’ 107,879 ! 355,85‘7‘?"“‘?‘ 112,368 |
1988 7 4 'T 169,282 ] 377,128 I’ Te ] 1113064
1589 I 57 T f" 5 l 507,990 -t
{
1990 6 I 91,045 [! 546.270 [ 36 I TTa.656
| 1991 7 [ 110,050 I 770,350 ’_ BEEE "%“i;zli?sfb”
1992 8 [l 145,168 I 1,161,344 64 I‘F 122,835
1993 S } 156,535 T 1,308,815 81 L 124,941 |
’ | |
" il il il R

Fuente: Cuaciro 8.



Sustituyendo los valores en las ecuaciones normales tenemos:
1) 1,049,032 ~ 9a + 45b
2) 5,370,884 = 45a + 285b

La ecuacién 1se multiplica por -5

= -5,245.160 = -45a - 225b

5.370.884 = 45a + 285b

125,724 ~- 60b
b = 325,724

60

b =2095.4
Sustituyendo el valor b en la ecuacién 1
1,049,032 = %a + 45b
1,049,032 = 9a + 45(2095.4)

1,049,032 = 9a + 94293

a = 1,049,032 - 84293

9

a =106,082.11




Los valores corregidos o ajustados de yc para los anos de 1985 al 2000 serén de:
y=—a+bx
yc 1=106,082.11+ 2095.4 (1)~ 108,118

2 - 106,082.11 + 2095.4  (2) - 110,273

yo
yc 3 -106,082.11+ 2095.4  (3) — 112,368
yc 4 - 106,082.11 + 2095.4  (4) ~ 114,464
yc 5-106,082.11+20954  (5) ~ 116,559
yc 6= 106,082.11 + 2095.4  (6) - 118,656
yo 7=106,082.11 + 20954  (7) ~ 120,750
yc 8-106,082.11 + 2095.4  (8) = 122.845
yc 9=~ 106,082.11 + 2095.4  (9) = 124,941
ye 10 = 106,082.11 + 2095.4 (10) ~ 127.636
yc 11 - 106,082.11 + 2095.4 (11) - 129,132
yc 12 = 106,082.11 + 20954 (12) = 131,22

ye 13 = 106,082.11 +2095.4  (13) — 133,322
ye 14 = 106,082.11 + 20954 (14) = 135418
yc 15 = 106,082.11 + 2095.4 (15} - 137,513
yc 16 - 100.082.11 « 2095.4 (16} - 139,609
»c 17 ~ 106,082.11 + 20854 (17) — 141,704
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Cuadro 12

PROYECCION DE LA DEMANDA DE CAFE

(1994-2000)
ARGS DEMANDA
Toneladas
1994 129,132
1995 131,227
1956 l 133,332
B
1997 [ 135,418
— |
1998 ] 137,513
]
!
1999 : 139,609
2000 ] 141,702

FUENTE: Elaboracic Directa

Del cuadro 12 de la proyeccion de la demande de café se desprende que para el aflc
2000 habrs una demanda de 141,704 toneladss de café, por lo que se puede decir que
para alcanzar dicho volimen la demanda habri crecido en un perfodo de 7 anos un
38.5% cifra que es conservadoramente comparable con el crecimiento del 34.1% que

tuvo en el perfodo de 1985 a 1993, por lo que se considera que las cifras son razopables.



En el periodo estudiado es decir de 1985 a 1994 el CINA tuvo en promedio una
integracién del 65.9% para exportaciones y el 34.1% para el consumo, si aplicamos estos
porcentajes a la proyeccién de la demanda tendriamos citras que podrian ser las de

exportacién duccién proyectadas. Lo anterior se aprecia en el cuadro 13.
P Y pro proy P

Cuadro 13
PORCENTAJES
(1985-1993)
ARNOS Exportaci6 TMN.A.
% E3
1985 77 23
1986 67 33
1987 68 32 -
1988 52 48
T 1988 75 25 -
3 1990 T 29
1991 69 31
1992 61 39
1993 53 47
promredio £5.9% 34.3%

Fuente: cuadro 8



Tomando en corwideracitn el desglose en porcentaje entre las exportaciones y las
cifras de C. N.A. incluidas en el cuadro 13, se integro el cuadro 14 que ofrece las

posibles cifras de produccién proyectada al arto 2000.
Cuadro 14

Produccién Proyectada

(1994-2000)
Arnocs praducciébn
1594 378,686
1995 D 354,830
19964 i 390,974
1997 o i 397,120
[ T T TTTTRess T T T T T T T 403,264
1999 409,411
2000 415,554

FUENTE: Elaborac:5n Diracta.



4.1. Evolucién hist6rica y Caracteriaticas actuales

Urno de los aspectos del estudio de mercado que suele ofrecer mayores dificultades
précticas es la determinacién de la oferta de los bienes o servicios que se estdn

analizando, y principalmente la estimacién de su oferta futura.

La oferta estd constituida por la producuidn nacional de café obtenida en las

diterentes entidades catetaleras, cuyo volumen se presenta vn el cuadro 15.

Por otra parte también se analizara s coferta tomando en cuanta también las
importaciones, anunque minimas también ce incluyen en 1s oferta de café, la cual se

podré ver en el cuadro 16.



Cuadro 15

Oferta del café

(1985-1993)
Anos i Produccibn

1985 { 260,i9} :
T 1986 322,318
1987 ‘—“Tf" 336,830
1988 - [ 349,849
1989 B I 399,612
1990 f'—‘ 308,480
1991 } 341.598
1952 { N 359,665
1993 [ 335,628

FUENTE: Banco de Maxaco. ¥ SARFL

Como se puede observar en el cuandro anterior se ha tenido una varicién bastante

considerable de produccién. teniendose un poco més en los afios de 1989 y 1992. pero
sin desender drasticamente. Ahora si bien es cierto que paras el andlisis de la oferts,

también se deben de tomar en cuenta las importaciones en el cusdso 16 se podran ver

como han sido su comportamiento y analizaremos la comparacion, en cuanto s lo que
se produce y a lo que se imnporta de café.
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Cuadro 16
Oferta de Café

(1985-1993)
Anas r Preduccién J Impoartacidn
1985 260,197 l 18
| 1986 322,318 f 55
13867 336,830 7T R
1988 346,845 “r 12
1589 399,612 J 51
1990 308,480 L 101
1947 T 341,598 " 3,093
1992 359,665 ""Jr' T 3e33 T T
1953 | 335628 j’“’""‘""ilﬁ‘ T

FUENTE: Banco de Ma&saco.

Como se puede apreciar en ¢! cuadro re ve claramente gque México no ha necesitado
importar mucho café, va que la produccion que se produce en México, abastece al
mercado intemo y al externao. las importaciones que se¢ han tenido son de los catés que

¥a se mencianardn anteriormente. Y esto fue en los anos de 1991 y 1992,

4.1.1. Comportamiento Histérico.

Tradicionalmente, en nuestro pafs el cultivo y la comendalizacion del café han sido

actividades de gran importanca, tanto por ru generacidon de divisas como la utilizacién



de mano de obra abundante que genera empleo para més de dos millones de

mexicanos, principalmente indfgenas, que habitan en zonas de orograffa muy

accidentada, 1o que impide el uso de estas ticrras para otro tipo de cultivos.
En la actualidad, se estimna que se encuentran cultivadas cerca de 600,000 hectéreas,

principalmente en los estados de Chiapas, Veracruz, Oaxaca, Puebla, Nayarit, Hidalgo,

Guerrero y San Luis Potosf

Antes de 1989 el café representaba el 35% de 1a produccién agricola naGonal y era el
principal generador de divisas del sector agropecuaria y ¢l tercer lugar a nivel nacional
después del petrdleo ¥ el turismo. Del total de hectéreas cultivadas, ¢l 44% pertenece a
la pequenia propiedad. el 16.9% corresponde a tierras comunales y el 39.1% a tierras de

tipo ejidal. Del total de la poblasién campesina nacional, el 5.6% es productora de café.
El 65% de la cosecha produncada en México estd destinado a8 la exportscén y el 35%

al consumo interno.

La crisis econémica gue ha tesudo el pafs ha repercutido de manera negativa en toda
la actividdad cafetalera. Especialmente, la reduccién de créditos impowibilita el
aumento en el rendimiento de los cultivos e impide el combate de plagas en las

plantaciones. Por otra parte, los precios obtenidos por la venta de café verde u oro. no
permiten ni sigquiera la recuperecién de los costos de produccién.

Esta crixis comenzé el 4 de julio de 1989, fecha en la cual la Organizacién
Intermacional del Café (OIC) disolvié el sistemas de cuotas, lo que trajo como
consecuencia cambios importantes en la actividad cafetalera mundial, los cuales se

pueden resunmuir de la siguaientte manera:



1.- Todos los pafses productores han quedado en libertad de exportar el volumen
deseado de sus cosechas, win miés lmite que el de su produccién y capacidad de
exportacién. Esto provoc6 un exceso en la oferta del producto, ya que el sisterna de
cuoctas antarior impedia la colocacién de excedentes de caté en el mercado mundial
manteniendo un equilibrio en el precio del grano.

2.- Lo anterior ha originado una cafda dréstica en los precios del grano, que en junio
de 1989 era de 123.2 centavos de délar por libra, y en octubre de eve mismo afio 67.8
centavos de délar por libra. La cafda es constante a partir de c¢se ano, alcanzando el

precio mée bajo en agosto de 1992; 52.4 centavos de d6lar por libra.

La cafda de precios ha deterioredo en gran medida las relaciones del sector
cafetalero mexicano tanto con la banca comercvial como con la estatal: Ante la crisis
mundial, la cafeticultura se ha convertido en un sector poco rentable, lo que ha

impedido a un gran nimero de productores cubrir sus compromisos crediticios. De

acuerdo a datos oficiales, enn 1989, ¢l 17% de quienes tenfan créditos dejaron de
pagarlos, y en 1990 esta cifra aument6 al 65%,
En la ectualidad se observa una profunda desorganizacidon en todo el sector

cafetalero, ademis de que ¢e ha recurrido a una comercializacitn desleal, por lo cual, a

pesar de la cafda de precios del café al consumidor final ne ha disminuido.

Meéxico ocupa el cuarto lugar a nivel mundial como productor de café, por lo que se
encuentra dentro de los pafses més afectado por esta crisis, a pesar de que los cafés

lavados mexicanos estdn catalogados entre los mejores del mundo por su excelente

calidad.
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4.1.2 Produccién Nacionat
En 1968, el instututo Mexicano del Cafée (INMECAFE) levanté el censo cafetalero de
Meéxico, que se publicté en 1969. La informacién, a nivel de estado, regién, municipio y

cormunidad cafetalera se actualiz6é en 1981

En la organizacion cafetalera institucional en México, se entiende por zona, una &rea
geogréfices integrada por varios municipios contiguos con caracterfsticas geogré&ficas
més o menos semejantes; generalmente algunas cabeceras municipales ¢en esa zona se
ha desarrollado més que otra y entonces constituye ¢l centro comencial. cultural y hasta

poltico del &rca.

Una delegac6n or una cstructura técnico-administrativa establecida por el
INMECAFE en una extencién geogréfica para desarrollar sus programas; la delegecion
estd integrada por zonas, y &sta a su ver, por municipios, ejidos, congregaciones y
fincas. Las delegaciones cafetaleras instituidas en México, con la distribucion de

superfide se indican en el cadro 17.

Los municipios cafetaleros se agrupan en 14 delegaciones (gue incluyen a 1z
deledacitn de Colima que e6 de nueva creacién) y 66 zonas. El 86% de los cafetales en
produccién se localizan en tierras adecuadas psra la produccén econdmuca y
sostenida. El restante 14% subsite en zonas marginales y presentan limitaciones de
teraperaturas, vientos, lluvias y suelos. Estos inconvenientes se acentdan en la medida
en que los costos se elevan y los precios del café dismminuyen, lo cual no hace

aconsejable la caficultura en tales tierras.



Cuadro 17

Delegaciones cafelalerasis)

Pelegacién Suep ficie Total Productores
. Masginal Adecumia hectireas

Tapachula, Chis. 6,294 67,584 73.878 8,040
Tuxtal gutiérrez, Chis. 4,754 62,368 67,122 24,760
Coatepec, Ver. 1,820 25,005 26,825 7,489
Huatusco, Ver. 727 8,190 8,917 2,714
Los Tuxlas, Ver. §,505 2017 10,922 | 3,683
Tlapacoyan, Ver. 2,748 14,089 16,837 6,569
Xicotepec de Judrez, Pue. 5,362 30,463 35,825 13,959
Zacapoaxtla, Pue. 1,606 8,908 16,514 5,336
Huautla de Jiménez, Qax. 1.579 12,048 13,627 4,508
Oaxaca, Oax. - 39277 41285 145207 8,660
Atoyac de Alvarez, Gro. 2111 l 72,889 25,000 5,000
Tamazunchale, SLP. 131,548 25,445 39,993 17,973
Tepic, Nay. 3,589 6,411 10,000 1,900
Total £0,600 359,50€ 419,500 120,500

(a3) Recientemente ¢e ha creado la dejegacian decelima, colima

Fuente: Caficulturs Moderma en México. Andrés Villasenor Lusque.
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Con base en el registro de productores de café, actualizado a 1981, la distribucion y

el nimero de caficultores se muestran en el cuadro 18. Del total de productores, 41%

son ejidatarios y 59 % son pequeiics propietarios.

Cuadro 18
Pequenos propietarios
Estado i Ejidatarios pequenos Total
} propieta.ios {hectireas)

Chiapas : 20,160 11,6810 ; 37,000
Veracruz 7TV T ase T S T .o T
Oaxaca E 1.510 I TTdaee T 74 “Tidove
Puebla : 500 ,: 7306 i
Sl TS0 00 T
Hidaigo i‘ 500 7) 11,500 :
San Lws Potos ! 5,850 i 3500 ' ERT) -
Nayart : ; 120 00T T
Jalisca — - ;f 300 i 300
Tabasco . BOO i T ; 500

i
Colima ~ 7777 ‘""‘““ B ; 500 _“”'g‘"‘ 5000 T T
Kfichoacan | N ‘} T200 “*’—"" 200
Total : 19,560 70,940 120,500

crips 2o Querttars

a)Tomprende pro
[ f

Fuente: Caticultura Modemmna en Méxao



Como se puede observar en el Estado de Chiapas es donde se encuentra la mayor
delegacion de caficultores, tanto en superficie por hectéreas, como en productores,
seguido por el estado de Veracruz, ademés al cuadro se integra la niueva delegacion del

estado de Colima.

El mercado intermo de México lo constituyen todas las &reas del pafs en las que

convergen las fuerzas de 1a oferta y la demanda. Las principales son:

Chiapas: Tapachula, Tuxtla Gutiérrez, Huixtla,

Simojovel. Comalapa y Yajaléan,

Veracruz: Jalapa, Coatepec, Co6rdoba. Tlapacoyan y
Huatusco.
QOaxaca: Oaxaca, Pochutla, Pluma FHidalgo. Juquila,

Huatla de Jimémez e Ixtepex.

Puebla: Xicotepec de Judrez, Cuetzalan y Zacapoaxtia.
Guerrero: Atoyac de Alvarez.

San Luis Potost: Xilitla y Tamazunchale.

Hidalgo: Huejutla, San Bartolo Tutotepec y Tulancingo.
Distrito Federal: Cuidad de México.

En las poblaciones productoras, se procesa ¢l café para convertilo en café oro y
enviarlo a los centros de consurno del resto de 1a RepGblica y a los puntos de embanque
para su exportacién. También se retiene el grueso de las existencias a lo largo del afio
como consecuencia de la desciplina impuesta por el Convenio Intemacional del Café

para regular la oferta y sostener los precios.
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Meéxico ocupa la 4* posicién a nivel internacional en la produccién de café. Brasil

que es el mayor productor de café, produce casi 4 veces més que México.

México aporta al mundo el 6.4% de la produccién mundial del caté, esto se podra
ver més claramente en el cuadro 19, donde se apreciarén los principales pafses

productores de café, l1a posicién que ocupaban y el volumen de produccion en el anos

de 1991.
Cuadro 19
Produccién obtenida de café, 1991
princiapales pafses
{rmiles de ton.)
POSICION YALS VOLUMEN

1° BRASIL 1.525

2 COLOMBIA 971

3° INDONESIA ’ 219

g MEXICO 389

5e ETIOPIA 210

6° GUATEMALA ” 368

7 COSTA DE MARFIL 199 N
Ead INDIA 171

™ UGANDA 165

10° COSTA RICA 158

PUENTE: ¥ AO, ANUARKY DE PRODUCCION VOL. 46, 1992
INEGI, VI Censo Agropecuanc, 1991

4.13 Antlisis del Sector Importador.
Como ya se ha dicho que la mayor parte de la produccién de café que en México se

obtiene es destina e la cxportacion, asf mismo que importa una minimas cantidad de



algunos tipos de café, a continuaciéon en el cuadro 20, se presenta un desglose de los
diferentes tipos de café que se importan. y de los pafses que provienen, durante el

periodo de 1992 a 1995,

Cuadro 20

Café sin descafeinar

12 1954 1995

_.'7

PAIS VAL VOL VAL VOL | VAL VOL VAL VoL
Costa Rica o o o o 181 31 o [
Cuba 1,726,175 1,240,080 a a Iy o ° 3
EEUU. 293,455 207,645 18 51694352 172,629 1,454 287
Francia < H o o 3 ) 0 ]
Guatemala | 189,386 207,001 o o o A G o )
Tota} 2,209 069 1654728 19 51 694,55¢ 172670 | 1A54 -

Valor = en pesos
Volm - Kg.
Fuente: Banco de México,

Como podré observarse en el afic de 1992 se recurrio a importar més café de: Cuba,
Estados Unidos y Guatemala, mientras que de los demis pafses que participan en este

tipo de café 5016 se importd una minimas cantidad.



Cuadro 21

Café Descafeinado

PSR

Alemania, Rep. Fed. de o oo [] 3 3 3] 3]
Tuba B06.209 S03,158 ] () o 0 0 0
China Naci6n. (Taiwan) & o 139 150 [} ] 0 0
Estados Unidoe 5172 G920 7870 2,000 5,149 662 1,989 378
Japon 7 F G 0 0 ] 3] 5]
Suiza 2 3 [+] 6] [2) [4) [+ 0
TOTAL 811,990 504,043 8009 2,150 5153 664 1.909% 378

VAL = en pesos
VOL = Kg.
FUENTE: Banco de Mésaco

En este cuadro re aprecia que fué de Cuba donde se import6 més darante 1992 y de

1993 -95 se importo més de Estados Unidos.



Cuadro 22

Café sin Descafeinar

Alemania, Rep. Fed. de 32 1 [ ] ° ] 5] o
Talombia o 0 | 45542 4,723 |44i794 127,775 | 58800 10,374
Tonta Rica 5} ) o [} 602 57 ] ©
China Nacian. (Tarwan) 0 0 18541 7,101 0 G} ) 0
Ecuador 274BE9 240,000 [E] G ] 5 € 0
Eatados Unidos 2322 9,696| 305,450 69,216 | 922,088 213346 | 398,685 8,938
Francia 3,595 Z4Z 0 ] 2457 138 B} o
Coatamala 7 z [} 5 2682 30 5 ]
Holanda ) [ 515 85 Bl G} Bl 9
Ttalia 28 5 345 193 2375 755 6,045 235
Japon 5] ° i8 T © o 5 )
Venezuela ) ] 3] 5] 5} 5] 17 3
China Popular (pekin) ES) 5 3] ) 3 [ o o
TOTAL F11,351 249 951 | 404,919 91,323 | 1,372,638 341,541 3551 69,530

VAL - Kgr vigente hasta 31 /dsc /94

VOL = Kgr vigenta a par,
FUENTE: o

: Banco de

En este cuadro se intregran otros pafses tales como Ecuador que en este tipo de café

es de donde México importo mds café sin descaleinar, seguido por Estados Uniidos del

rdel 01/ena/95

cuél importamos mas durante los cinco anos analizados.




Cuadro 23
Caf® Descafeinado

vAL

VAL VOL

Colombia 0 0, 19,188 1,745| 210,925 2.881 | 19,148 3.

China Nacién. (Taiwan} 5] Bl 15,087 3,810 o (] ] ]

ESpana (exluyeCandn) a3 12 5] o B 0 0 [
i

Estados Unidos T1S 858 12817 226548 38560 | 609,965 116,636 | 71,520 9,145
i

Francia 968 66 ] o El 722 as 5] (]
!

Holanda & 1 l 0 ] a c ) [
|

Ttalia 0 o] ] 5] o E} 1272 %6

Japon [§] [FR¢ 12 4 o ] 5] )
i

TOTAL 120,505 12890 | 260,785 44,119 | 821,612 169,562 | 91,940 12,191

VAL = Kr vigente hasta 3 1/dc/S4

VOL = Kr vigente a partur del 01 /ene/ss
FUENTE: Banco de México

Del tipo de café descafeinado se

importo més de los Estados LUnidos durante 1994

el cuil es el afio donde se registro mAs movimiento en las importaciones.

42, Oferta Actual.

En cuanto & lo que se refiere a la oferta actual del cafg en grano se analizard por

medio del siguiente (Cuadro No. 24), que se refiere al balance oferta -demanda del café.



Cuadro 24
Balance Oferta - demanda

(1995 - 1994)

‘Afros Oferta (ton.) hectireas Demanda (ton) Balance

B Dreficit (-) superavit (+)
1995 384.830 41,981 385,860 ~1030
9% 390,974 652,230 393,522 “2548
1957 337120 662,483 397,275 T155
1998 403,264 672,733 403,357 S ¥
15999 499,411 682,987 4093501 {7 T eeT T
2000 415,551 693235 3a5e59 T T ey T

FUENTE: Elaboracion Diracta

Por lo que se respecta al balance oferta-dermanda de 1995 - 2000. Tomando en cuenta
las cifras de demanda al ano 2000 que resulta de la proyeccion de la demanda (cuadro
12) se estima qQue la oferta para cubrir dicha demanda deberd crecer como se indica e
el cuadro para lo cual deberan ampliarse las dreas de cultive para alcanzar las que se
indican.

Como puede observarse en el cuadro el balance oblenido entre la oferts y la
demanda ha halndo un dificit ya que se ha tenido més demanda que oferta, ya que los
excedentes de calé que se temia en afios anteriores fueron saliendo con la baja de los

precios.
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4.2.1. NaGmero de Oferentes.

Este rubro esta determinado por todos los productores, de los estados que ya se han

mencionado con anterioridad y representan la produccién nacional

2. Capacidad (Instalada y Utilizada).

Para el ciclo 1994/1995 en su prumera estimacion, el Consejo Mexicano del café
informo que la supertficie cosechada es de 592,565 hectdreas con un volumen producido
de 5,423.22 miles de quintales o sea 4,157.76 miles de sacos de 60 kg., con un
rendimiento de 9.1 Qq/ta. Estos nfuneros demuestran las mermés que en cuanto a

volumen a sufirido la produccién después de la peor crisis de su historia.



CTAFTTULO
s
COMERCIALIZACION

Hasta el afio de 1989, el café mundialmente se comercializaba a través de un
mercado internacional de cuotas, regulado por la oferta y la demanda de las Bolsas de
Café de Nueva York y Londres. En 1989 surgi6 una cnisis dentro del merwcado de cuotas
que llevd a la suspension de las ventas de café reguladas por este sistema, el cual
asignaba los volimenes a exportar de los pafses productores.

Como consecuencia de ello se produjo una importante cafda en los prexaos del grano
debido a un exceso de la oferta, provocado por la venta indiscrimunada de excedentes
de café acumulados por anos,

Esto afecté de manera adversa a los pafses productores, que se vieron forzados a

competir por las ventas del grano, el cual cada vez produce menos divisas.

5.1 Canales de Comercailizaci6én.

Con la creacian del Instituto Mexicano del Caf® en diciembre de 1958, se establecié

formalmente el canal oficaal para la comercializeci6n del grano.

Actualmente existen cuatro canales formales para la comercializacion del café: el
Consejo Mexicano del Caté, como ya se apunt6. que recibe fundamentalmente el café
de los productores de hasta 20 hwe; los beneficiadores exportadores, que captan el café

de medianos productores, es dear, de aquéllos que poseen predios de 21 a 50 hec: los



productores exportadores, que manejan su propia cosecha: y finalmente el sector

social, integrado por, Asociaciones Rurales de Interés Colectivo. Esta tltima surgio con

base en la Ley de Fomento Agropecuario.

Los canales mencicnados captan el café de los productores y, segin el caso, lo
procesan, clasifican y envian, bien al mercado intermacional. o al mercado interno para
abastecer con materia prima a los tostadores y solubilizadores de café. Estos dos

dltimos eslabones de 1a cadena surten a los comerciantes establecidos, y est6s, a su vez

a cefeterfas. restaurantes v amas de casa.

El flujo del caté puede representarse, en orden de importancia, de la siguiente

manera:

Figura 2

Exportacién-importador

Consejo
Mexicano del Consumo interno Torrefactores-tiendas.
H
Cafe L restaurantes, cafeterfas, amas
Cafée de casa

Productores -Exportadores Solubilizadores-tiendas, arnas

Exportadores de casa.

LSeCtor Social



El flujo que operd en el IMECAFE fue semejante en los tres canales restantes, con la
aclaracién de que una proporcién de café no vonocida, la manejan los exportadores y la
obtienen del producto a través de intermediarios residentes en las propias Areas
cafetaleras, principalmente en las comunidades ejidales.

En las Gltimas décadas fueron importantes los esfuerzos del IMEC AFE para reducir

la intermediacién innecesaria, lo cual se ha consceguido en la medida en

que ha llegado a reducir 45% de la produccion nacional.

5.2 Controles Estatales sobre la Comercializacion.

El ordenamiento de la corncrvializacién interna del café se inicia propiamente con el
Convenio de México. firmado en 1957, por Brasil. Colombia, Costa Rica. Nicaragua, El

comenializacién tiene como base los

Salvador. Guatemala y México. Hoy la
compromisos adquiridos al irmar et Convenio Internacional del Café vigente.

La regulacitn de la captasion de ls oterta v la exportacidn se di¢ por medio de
disposiciones anuales establevidas por el Consejo Directivo del INMECAFE. una vez
que el Comité de Comercializacion, integrado por representantes del sector oficial,
productores, exportadores y tartetactores, logran acuerdo sobre el partcular,

A continuacidn se presenitardn algunas de las normas establecadas para la

comercializacitn:

= Establecimniento de uns Registro Nacional de Compradores de Café y Centros de

Compra.



Establecimiento de un Registro de Beneficios.

Establecimiento de precios minimos de compra obligatorios para los participantes
en la comercializacién del café.

Obligacion de justiticar las compras de café con la expedicién de recibos oficiales en
los términos establecidos por la Secretarfa de Hacienda y Crédito Pablico en el

Diario Oticial del 15 de marzo de 1978

Establecimiento de cuotas trimestrales para la exportacion del café a partir de la
cuota bésica aprobads por el Consejo de la Organizaciéon Intermacional del café. De
esta cuota se reservan hasta 50,000 sacos trimestrales para cafés  industrializados

Se mantienc vigente cl Registro Nacional de Avisos de Venta. que regista nombre
del exportador, precio de venta, cantidad, calidad, plazo de embargue, comprador
destinoe y aduana de salida.

No se registrardn ventas a plazos de entrega mayores de 45 difas. Para ventas o
Europa durante el primer trimestre, el plazo de entrega podré ser de hasta 180 dfas,
y para el segundo semecstye hasta de 90 dfas. [.os avisos de ventas podrdn ser
cancelados y sustituidos por otros inicamente e¢n los casos que cambie la aduana de
salida o el lugar de destino.

Los precios minimos de compra de café al campo para cada tipo y calidad serdn
fijados por el Comité de Comercializacion por 1o menos bimestralmente.

Para la fijacién de los precios minimos de compra se tamaré en cuanta, por lo
menos. los siguientes criterios:

a) Precios Internacionales

b) Impuestos a la Exportaciéon



c) Gastos de Comercializacién
Los precios minimos de compra tienen cardcter obligatorio para todos los que
participen en la comercializaci6én del café.

Las entregas de café a la Existencia Reguladora de Café se hardn a través de

organizaciones de productores.

e En caso de que su liquidaciéon la Existencia Reguladora de Café obtenga
remanentes, &stos serdn propiedad de los productores y deberdn invariablemente
permanecer 8 su disposicién para dedicarse a operaciones posteriores Que persigan
los mismos propésitos de regular el mercado v asegurar el abasto al meicado
interno.

En el transurso de 26 anos, México ha establecido un avanrzado sistema para la
comercializacién de su café. el cual pugna tundamentalmente pPpor asegurar precios

rermunerativos para el productor, ordenar la eaportacién para obtener buenos precios,
asegurar la captacion de divisas, diversificar sus mercados y asegurar el abastecuniento
al mercado interno.

El sisterna ha logrado reducir signiticaivamente 12 intermediscidén innecesaria en
beneficio de los caficultores, sobre todo los minifundistas. Para seguir abanzando en
este sentido, es necesarie Wia Nivjor COMuicacién entre productores y los organismas
encargados del café, sobre todo en la revisién de costos de comercializacién. el
establecimicento de precies diferenciales en funcién de calidad y rendimiento, el
abastecimiento de café puro para ¢l consumo interno a precios justos, (nica forma de

desarrollar ampliamente el mercado nacional para contrarestsr los excedentes que

pueden causar un grave problemna al fin de la presente década.
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5.3 Dinamica del Mercado Internacional del Café,

I.a realidad del mercado internacional mostré que las previsiones iniciales sobre lo
que serfa su dindmica se han venido cumpliendo. En efecto, el contexto del mercado
libre favorecit uns actitud de¢ agresiva competencia por parte de los pafses
productores queiencs presionaron por colocar mayores volwnenes de café en el
mercado, motivados de una parte por ganar una mayor participscién, y de otra, por
contrarestar, asf fuera parcialmente, ol impacto negativo que la cafda de los precios
acarreaba sobre sus ingresos. Este comportamiento puede calificarse como de guerra
entre los productores, cuyo desarrollo era posible observar mes 2 mes, tiimestre a
trimestre. Como resultado se exportaron on el ano caletero §9/90, 78.9 millones de

sacos, frente a 70.9 en el afic anterior. con un incrermento del 11.3%, no obstante que el

ano anterior ya inclufa lor efevtos del primers trimestre de libertad del mercado.

5.4 La Comercializacién Externa del Café NMexicano

El café se cultiva aproximanamente en 50 paises de latitud tropical y se conswme
préicticamente en todas las nadones especialmente en las zZonas templadas, en donde se
hallan los pafses industnalizados. Es un producto cuya cosecha mundial exhibe una
gran polarizacién y dado que en la mavorfs de los pafses productores, con excepcién de
Brasil el consumo doméstico es muy reducido, la mayor parte de los voliimenes que se
cosechan son destinados bésicamente a la exportacién. En la actualidad se le identifica
como una de las bebida més populares del planeta y proporciona un promedio de 8

millones de dolares de ingresos al afio a los pafses productores.
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Para una docena aproximada de pafses, supone mé&s de 30% de sus ingresos en
divisas. La produccion de este grano exige la utilizacién intensiva de mano de obra y
puede afirmarse que son aproximadamente 20 millones de trabajadores en el mundo
que dependen del caté como fuente de empleo remunerado

En este contexto nuestro pafs tigura cormo un importante pafs productor y
exportador de café. Situandose en el Cuarto sitio a ewcala mundial, #6lo abajo de Brasil,
Colombia e Indonesia.

En cuanto a la produccion de calé arabigo de calidad, Méxwo ocupas un destacado
segundo lugar, detrés de Colombia v su destacada labor polftica en el seno de la
Organizaciéon Intermacions!l del Caté le ha penmitido imantenerse en el liderazgo del
grupo de productores denominade “Otras Suaves’, en su mayorfa del &rea de

Centroameérica que producen y vomerviahzan este ipo de café de alta calidad.

55 Ambito Nacional.

La comervializacion del caté en México presenta ias siguientes caracterfsticas: La
relacién se establece entre productores, la esfera de la distribucion y los consumidores
finales. Entre la esfera de la produccén y el consumo final. existe una larga cadena de

eslabones comerciales, donde se controlan en realidad los movirnientos centrales de los

precios, fundamentalmente a corto plazo



Esto se puede esquematizar de la siguiente mariera:

1.- El productor vende su producto a8 los intermediarios locales, estatales o privados
© la comercializa directamente, a un precio gue toma como base el mescado

internacional y otros pardmetros cvondmicos de cardcter mundial.
2.- Los intermmediarios o los muismos productores, canalizan sus ventas al exterior
hacia dos verlentes bésicas: hacia los comernciantes o hacia los tostadores de los pafses

importantes, 4 un previo gue vara segin la calidad, el puerto de embarque el plazo de
entrega, el tipo de contrate v la coyuntura especftica de escaser, equilibrio o

abundancia de las diterentes calidades de café que prevalezca en el mervacddo.

3.- Asf. el precio resultante Jde la combinacion de todos estos elementos, constituye

la cotizacién clave en torma a la cual re mueve el complejo sisterna de precios del café,
que abarca desde el prrecio de compra en el campo hasta el precio al detalle en los

paises consurmidores, Una vez que el caté Haga a Ios tostadores v os procesado, se abre

la esfera al ymmayorec ¥ al detalle, lo que hace posible que el consumidor final adquicra

el producto en sus diferentes prusentaciones.
Para nuestro pafs, la activida:d exportadora nacicnal representa una de las

principales fuentes de divisas destras del petrsleo. el tunismo y las maquiladoras.
El consurnio de café en México se calcula en 1.6 millones de sacos de 60 kilogramos,
como tradicionalmente ha sido ¢n los dltimos 20 anos. La industria torrefactora crece

dfa a dia pese a la competencia de bebidas gaseosas de gran aceptacion en México, y
que de alguna menera han influido para que no crezca el comwumo de café,

representando asf uno de loy (ndices mds bajos a nivel mundial de ahf que sea



fécilmente explicable Qque aproximadamente un 70% de la producc6n nacional se

oriente a la exportacién.

Para el cicle catetalero que correspondic de 1988/89, las exportaciones de céfe
alcanzaron un nivel record de 3.8 millones de sacos, generando  asi una entrada de
divisas de 531 millones de d6lares que, sin embargo, resuité una entrada inferior en
relacién al revord de ingresos registrado en el periodo 1987 /88, cuandoe se obtuve un

valor de B62 millones de délares por la exportacién de 3.7 millones de racos

Las divisas generadas por esta actividad exportadora, que en promedio ascendieron
a 563 millones de doélares en los alttamoes 5 anoes le han permitido al café seguir
figurando como ¢l principal producte egricola de eaxportac6n v constituirse como
elemento importante en la bLalanca agricola nacional al haber obtenide una
participacién del 36.0% en promedio en dicho periodo v actualmente contribuve con el

3.0% en la Balanza Comervcial.

En cuanto a la estructura de las exportaciones, vale decir gque estas en primer
término se componen en su mayoria  de café verde, cuys participacion representa el
92% del total; el café industiializado que incluye tostado y soluble el 2% v el verde
descafefnado con una contribucion del 8%. Este Gltimo Hpo de café derstaca en forma
significativa, va que su crecimicnto en los Gltimos 4 afios se ha tormado explosive al
pasar de 96 mil sacos en el ciclo 1985 /86 a 286 mil en 1988 /8%, debido fundamentalmen
al notable aumento de la demands ropistrado en dicho lapsoe, principalmente en el

mercadoe norteamernicano,

Por lo que se refiere a los memnvados, las exportaciones de café mexicano muestran

una clara preferencia por el mercado de los Estadoes Unidos, pafs que absorbe més del

s



70% de nuestas ventas. El segundo punto de destino de los embarques nacinales es la
Reptiblica Federal de Alemania que adquiere anualmente el 8% del total, seguido muy
de cerca por Japén que en los dltirnos 4 afnos se ha consttuido como el tercer mercado
mdés importante para nuestro producto, participando con un 5% de las exportaciones
anuales,

El sector cafetalero nacional se encuentra en una aparente calma dado que la
cosecha prédcticamente ha terminado y las exportaciones de este ciclo fueron de 3.935
millones de sacos de 60 kilogramuos. De actubre de 95 a mayo de 96, esta situacidn hizo
que los industriales tormmaran sus providencias para el abasto intermo de los meses
venideros hasta que la nueva cosecha comience en octubre préoximo con una solicitud
de importacién de café verde. la cual ha sido vista con celo por parte de los sectores
exportador v productor por el impacto gue esto ocasionarfa al café de México en
cuanto a la imagen de su calidad.t

Escuchar comentanos de que la calided del cat¢  mexicano na er buena ey comuin,
pero no cabe la menor duda de que ol Ccafl mexicano s¢ cotiza cada dfa mejor y estd
dejando atrds esa mala unagen. S la calidad del café mexicano es reconocida,
suguramente no convendrie a Giertos intereses, principalmente a los importadores y &

todo aquel mexicano que digae que el café de México es de mala calicdad.

Por otra parte lo fundamental esta en ¢l tranporte terrestre del café ya que algunas
veces han sido asaltados por no contar con controles de origen para el café y deberfa
ser una exigencia para todos aquellos que comercialicen café; el medio cafetalero es

muy redicido y casi todos . se conocen entre sf y esto podr{a hacer més sencillas las

* revista Cales de Méocs No. 108 Méxco, D F, plio de 1996 Juan Cemacho Reyes



operaciones de compra - venta y de alguna manera deslindarfa responsabiliodades

para no verse involucrados en problemas de compra de café de origen dudoso.

5.6 Comentarios sabre la comercializacién del café mexicano.

De continuar las pricticas comerciales utzlizadas por muchos exportadores de café
mexicano, de recuperar a la brevedad posible el importe, de sus embargues, de manejar

el mayor volumen de café no importando la calidad de sus envios, de operar con los
mismos compradores extrajervs tradicionalmente, de aceptar castigos de precios a
de no operar en los mercados de

cambio de facilidader en la comercializacion, v

futuros y de opriones para fijar sus mérgenes en forma razonable, las perspectivas de

comercailizaciéon darante los Gltumos sneses del presente ciclo serdn las de vendaer més
¥ agotar las existencias

volumen que en el (acto antenor, a menoer precio Gue e aque
de café para el consumo doméstico cur lanto se inicia el nueve ciclo.

Algunos productores vy exportadores ostdn asguantando existencias de caté,

esperendo un repunte en los predios intermacionales, con un costo financiero gue
podria mermar sus utilidades generadas en lo gque va del ciclo si las existencias en
poder de 1os paises copsomidorvs v Jas ventas de Jor relenciones gue manbienen del

ciclo pasade Bresil y Colombia. principalmente, satisfacen ¢l mercado de los patses

consumidores en tanto se :nwan Iftas nuevas cosechas del dclo cafetalero del

hemusferio sur, memento en ¢l cual se satisfarfa plenamente la demanda.

La estrategia financiera de mantener los mismos inventarios (que se hace necesario

adortar en mayor medida en épocas de crisis), ha sido aplicada en los pafses
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compradores mas que en los productores, aun cusndo los grados de impacto de la crisis
son inversamenta proporcionales. Resulta que los pafses mds afectados por la crisis
econ6émica mundisl son los provedores de caté, guines mediante esquemas de
retenciones o buscando especulativamente alzas en los precios han absorbido los
inventarios naturales de los compradores para mantencer ¢l consumo a lo largo de todo
el afio cafetalero u vbviamente absorviendo ellos también el costo financiero de esos

inventarios.

Por lo anterier. aquellos pafses compradores que pretenden transferir el costo de

mantener inventarios a los pafse proveedores, torzardn a que los precios del mercado
se mantengan bajos en lo resta del ciclo 95/96. y los brinvos que eventualmente dan
dichos precios son exclusivamente para conocer las dispolnibilidades ocultas en los
pafses que exportan libremente, conscientes de que los inventarios retenidos en los

pafses que aplican esas polttics pueden ser suficientes para mantener ¢l consumo hasta

la proxima cosecha del hemisterio sur.



Se ha mencionado anteriormente que debido a la crisis mundial del café los precios
del grano han sufrido un importante decremento: sin embargo, es umportante

mencionar que el precio final al consumidor sigue siendo alto, y que esto se debe a que

existen en el mercado diversos intermediarios.

.1. Precios en ¢l mercado nacional.

Los precios del caté en grano ore contimisn siendo bajos. Por le que el productor

resulta ser més afectado: sin embarpo, en las etapas de industrializacién y

comercializacién cada uno de los intermediarios involucrados agrega una cantidad
importante en el precio del producto final.

Hoy en dfs un kilogramo de café de calidad media tiene precios que oscilan entre
48.00 y 64.00 pesos, con un rendirnienta de aproximadamente 100 tazas, por lo que una
taza de café de dicha calidad tiene un precio de 54 a 64 centavos. En diversas cafeterfas
o restaurantes se pucden encontrar precios por taza de café desde un nuevo peso, por
lo que la ganandcie por taza de calé resulta ser cuantiosa.

Tomando en cuenta esto, se puede concluir que el consumo de una taza de café

preparada en ¢! hogar realinente no posee un impacto muy significativo sobre el
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salario, sobre todo #i se compara con otras bebidas como las alcohélicas que al igual que
el café tiene un fuerte contexto social.

Ingerir infusiones de café es una costumbre que se ha propagadoe en todo el mundo
y en todas las claser sociales. Es comuan beber café en el hogar, en las oficinas, en salas
de espera. en reuniones sociales, en la calle, etc. El caté se acostuunbra en el desayuno,
al finalizar una comida, ¢n las charlas vespertinas y en todo ipo de reuniones.,

En todos los hogares de México siempre se enconlrard ¢afé para los invitados. Esto
no quiere decir que la bebida sea un sustituto de los alimentos, pero si ha tomado un
Iugar como un importante acompanante de estos.

Los precios del café en el mercado son el resultado de la relacion entre la oferta y la
demanda.

El cultivo del café a 1o largo de 200 anos se ha desarrollade en pafses de cuatro
continentes en condiciones ffsicas, polfticas y sociales sumamente diferentes, por cuyea
razén la oferta generalmente va muy por delante de la demanda. Respoctc a este
problema se pueden hacer las siguientes observaciones.

* Desgpués del petrtleo, el caté ocupa «l primer lugar entre los productos de
exportacion en ¢l mervado internsacional. por 1o cual e su alrededor se tejen grandes
intervses de los pafses importadores, hecho gue tnprme al mercado gran
sensilbilidad.

Brasil, que produce el 25% de la cosecha mundial se ve afectado peri6sdicamente pox

factores climiticos desfavorsbles para la coscecha. Sin emmbargo, su produccién es

determinante en los precios internacionaies.
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* Otra parte de la produccitn se localiza en pafses que en las dos Gltimas décadas; han
padecido o aun padecen problemas sociales y polfticas que repercuten en el
mmercado.

¢ Finalmente, la cooperacién entre pafses productores y consumidores en el &mbito de
la Organizacién Internacional del Caté ha establecido estructuras para dar
estabilidad al mercado, pero no ha podido evitar desacunerdos. que también se
reflejan en los precios.

Todas esta causas determinan, solas o asociadas, fluctuaciones diarias en las

transacciones comerciales que se realizan fundamentalimente en Nueva York, Londres,
Hamburgo y Havre.

A pesar de todo, debemos reconocer que gracias a la cooperacidn internacional, de
1a cual es buen ejemplo el actual Covenio Internacional del Café, exste un foro en
donde productores ¥ consumuidores toman devisiones para cstablecer mecanismos que
dan cierta estabilidad al mecado v propician precios remuncrativos para  los
productores. Estos mecanismos han de contar con una mayor compresién de parte de

los importadores para llegar algin dfa 8 precios basados en los costos de produccfon

6.2 Precios en funcién de {os costos de producciéon.
Para los productores mexicanos, dos tipos «le precios del café son los de mayor

interés: ¢l precio “Spot” en la Bolsa del Café en Nueva York, y el precio indicativo

compuesto de ia Organizacién Internacional de Café.
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El primero es el precio al cual se est& vendiendo el producto ffsico. El segundo se
integra con el promedio de precio diario “spot” del caté MAMS de Colombia y Suaves,
més el café no lavado que es el Santos 4 de Brasil, junto con el promedio de los cafés
Robusta, Ambriz 2AA de Angola y Nativo Standard de Uganda. Dicha suma se divide

entre tres para obtener el precio indicativo compuesto, y sirve para establecer los

ajustes a las cuotas trimestrales asignados por la QIC. Es devir, las variaciones del

precio indicatives compuesto por un perfodo determinade pueden significar un

aumento o una disminucién de la cuota, regidn baje o suba el previo.
Las cotizaciones de los catés Otros Suaves se torma con ol cateé Prima Lavado de
Meéxico y Guatemala. v con vl Central Standeard del Salvador.

En el siguente cuadro (X95) se presentan a continuacaitn las tluctuaciones que ha

sufrido el pievio del café durante los dltimos 15 anos, de 1980 hasta el periodo gque va
de ENE - JUL de 199%. Con cotizacion ¢n la Bolsa del Cafe en Nueva York yva que para
los cafés mexicances ¢l mayor comprador s Estados Unidos, por lo tanto los precios
internos son equivalentes a los precios intemacionales, menos los costos de

comervializacién, impuestos, cuotas, apoyvo a la Faistencisa Reguladora de Cafée y

ganancias de} exportador.
Los precios internacionales para cada ciclo fienen escasa variabilidad, gracias 2 los
convenios internacionales entre productores y consumidores, en los cuales se

establecen mevanismos para mantener, dentro de diertos comites, los precios del grano

en el mercado internacional



Cuadro 25

Precios del café, otros suaves en el mercado de N.Y,

Promedios Mensuales de 1980 - 1996 (1/2).

(Centavos de Dolar/Libra)

ARO

ENE. | ED MAR MAY | JUN LU AGO
1980 | 168.7 | 1648 | 184.4 1505 | 181.4 | 15567 [136.0
1931 | 1281 | 1251 ] 125.9 1255 [ 1119 ] 120.0 | 124
1982 | 1440 | 155.0 | 1448 | 137011410 133_14 13278
1965 | 1285 125511243 1282 | 126.4 |127.9 | 1253 |
1984|1431 [ 145.7 | 1482 1500 | 146.7 | 143.4 | 1453
1985 | 1456 [143.7 | 1413 14z.4 | 141.2 [ 1343 [132.9
1386 | 2353 | 2265 | 237.6 Z0B7 | 1745 | 1706 |172.2
1987 [121.7 |115.6 [ 102.6 164 | 1007 | 986 |100.0
1568|1264 | 137.1 | 134.7 1364
1989 | 1455 | 137.6 | 139.4 | 1386 |1
1950 513 7| 520
1991 F37 17517 878
1592 706 | 652 | 60.1
159371 TeIR {569 | 815
1994 B85 & B892 | 122.7
1965 [171.7 | 168.7 | 1782 [1728 | 1688
1996 [ 1094 | 122.7 [ 115.1 | 1220 | 126.6 11

E: ORGANIZACIO

N INTERNACIONAL DKL CAFR (DIC)

FUENTE
ASOCIACIAN MEXICANA DE EXPORTADORES DE CAFS (AMET)

En este cuadro se puede apresiar claramente los cambios tan fuertes que han sufrado

los precios clel café. e 1980 & 1985 se pucde observar que los precios estaban estables

con pocas variaciones en el transcurso de 1os meses. En 1986 hay una variacién a la alta,

con respecto a los anos anteriores princiaplamente en los primeros 5 meses que van de
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ENE - MAY y desendiendo un pocc en los meses de noviembre y diciembre
estabilizandose en los 3 anos siguientes.

Pero para 1990 debido a la liberalizacion de las cuotas impuestas para el café y por
la c¢Tisis que atrabezo el sector cafetalero, el precio de dicho producto desendio

drasticamente registrandose ¢l precio més bajo en el mes de agosto del ano 1992 hasta

abril de 19% donde se tiene una recuperacién del precio de dicho producto.
Con respecto al ano de 1990 no se han regristrado bajas en los precios, pero no son lo

suficientemente estables.

6.3 El precio y su efecto sobre la demanda

El rompiuniento del esquemea de cuotas y la apanicién de un mercado libre trajo

consigo una baja en los precios internacionales més veloz y superior a lo que

proyectaban los modelos cconémicos. La baja en el mercado se acentud, por demaés, al

no conseguir resultades muy concretos en las Gltimas reuniones del Consejo

Internacional del Café en Landres llevadas a cabo a finales de septiembe y comienzos
de octubre de 1990.

Meéxico ha regresado a formnar parte de la Organizacion Intermacional del Café
(OIC). al autorizar al senade e la Republica el nuevo acuerdo de 1994, que permite a
estadfsticas, proyectos y

los pafses productores vy  consumidores intercambiar

promociones e informacion general sobre café, en condiciones de libre mercado.

Hasta julio de 1989, en esta organizacién (OIC), con cede en Londres, Inglaterra, ve

fijaban las cuotas de exportaciéon de los pafses productores y las bandas de precios
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minimos y méximos para regular el mercado de café, ac 14nd anual te los

excedentes de sus cuotas en cada pafs productor.

Con la liberacién del mercado salieron a la venta esos inventarios y el exceso de
oferta mantuvo los precios a niveles muy bajos de 1989 a 1994, como puede observarse

en el cuadro 25.

Mis atin, debe destacarse que los conocedores del mercado intermacional no ha
tocado fondo. Esto, por dermnds, se fundamenta en factores reales de mercado como son
el hecho que hasta ahora comienza a salir las cosechas centroamericanas; y el
significativo incremento de la produccion brasilefia prevista para el ano cafetalero

1990-1, cuya magnitud en ningdn caso parece fue inferior a 30 millones de sacos.

En tales condiciones y ante la perspectiva de que, continuara rigiendo el esquema
de mercado libre por largos meses, los precios internacionales continuardn rsiendo

bastante bajos.



7.1 Proceso de elaboracién del café soluble.

El proceso para la obtencion del caté soluble es muy simple: despuds de que el grano
de café verde ha sido seleccionado y tostado, se le envia, al moline. Kl siguinete paso es
la extraccion de la escencia del café la cual es posteriormente secada ya sea por calor &
frio y vacid, para asf finalmente, obtener las finas particulas de café naturcal
deshidratado, cargado de saber v aroma, que un  poco de agua caliente libera, para
permitir al hombre ¢l gran placer de distrutar en cualquier momento una buemna taza
de café.

Los intentos por lograr un cafe soluble gue conservara su aroma v sabor. tueron
incontables. Desde ol siglo NIX, numerosos mvestigadores buscaron la soluaédn sin
ningfin éxito.

Después de muchos intentos e innumerables fracasos, legé el dfa. El mundo fue
testigo del surgimiento de un polvo marrén oscuro que al hacer contacto con el agua
caliente desprendfa un misterioso aroma.

La primer empresa que logro este descubrimiento fue Nestlé que en 1938, después
de muchos aflos de dedicacién y constancia vié sus estuerzos recompensados, creando

el café soluble. Convirtiéndose asf en el pionero. Su éxicto fue rotundo y su consumo
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tan grande que hoy en dfa ha sido promovido al rango de las costumbres sabrosas y
agradables, que forman parte de la gracia y de la facilidad del estilo de vida del siglo
xXX.

Para elaborar café soluble o instantanco. las industrias que se dedican a ésta
actividad, proceden al tostado del café verde, para que posteriormente se obtenga de
&L la infusién que mediante un preceso Jde enfriamiento elimina al agua , obteniéndose
el polvo conocidoe como caté soluble.

Existen dos precedimientos para la deshidratacion del caté, los cuales se conocen
como “ spray dry” y “freeze dry”’. Fl primer procedimiento tiene por objetivo eliminar
el agua mediante un sisterna de evaporacitn, en ol segundo caso, este proceso se
realiza mediante un sisteina de congelacién. En los dos casos, la deshidratacién se
produce en torres de enfriamiento o calentamiento, segin sea lo indicado por el
procedimiento en su caso.

Por otra parte, el consumo per—cépita anual en México, esta considerado en 1,575
kgms., decafé verde, en el cuadroe 26 se especifica ¢l consumo de tazas de café soluble

anuales.
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Cuadro 26

CONSUMOS ANUALES DE TAZ AS DE CAFE SOLUBLE

Afo Tazas consurmidas Conaumo per-cipita

1990 18,850 232 -

1991 I 18,350 222

1092 TTTi8.360 218

1993 T 77,760 202

1994 16,986 191

1995 T 16,986 i74 1
TT19%6 "““IT‘ S T-75:V- S D | £}

b

FUENTE: ANACATFE.

En lo referente a las equivalvncias de café industrializado, convertidas & tazas de

café l{guido para el consumo del pizblico, son las sigutentes.

e Dos gramos de café soluble, equivalen a una tara de café Hquido.
Diéz gramos de café tostado puro, equivalen a una taza de café lfgquido.
Cuatro gramos de café tostado mezclado hasta con un 30% de azGoar, equivalen a
una taza de café Hquido.
El café soluble se vendid por primera vez en los Estados Umidos en 1951 y se ha
consumido en cantidades cada vez mayores desde entonces. Su proporcitn en el

mercado, que depende de gran medida de los gustos y hébitos de 1la poblacién, es de



alredodor de 17% en los Estados Unidos y 80% en el Reino Unido, pero sélo de
aproximadamente 5% en los pafses escandinavos. La proporcién de café soluble en el
mercado minorista tiende a ser mayor en los pafses donde la popularidad del café

como bebida es més que nada un fendmeno reciente.

La existencia de café soluble causa problemas estadfsticos tanto en el aspecto del
consurno como en el de la produccién. Como regla general. una libra de café soluble se
considera como el equivalente de tres libras de granos verdes de café. Desde el punto
de vista del consumo. esta relacidn os demasiado baja: de una libra de cefé soluble se
obtiene alrededor de un 50% més de tazas de cat? que las que ol Consunmudor puaede
extraer de una cantidad equivalente de granos de caté tostado® Esto significa que
aunque el surgimiento del calé soluble puede haber sumentado el namero de tazas de
café consumidas, no ha aumentado rwwvesariamente ¢l consumo de granos de café,
Desde el punto de vista la produceion, la 1elacién de tres a uno es demaciado elevada;

muchos fabricantes de caté soluble consiguen usar solamente 2.5 libras de grano verde

para elaborar uina Libra de caf® solutlen.

La comercializacion del café industrializado  se realiza principalmente  en tiendae
de autoservicio. cormeracios especializados y pegqueftos detallistas, a5f como en un gran

namero de expendios que tuestan y venden el café a la vists del pfblica.

Es importante resaltar que la industria nacional precesadora de caté, cuanta con las
mds avanzada tecnologfa v con suficiente capacidad instalads para satisfacer las

necesidades del mercado interno.

> Una bbra de café b
tostudo

* La cantdad 2 café usada ve pucde cauiculnr dvidiendo le crtided de cafelna conterada e el café soluble por la cantdad de
cafeina por thru de grane verde, yx que todo el contemdo dr cafefne se exirae

*ads equrvaie u . 19 biver de cuin verde, por io twfe, una kbru de rskible equavale = 2 $2 bbrus de café
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En el caso de las exportaciones de café industrializado, estas principalmente son

hacia los Estados Unidos de Norteamérica, Japén y los pafses de la Comunidad

Europea.

7.2 Calidades de 1a bebida.

Las cualidades de la bebida 1a evalua el catador al oler y sorber la infucién; ests es la
base de la calificacion donde es més importante 1a habilidad personal y la experiencia
del catador. s indudable que a ciertas cualidades naturales del catador, hay que afiadir
un entrenamiento de aftos que agudiza los sentidos del gusto y del olfato, o bien que
les desarrolla una rensibilidad especial para los olores y sabores del caté. Entre las

principales cualidades que se evalilan. se tienen las siguientes:

Aroma.- Esta es la primera cualidad gque el catador percibe e mvestiga en la taza. Si el
proceso del beneticio o del almacenamiento fue defectuase, aparecerdn en el aroma
defectos maés a menos marvados vomeoe el “moho’”, olores que recuerdan s la pifia
madura, gque signifivan ‘‘un sobrofermento”, y ademiés se notars cierta contaminacion
ocurtida durante ¢! propio almacenamicntoe, Los cafés naturales presentan un aroma

dulce o0 & tierra mojada.

Cuerpo.- Esta caracterfstica esti Intimeamente relacionada con la naturaleza de los
solidos solubles de la infucion. El catador lo estima en el paladar como uns mayor o
menos viscosidad y por csta razén se habla de “cuerpo flojo o “cuerpo Heno”. Esta

cualidad aparece en mayor proporcién en 1os granos de mayor altura, mientras que en



los cafés naturales se presentan como exagerada y por lo tanto estos cafés son mis
VieCOSO0B.

Acidex.- Esta cualidad se incrementa con la altura del lugar que fue cosechado el café,
resultando también modificada por el grado de madurez del fruto, por el tempo
trancurrido entre la cosecha y el despulpado, v por ciertos factores climaticos. La

acidez se manifiesta como una ligera irritacién placentera en la boca.

Sabor.- El sabor del café debe ser ¢l caracteristico, sin presentar modificaciones o
sabores que recuerden a otra substancia diterente. Asf se encuentran catés que han
sufrido diversas contaminaciones v que pueden presentar sabores que recueradan la
tierra mojada, la sencaidn que produce la cebolla, saborvs a medicina ¢ incluso sabores
que recuerdan la pina madura. En atgunos cafés sobrefermentados se presentan
sabores que recuedan al vino, lo cual se debe a que fos frutos se cosecha damasiado
madure. A medida que este sabor se acentila, se onigina un sabor “agrio” distinto al
“acido” y que resulta desagradable. Otro sabor frevuente or el gque recuerda a la
madera, lo cual indica que la cosecha es vieja v que el calé sufrié un preceso de
“‘aficjamiento’.

Para el preceso correscto de catacibn, ¢s necesario pesar 10 gramos de café tostado y

molido y agregar 150 ml de agua hirviendo.

81



73 Especificaciones.

7.3.1 Ffsico-Quimicas.

El “‘café soluble descafeinado” deberd complir con las especifivaciones que a

continuacién se presenta.

TABLA 1

ESPECIFICACIONES
(Caracter{sticas Fisico- quimicas del Café soluble)
MINIMO MAXIMO
Cafeina 03 %

[Feculas extranas

Residuos solventes clorados

Fuente: CANACINTRA.

Nota: Los valores anteriores deberdn ser siempre en base seca.

7.3.2 adjuntos o adicién de materiales.

Unicamente se podran incorporar al producto obtenido ya seco, agquellos materiales
volétiles provenientes del material natural en la proporcién necesaria o arriba de la

cantidad original, cuando estos hayan sido extraidos previamente, con el fin de evitar
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su volatilizacion durante el proceso de produccién de la cantidad original, cuando
&stos hayan sido extrafdos previamente, con el fin de evitar su volatilizacién durante el

preceso de produccion.

7.3.3- Conservacién del producto antes de ser envasado.

El Caté Soluble Integral. cuando no es envasado inunediatamente. después de ser
elaborado deberd conservarse en recipientes herméticos que eviten la alteracion del

producto.

A continuacién se explicars el proceso que se lleva a cabo para la obtencién del

porsentaje de cafefna en los diferentes tipos de café.

7.4- Métodos de Prueha del café.

Este método se aplicard en la determinacién de cafefna en todos los cafés, en
general. Esto es regido por las normas y especificaciones de la Secretarfa de Salubridad
¥ Asistencia. es la Norma Oficial de Métodos de Prueba para la determinacién de

cafeina (en café ) es D.G.N.F - 176 - 1968.

7.4.1 Aparatos y Equipo
7.4.1.1 Aparatos:

Los aparatos que se necesitan son esclusivamente de destilacién Parmas-Wagner, u

Otros aparatos que sean adecuados.



7.4.1.2 Equipo:

Embudo de saparacién de 300 mL, bafio marfa y material coman de laboratorio.
7.4.2 Reactivos

7.4.2.1Solucion de permanganato al 1%,

7.4.2.2 Solucién de agua oxigenada al 3%, conteniendo por cada 100 ml, 1 ml., de &cido
concentradao.

7.4.3 Solucién concentrada de amormniaco (D= 0.88)

7.4.6 Cloreformo puro.

7.4.7 Acido Clorhfdrica 0.1 N.

7.4.8 Acido Clorhfdrico 0.02 N.

7.4.9 Acido Sulfidrico con selenio.

7.4.9 1 Preparacién de acido sulfarico con selenio.

En cuatro matraces de fondo redondo de 300ml cada uno, se reparten 15 g. de
selenio rojo amorto, viértase en cada uno, 100 bl. de 4cido solfdrico concentrado y
agitese hasta que quede el selenio en suspensién. Se calienta después fuertemente,
tranformandose poco a poco, durante el calentamiento, la suspensién roja en una
solusion verde negruzca que después de la ebulliciébn se aclara en seguida , debiendo
permanecer casi incolora o ligeremente verde amarillenta. Se dejan endriar las
soluciones de cada matraz y se pasan o un matraz de 3 litros que pe enjuaga con &cido
sulfiirico antes, y se completa ¢l volumen a 2.5 litros con &cido sulfiirico.

7.4.10 Preparacion de la muestra:
La cantidad de muestra que s¢ emplea en este método es de 2.5 gramos a 5 gramos

de cualquier café.




Procedimiento:
La muestra pesada se pone en un matraz de forndo redendo de 250 ml, se le afntade

4 ml. de solucién concentrada de amonface y 50 ml de de cloroformo y se hierve a

reflujo durante una hora.

Cuando la solucién ya esté frfa, se pasa un embude de separacién, al residuo
pegajoso que queda en el matraz se le anade 10 mil. de agua ¥y se digiere en bafio marfa.
hasta que la solucién esté homogénea. va frfa se pasa al embudo de separacién, al
separarce las dos fases, la tase del ¢clotoformmo se pasa por un filtro liso, a un matrez
Erleruneyer. A la fase acuosa que qued6é en el embudo se le antade cuatro veces, 25 mil
de cloroformao, agitando cada vez, dichas porciones se reunen von la primera que se
paséd al matraz Erlenmeyer filtrando por un filtro liso.

Para evitar la tormacion de emulsiones, tanto el material como la muestra y los
reactivos decerdn estar bien fr{os. 5i aan asf se formaran emulsiones &éstan se destruyen
adicionandoles 30 g. de sulfato de sodio deshidratado, aproxumadamente

El cloroformo se destila 3 se antade al residuo que quedé de la destilacion 80 ml. de
hace digerir en bafto marfa durante 30 rminutos, se agita

agua hirviendo. después se

frecuentemnente v se enirfa. A la solucidn yva frfa se le anade 20 ml de solucién de

permanganato de potasio, se deja reposar 20 muinutos a temperatura ambiente.

Enseguida se le agrega soluciéon de agua oxigenada que contiene ddde acético.
precipitande ¢l bidxido de manganeso, hasta que desaparezca la coloracién rojiza y sc¢
digiere en bano marna, durante 15 minutos. Se filtra ya frfo, en un papel filtro liso

mojado (Seheleicher y Schuell No. 604) de 15 ¢ de didmetro v el filtrado se recoge en

un embudo de separacién de 300ml Fl matraz de tondo redondo y el paral filtro, se



lavan con agua fria. el filtrado que esta cristalino se le afiade 50 ml de cloroformo, cada
vez haciendose decataciones susesivars seguidas de filtraciones sobre papel filtro liso.
Todas las extracciones que se hicieron con doroformo, se reunen en un matraz y se
destila el cloroformo hasta que el residuo esté soco, teniendo cuidado al eliminar las
Gltimas trazas de solventes. para evitar pérdidas por proycecviones. (El cloroformo

recuperado en esta forma se puede utilizar en otras determinaciones).

Se pasa el contenido del matraz cuantitaivamente, a un matraz Kjeldahl con 25 ml.
de agua hirviendo. se entiia v s anade 5 ml de ddido sulfiirico con selenio se digiere
calentandoe hasta que el liguido esté transparente y ligeramoente amarillo. se calienta
todavia 5 0 10 minutos mas. Cuando ya esté frfo se afiade 15 ¢ 20 ml de agua, con
precaucion sila dagestion ha sido completa, el liguide permaneve transparente, i no es

asi. se sigue con el calentamicnto, hasta que al anadir agua no se enturbie.

Procédase a la destilacién del amontaco con el aparato de Parnas-Wagner u otro
adecuado, pasando antes de empezar a destilar. una corriente de vapor de agua para
expulsar el gas carbonico del agus y para ¢l calentamiento del aparato de destilacién.
El contenido de Kjeldahl, s pasa al aparato, enjuagande con un poco de agua y
afliadiénsole 25 ml de hihidrSxido de rodio al 30% (51 es necesano se aftade unas gotas

de alcohol etilico como antiespumante).

Destilice y el amoniaco derprendido se recoge en un matraz que contiens 10 ml de
agua con dos gotas de indicador rojo de metileno, se destila durante 2 minutos (se
cuenta a aprtir de momento ent que se calienta el tubo de plata) con el refrigerante
introducido, béjese enseguida el Erlenmeyer, se intermumpe la corriente despties de 30

segundos, se enjuaga la extremidad del tubo de plata y se espera 10 segundos y se



titula el armorndaco con &cido clorhdrico 0.1 N en los cafés integros y el el café soluble
descafefnado se titula con dcido clorhfdrico 0.02 N.
Calctlos:
a).- Para todos 1os cafés excepto el soluble descafeinado, el % de cafeina se calcula cono
sigue:
% de cafeina =~ a x f x 0.4854
b

El % de cafeina en los cafés solubles descafeinados se calcula como sigue:

a x t x 0.0471

% de cafeina = ) SEDS S,
b

Donde:

a = ml de 4cido clorhfdrico 0.1 N utilizados en la titulacion.

al~ ml de 4cido clorhfdrico 0.02 N utilizados para la ttulacién.
£ = factor eventual del 4cado clorhidrico 0.1 N.

£1 ~ factor eventual del &cido clorhddrico 0.02 N.

b = peso de la muestra empleado en el anélisis.

7.5. Volumen y Valor de Importaciones.
A pesar que México es el cuarto pafs productor de café como ya se ha mencionado

con anterioridad. en uste tipo de café (soluble) tiende a importaric de otros pafses y

nuestro principal proveedor de café soluble es Estados Unidos.
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Las importaciones de café manifestadas por el Consejo Mexicano del Café en el ciclo

93 /94 provenientes de Estados Unidos. son de acuerdo al cuadro 27.

Cuadro 27

IMPORT ACIONES DE CAFE

CICLCO 1993-1994

(PROVENIENTES DE E.U.)

TIPOS DE C AFE VOLUMEN VALOR
{secos de 60 kg) {pevos)

Soluble 17,584 16°840,648
Verde 6.854 3'755,549
Tostado y Molido 16,3106 7'446,557
Sucedaneos que 247 478,790
contengan café

TOTAL 41,001 28°521,544

Fuente: Conseo Mexacano del Cate.

El Consejo Mexicano del Café es el 6rgano oficial que s¢ encarga de representar al

sector cafetalerv a nivel intermacional y sirve de cnlace entre las autoridades y el sector

privado. Asimismo se encarga de las campafias de promocidn del café para su consumo

y €l combate a las plagas cn el campo.



Las importaciones de café manifestadas por el Consejo Mexicano del Café en el aclo

93 /94 provenientes de Estados Unidos, son de acuerdo al cuadro 27,

Cuadro 27

IMPORTACIONES DE C AFE
CICLO 1993-1994
(PROVENIENTES DE E.U.)

TIPOS DE CAFE VOLUMEN VALOR
{sacos de 60 kg) (pevos)

Soluble 17,584 16°840,648
Verde 6.854 3°755,549
Tostado y Molidoe 16.316 7°446,557
SucedAneos que 247 478,790
contengan caté

TOTAL 41,001 28°521,544

Fuentex Consero Mesacano del Cafe.

El Consecjo Mexicano del Café es el 6rgano oficial que se encargs de representar al
sector cafetalero a nivel internacional y sirve de enlace entre las autoridades y el sector

privado. Asimismo se encarga de las campafias de promocién del café para su consumo

y el combate a las plagas en el campo.



Los industriales o torrefactores estdn por ley en Ja Cémara Nacional de la Industria
de la Transformacién. en la seccién 20, pero la asociacién gue participa con una
representatividad de todos los grandes indutriales es la Asociacién Nacional de la

Indutria del Café, ac. (ANACAFE).

7.6 Impuestos.

Los impuestos a la exportacién han de representar un porcentaje razonable del
precio de venta y deben ser revisados continuamente para hacer los apustes nevesarios

con la oportunidad debida.

En la gran mayorfa de los casos, la categoria de desgravacion mexicana es la misma
para productos de EE.UU vy Canada. Cuande son diterentes. la distincién aduanera
entre un producto estadounidense y uno canadiense se realizard con base en las reglas
del Mercado de Origen del TLC, las vuales se utilizan para determunar el origen

indicado en el producto ("Made in 115 A" o “Made in Canads’™”)
La categorfa de desgravacitn se express. por lo peneral, mediante los sigurentes
c6digos.

Codigo A. Desgravacién Inmediata. Los bienes comprendides en la fraccion
arancelaria correspondient quedaran libres de arancel a partir de la fecha de inicio de
la vigencia del TLC ( 10. De enero de 1994),

Codigo B. Desgravacin en cinco etapas anuales iguales, comenzando el lo. de enero

de 1994, de tal manera gue ¢l producto on cuestion quede libre de arancel a partir del



1o0. de enero de 1998. En México existen s6lo cinco niveles arancelarios: 0,5,10,15 y

20%..

Coédigo C. Desgravacion en diez etapas anuales iguales, comenizando el 1o. de enero
de 1994, de tal menera que el producto en cuentién quede libre de arancel e partir del
lo. de enero de 2003.

A continuacién en el cuadro 28 se ejemplifica la desgravaciSn en la catagoria C para

las importaciones a México provenientes de EE.UU. y Canads:



Cuadro 28

LISTA DE DESGRAVACION ARANCELARIA

Arancel actizal A partis 20% 15% 18% 5%

de:

1o, de enerc de 1991 18% 9% 4.5%

10. de enerc de 1955 16% ' 8% i %

1o. de enero de 1996 14% 7% 3.5%

To. de enero de 1997 12% 9 % 6% 3%

1a. de enero de 1998 0% ) 75% 5% 25%
A R S —

lo. de enero de 1999 8% 6 % 4% 2 %

. R [N SV S

lo. de encro de 2000 6% 4.5 3% 1.5%

To. de'enero de 3001 |7 T A% 3iT% 2% 1 %
|

To. de enero de 2002 2% 15% 1% 0.5%

To. de enero de 2003 | Libre Libre Libre Libre

Fuente: ANACAFE.

La traccidn arancelana que corresponde al café es la 0901.11.01 que corresponde al
café vin tostar descafeinado can una tasa base de 20% y para el café soluble es la

fracciéon 2101.10.01 caté instantinec, sin aromatizar con una tasa base del 20%.
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Para la fraccion arancelaria 0901.11.01 de café sin descafeinar se decribe de la
seguiente manera:

De conformidad con el Artfculo 703.3, y hasta el 31 de diciembre de 2002, México
podré& aplicar una salvagusanda especial en la forma arancel - cuota sobre los bienes
originarios pm‘veniente de Canads Comprendidos en esta fraccion, de acuerdo con lo
siguiente:

a) Meéxico permitird que un cupo minimo anual proveniente de Canad4d se importe
sujeto al arancel aduanero resultante de una tasa base de 20% en categoria de
desgravacionC, y

b) Sobre la importacién que exceda de dicho cupo, México podrd aplicar una tasa
arancelaria que no exceda de la menor de dos tasas de 20% ad valorem o la tasa de
nacién més favorecida prevaleciente. El cupo minimo seréd 1,000 toneladas

métricas en 1994 y a partir de 1995 se incremetard en 5% cada ano respecto al

cupo del ano anterior.

Para el café soluble ls fracci6n arancelaria a la que corresponde es la 2101.70.01 con
una tasa de 20%, y se describe de la siguientie manera:
De conformidad con el Articule 703.3, y hasta el 31 de diciembre de 2020, México

podré aphicar una salvagurde especial en la forma arancel-cuota sobre los bienes
originarios provenientes de Estado Unidos comprendidos en esta fraccién, de acuerdo

con lo siguiente:



a) México permitird que un cupo mfnimo anual proveniente de EE.UU, se importe
sujeto al arancel aduanero resultante de una tasa base de 20% en categorfa de
desgravacion C; y

b) sobre la importacién que exceda de dicho cupo, México podrd aplicar una una
tasa arancelaria que no exceda de la menor de dos tasas: 20% ad valorern o la tasa
de nacién més favorecida prevaleviente. El cupo minimo serd de 55,000 toneladas
métricas en 1994 y a partir de 1995 se incrementard en 3% de cada ano respecto al

cupo del afio anterior.



Con respecto al ad valorern para el café se daré los diferentes valores:

Cuadro 29

Café tostado

CODIGO DESCRIPCION UNIDAD AD>
VALOREM

09.01 Caté, incluso tastado o descafeinado;

cdscara ¥ cascarilla de caté:

suceddineca del café que contengan

café en cualguier proporcién.

- Café¢ sin tostar.
0901.11 -- Sin desafeinar.
0901.11.01 Sin descateinar . kg 20
0901.12 - Descateinado
0901.12.01 Descatenado. kg 20

- Café tostado. T
0901.21 -- Sin descafeinar.
05901.21.01 Sin Descateinar. kg T2
0901.22 -- Descateinado,
0901.22.01 Descateinado. kg 72
0901.90 - Los demaina.
0901.90.01 cAscara y cascarilla de café. kg 72
0901.90.99 los demaé4s. kg

Fuente: ANACAFE.




Cuadro 30
Café soluble

(impuestos)
COMGoO DESCRIPCION UNID AD AD
s VALOREM
o 1 u b 1 e
21.01 Extractos, csencias ¥
concentrados de café, achicona
tostada y derméas sucedéneos del
cafe.
-Extractos, esencian v
consentrados de cate Y
preparaciones a2 base de estos
extractos.
2101.11 - Extractos. esencias y kg, 141
consentradoes
2101.11.01 Cafe  instdntaneoc  sin Kg, 141
aromatizar.
2101.11.99 lLos demas kg 141
210112 - Preparacien a basc de
extractos, UseTICia o
concentrados a base de cafd.
2101.12.01 Preparacionn a base de ke, 141
extractos, CEenCIAN o
concentrados a base de caté.
Fuente: ANACTAFE,

Con este cuadro se muestra claramente los impuestos gque pagan los diferentes tipos
de café, para que puedan entrar o salir del pafs. Pagandose mds unpuestoe por el café
soluble si s¢ compara con el calé en grane, cuadre 2%, ya que México no cuenta con la

maguinaria adecuada para su proveso, es por eso que se recurre a la importacion.



1.- Desde la introduccién del café a México, a finales del siglo XVII], su beneficio o
primera tranformacién se realiza por la via seca para la obtencién de cafés naturales:
este precedimiento casi Cien afios después comienza a ser sustitufdo por la via humeda
quc da como resultado los cafés lavados o suaves, de tal manera que hoy en dia

alrededor del 90% de la produccion nacional se beneficia por este método.

2.- México es uno de los principales productores de café, ya que acupa el 4* lugar a
nivel internacional y es de uno de los productos agricolas méas importante que ocupas el
3* lugar a nivel nacional. que cubre satisfactoriamente la demanda interna. Fl café es
un producto generador de divisas pars la economfa nacional, ya que se exportas a
deferentes pafses.

3.- El principal comprador es Estados Unidos, pafs que exige menor calidad de café a
comparacién de los otros pafses, de modo que ante la casi exclusividad de este pafs
como destino del café mexicano, €8 previsible que se siga priorizando la cantidad sobre
la calidad, lo que se convierte en un punto débil de la caficultura de México, sobre
todo en condiciones de “mercado libre’”” es por eso que es necesario que el gobierno de
més apoyé a la caficultura para tener mejor calidad y mayor cantidad para poder

exportar café a otros pafses con la calidad que exigen y no venederlo principalmente a

1oe Estados Unidos.



4.- Es recomendable que los costoe financieros de las operaciones especulativas se
reviertan a ser los recursos con los que se prommueva la apertura hacia nuevos
mercados y con ello promover también paulatinamente una disminucion de la
dependencia comervial y evondrnuca de un principal comprador, lo cual a futiuro nos

daré una mejor posicién competitiva y de previos.

5.- En cuanto al destino del aromdtico, nuestro pafs ha entendido que para ser
competitivos en un mercado voldtal v altamente concurrido, es importante buscar

nuevas aitermativar Jde comemmalizacion por ello

I3 a pesar  de que en los ciclos

cafetaleros anteriores casi ¢l 88% de la exportaciones se destinaron al mmercado
estadounidense, s1 embargoe cabe sefalat que México ha venide dwversificando su
mercado, de modo que hoy en dis el café mexicano se consume en 49 pafses madés, tode
esto no hubiese sido posible cint la unién de productor - beneticiador  eaportador, a
efecto de reductir gradualmente la dependencia de las exportaciones hacra un s8lo pafs
y propugnal por una participacidn mas amplia en mercados que ofrezcan mejores
negociaciones para el catlé mear ano, de manera tal que ante todo se eviten los castigos

que se aplican a nuestro gratio va que podria alcanzar hasta 15 dolares por cada 100

libras, segan la calidad de caté embarcado.

- Ep meceranoe daversinear las estiategias de comermnvializacion, como lo son
campanas de promocion en el extranjero, nuevas variedades de café, como por ejemplo
el gourmets ¥y organicos gque son los tipos de café que se esta comervializando
actualmente, asi mismo deberia contarse con mejores controles de calidad y
negociaciones intermacionales. con el objeto de Jograr polfticas de precios

y de

tratamientos arancelarios mas congruentes con los intereses de los pafses exportadores.
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7.-En 1las condiciones actuales de libre mercado, el negocio del café est en ser
competitivo mediante mayor productividad por planta, pero con el menor costo

posible, esto se podria lograr con muds cafetos por hectéreas, de variedades més

productivas ¥y con labores culturales oportunas y efectivas: esto se puede obtener
mediante la Alianza para el Campo en el prograrma de café para 1995 - 2000.

8.- finalmente otro de los problemas més grandes a 1os que se enfrentan los
cafeticultores es la incertidumbre del mercado. Este mal esta tarabién en otros
productos. ya que con una acentuada talta de seguridad hacia el futuro, es 16gico que
nadie sabe exactamente lo yue sucederd y ri tampoco 1o podremos evitar, y més atn
en la agrfcultura, por eso creo conveniente gque tanto el gobiermno como los rismos

productores busquen mecanismos mé&s adecuados para evitar pérdidas que a la larga

afecten atan més a la economia Jdel pafs, esto se lograrfa en funcion de aumentar la

calidad del producte y su productividad.
Q.- Para el ciclo cafetalere 1996 /97 se espera una produccion de 4,300,000 sscos de 60
C/u de los cuales el estade de Chiapar producird 1,800,000 sacos, Veracruz

kg.
1,060.000 sacos y el resto entre 1os demds estados productores de café.

10.- De la produccion catetalera de México para este ciclo se exportaré el 85% de la
produccién a los Estados Unidos y el resto a Japén y Alemania. pero sin dejar de
abastecer al mercado nacional. Aunque para los cafeticultores en estos momentos es
mé&s importante la cantidad que se pueda producir que la calidad del grano, y pienso

que esto serfa mejor si se toma en cuenta ambas casas y asf se mejoraria més la

economia nacional.



11.- Se recomienda que ¢l café mexicano se venda fijando operaciones ¢n la bolsa de
Futuro o con opciones. que nos enfoquemos a la biisqueda y apertura de nuevos
mercados con una planeacién estratégica para ganarlos u obtener asf mejores precios.
que se aplique un alto control en la calidad del café mexicano para que cada calidad se
pague a un precio alto en su nivel, que la mezcla de calidades se separen para que por
cada una de ellas se pague a la escala de precios correspondientes, de tal manera que
en términos generales se re-prestigie la ética y moralidad que tuvo el sector cafetalero
mexicano en el pasado y se disminuyan las précticas indiscriminadas de castigo de

precios.
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Cuadro 31

PRODUCCION POR TIPO DE CAFE EN MEXICO

CICLO 1984-85/1994--95

PEOUAODO | Suparficie TIPOS DE . CA¥E .| VOLUMEN | FRODUCIDO |
R cosechada s
(héctareas) 000G de Qq- T R
LAVADOS | NATURALES| ROBUSTA 000 Qgi- "} 000 de aacos
i : de 60 kg
196185 160,664 I 1,585,274 586.19 159.95 5.331.68 | .. 4,087.63
i |
1985-8¢6 H 195,361 | 5.4 6%91.39 188.56 ! ,285.37 ( 4£.822.65
i i H o I
1986-87 j 495,146 | 573581 | 733,60 200.08 IT 6,669.55 ! 523237
i i
- JR i i
1987-88 J 495,050 } 5,022.41 ! 719,15 ‘ 196,13 [ 6.537.69 l 5,012.27
1 | f | {
1988-8% 1 560,313 " 6.103,11 780.63 212.89 ( |- 542076
! ' L
1989-90 1560217 | 577732 738.95 f 201.53 | | 5.150.33
i ! | !
199091 j 558.1415 1 5,115.32 658.12 i 79.48 i f 1,.586.50
| i ! A
1551-1892 | 558.500 5,787.61 } 71027 201.90 !' ! 5,139,509
199293 560,001 4,960.10 H 63-1.-13 17303 [ 5.7 67.56 | 4,4271,83
! | o ! i
1993-%4 582,565 ' 4,617.43 | 590.60 161.07 | 536510 I +.3116.24
) t i : : . i :
1994-95* j 592565 | 4,663.97 ;I 596.55 162.70 [ 542322 [ 4.157.78
i H |
! i i

‘DQJ\/EIM ESTIMACICN

FUENTE: Consejo Mexicano del Cafe.
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Cuadro 32
PRODUCCION DE CAFE EN MEXICO

CICLO 1984 85/ 1994 - 95

TEERIODO - Superficie VOLUMEN - FRODUCIDO . Rendimiento

e cosechada 000Qq. 000 sacos de 60
RS : {hectireaa) : - Reg .
1581-85 7 160,661 i 5,331.68 I 4,087.63
| | |
1985-86 ; 193,361 | 6.285.37 l 1.822.65 '; 12,6
] | |
1986-8§7 ; 195,140 ! 6,669.55 ‘ 5.332.37 13.4
' \
1967-88 195,050 ; 6.537.69 i 5,012.27 15,1
! |
198889 560,343 "; 7,096.65 ] 5,440.76 12.6
' |
1989-90 560,217 6,717.81 i 5,150.33 12.0
i
1990-91 I 556,115 i 5,982.93 ] 1,586.50 10.7
¢ H |
{ |
1991-92 : 558,500 i 6,729.78 5,159.50 1270
; i |
1992-93 | 559,861 5.767.56 112183 'l 10.3
3 i
1993-54 i $92.565 5.369.10 1,116.23 i EX3)
i 4 ;
1564-95* i 592,565 i 542322 115776 ; 51
! i :
i |

*PRIMER.A ESTIMACION
FUENTE: Consejo Mexicano del Cate.
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