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Guia para el cultivo de café

1) INTRODUCCION

La presente guia ambiental es un instrumento amt@cion metodoldgica para unificar y armonizar los
procesos productivos, la naturaleza y sus recuratigales, mediante una propuesta bajo el conabpto
ecodesarrollo, entendiendo como tal la continuigatiejoramiento del desarrollo econémico y social
introduciendo la variante ambiente.

La importancia de la produccion de café radicasenantidad de area sembrada, diversidad en las zona
de produccion y tamafio del productor, asi comoparta historico a la economia nacional que la
caficultura a significado. En la preparacion de@aia Ambiental se busca un proceso cientifico de
respuesta conciente entre la actividad producévambiente sus recursos naturales y la evolucios
ecosistemas, de forma que redunden en el mejortomi@mtinuo del entorno social en términos
ambientales, proyectando sus beneficios haciadasrgciones actuales y futuras, bajo el concepteade
con la Naturaleza, con la clara vision de contrelacrecimiento de hoy para asegurar el bienesthr d
futuro.

1.1. Antecedentes

El café ha sido por mucho tiempo una de las bebitEsimportantes en el mundo, siendo rivalizado sol
por el té, la cocoa y el mate. Durante el siglo Xl café se producia en areas localizadas eni@sab

los paises vecinos para el consumo en toda larregisulmana. La popularidad de la bebida fue tal qu
su uso por los mahometanos fue prohibido por aligmpo. Aunque fue introducido a los mercados
europeos del sur por los comerciantes arabes,es fie la Edad Media, el café no fue ampliamente
conocido en Europa sino hasta que las rutas masthmacia el Oriente fueron abiertas por los navegan
holandeses e ingleses en el siglo XVII. Gran cautide cafés, los cuales en muchos casos estaban
destinados a volverse centros renombrados de dativsocial, literaria y politica, se estableciesm
Inglaterra, Holanda y otros lugares del norte deoga, mas o menos hacia 1650 y posteriormentesen la
colonias americanas.



2) Descripciéon del CULTIVO

2.1 Generalidades

La cafa de azucar Sacharum officinarum se compent2despecies de gramineas autéctonas del viejo
mundo en especial del Sur Este Asiatico; llegooaitioente americano en el afio de 1541. Es un pasto
perenne que puede durar varias décadas produciBhgeriodo vegetativo oscila entre uno y dos afios
dependiendo de la variedad y caracteristicas derla donde se encuentre.

Para efectos del presente estudio, se ha subdivadidnalisis del cultivo y procesamiento de laacda
azlcar en tres etapas: Campo, Cosecha y Fabrica.

2.2 Flora

La floracién del café arabigo es marcadamente iestalc efectuandose generalmente sélo con la
presencia de tiempo humedo, pero la periodicidatipser mucho menos distinta donde las condiciones
climaticas son relativamente estables en todo el &a cantidad de flores producidas y su tamafio
dependen de las relaciones de agua prevalecidrdgescondiciones extremadamente humedas pueden
ocasionar la formacién de distintas flores estgrde color verdoso, las llamadas “flores-estrellads
lluvias en la época de la polinizacién pueden regdeiccuaje de los frutos en forma considerabldra®
especies de café son mucho menos estacionales @eados de floracién y también menos sensibles,
las lluvias que evitan la polinizacion.

Las flores del café son polinizadas por el vientiirgs agentes; hay aparentemente un elevado pajeen
de polinizacion entre las plantas adyacentes. baiedades de café arabigo pueden amarrar frutdacon
autopolinizacién, mientras que las del grupo rabust lo logran. Se dice que las flores del caféridno

se autopolinizan en el estado de botdn, pero estevita que sean polinizadas en cruz por el polen
extrafio y de germinacién mas rapida después déagukmres han abierto.

La tendencia hacia la heterostilia, que se obseovafrecuencia en toda Rubiaceae, se ha presentado,
segun se informa, en varias especies de cafécyplartnente en el grupo robusta. Las, variedadesafie
arabigo y los hibridos de las formas arabiga yri@dma, son casi autocompatibles; mientras que la
autoesterilidad es comun en el grupo robusta.



2.3 Especies y variedades

Numerosas formas, tipos y variedades son nativbdfdea y Asia tropicales, mientras que muchossetr
existen en plantaciones cultivadas. Las mutaciosms frecuentes, tal como son las adaptaciones
ecotipicas inducidas por las variaciones en laglicanes del medio ambiente. Muchas, si no todas, d
las especies hibridan facilmente, ya sea en foltwastre o bajo cultivo. Los frutos maduros tienera
cubierta dulce mucilaginosa alrededor de las samjilh cual gusta a los pajaros y animales pequebos

lo que uno puede encontrar plantas de café queasevihelto silvestres y que provienen de semillas
diseminadas por agentes naturales a distanciasialples de las areas cultivadas. Hay cuatro especie
grupos o formas principales, que se cultivan ampisie y constituyen los cafés del comercio: café
arabigo (C. arabica L.), café robusta (C. canepRaae ex Froehner), café liberiano (C. libericallMx
Hiern), y café excelso (C. excelsa A. Chev.); ademediste una gran cantidad de otras especiesdi&sna
economicas, que se plantan en escala local y norema¢ no entran a los canales comerciales.

. Coffea Arabica

El café arabigo, (C. arabica L ; syn.: C. vulgdMisench, C. laurijolia Salisb.) es nativo de lasrtis altas

de Etiopia, en elevaciones que oscilan entre 18501y los 2,000 m. Es posiblemente nativo de otras
partes de Africa y Arabia en el Asia. Se trataudearbusto o arbol pequefio liso, de hojas lustrdsas
hojas son relativamente pequefas, pero varian @mex promediando de 12-15 cm de largo y mas o
menos 6 cm de ancho, de forma oval o eliptica, atashas, cortas, agudas en la base, algunas veces un
tanto onduladas, siemprevivas.

Flores fragantes, de color blanco o cremoso, silbsé@smuy cortamente pediceladas, varias en ceitta a

de las hojas, de 2-9 o0 mas juntas en racimos asgilanuy cortos o laterales bracteolados; las briastéo
son ovadas, los mas internos connatos en la baes gedicelos, cayéndose pronto del caliz-limboopo
profundo, subtruncado u obtusamente 5-denticuléma;orola es de cinco I6bulos, éstos son ovales,
obtusos o puntiagudos, igualando o excediendo k&, textendiéndose; las anteras mas cortas que los
I6bulos-corola, completamente salientes, fijos aoopabajo de la mitad de los filamentos los quersas

0 menos de la mitad de su largo.

. Coffea Canephora

El café Robusta (C. canephora Pierre ex Froehisenpgvo de los bosques ecuatoriales de Africajeles

la costa oeste hasta Uganda y la parte sur delnSim#nismo que de la parte de Africa occidentatyee

las latitudes de 10° norte y 10° sur, en elevasiaiesde el nivel del mar hasta mas o menos 100@snet
de altura. Se trata de un arbol o arbusto liso, lmgjas anchas que a veces adquieren una apariencia
corrugada u ondulante, oblonga — eliptica, codesminadas, redondeadas o ampliamente acufiadas en s
base, de 15-30 cm de largo y 5-15 cm de anchoe@adura media es plana por arriba, prominente por
debajo, las nervaduras laterales son de 8-13 palrpgciolo es fuerte de 8-20 mm de largo; lagakis
interpeciolares son ampliamente triangulares, Bmatiagudas, connatas en su base, semiperssstente
Tiene flores blancas, algunas veces ligeramentesasf con rosa, en dos racimos axilares, sésilasp co
sin bracteas con hojas. La corola de 5-7 l6bulbsule sélo un poco mas corto que los I6bulos. Los



estambres y el estilo bien salidos. Las bayas amglnte elipsoides, mas o menos de 8-16 mm, estriada
cuando secas. La planta es muy variable en sucesil@dstre.
. Coffea Liberica

Café liberiano (C. liberica Bull ex Hiern) es natide los alrededores de Monrovia en Liberia. Sdgsn
investigadores, éste ha escapado del cultivo enalgoria de los paises a lo largo de la costa akste
Africa. El café liberiano es un arbol sumamenteaarantal y pronto fue conocido en muchas otras parte
del mundo, después de su descubrimiento en 187@eSuripcidén botanica es la siguiente: Es un adbust
o arbol liso. Las hojas son mas bien grandes,ahtils; la vaina ampliamente acufiada en su base,
ampliamente eliptica - ovalada, corta, acuminadaanto ondulada, delgada, coriacea, tiene masnosne
20 cm de largo y 10 cm de ancho, las nervadurasalas de las hojas son de 7-10 pares, con hueacos e
las axilas de las nervaduras; el peciolo es de6l@ain. de largo, las estipulas ampliamente ovadas,
apiculadas, connatas en su base, mas cortas paeielo, tienen de 3-4 mm de largo.

Las flores blancas, en cantidad de 7-6, subsésdesjdas varias en racimos, axilares, alcanzananas
menos de 3-5 cm de largo; las bractéolas son casynedliculadas, deprimidas, deltoides, subtrursgsada
todas mas cortas que el caliz que es subtrunclylmas veces se produce una bractéola oval areitbasd
otras. El limbo del cdliz es anular, muy corto. Uébulos de la corola; son de 6-8, I6bulos ovales,
obtusos, mas o menos, tan largos como el tubotgndiios. Las anteras de 6-7, completamente salidas
tienen 1,27 cm de largo; los filamentos, 6.4 mmedilo es salido, bifido. La baya, oval, mas o osete

2,5 cm de largo, al principio roja después negendo estd madura, arrugada cuando esta seca.

. Coffea Excelsa

El café excelsa, (C. excelsa A. Chev), fue desctien la region semiarida, del lago Chad en 19585.
parece al café liberiano en el tamafio del arbakyhbjas, y en la consistencia de cuero de sussfrpero
difiere de él en que tiene flores, frutos y granués pequefios —estos ultimos de regular calidad-. Su
descripcion botéanica es la siguiente:

Se trata de un arbol con hojas grandes, de 6-1astal20 m de altura, con la corteza grisacea ydeaya
longitudinalmente. Las hojas varian en tamafio e mas o menos ovaladas - lanceoladas, algunas
veces ovaladas-espatuladas con la punta angogtadg &n el apice. Las vainas son de 18-28 cm de,lar

de 9-12 cm de ancho; las nervaduras laterales ®@mpd&res; las flores son pequefias, de color blanco o
rosado, fragantes, dispuestas de una a cinco @naa@n cada nudo; cada racimo con, 2-4 flores que
persisten por bastante tiempo, después de masHitaa corona es de 5-6 I6bulos; los tubos, der8¥2

de largo mucho més cortos que los l6bulos; losl@dwde 10-12 mm de largo por 6 mm de ancho. Los
estambres son de color verde y el estilo, bienlgakl caliz sumamente reducido o ausente, es orés c
gue el disco ; las bayas son ovoides y un poco gamgas, de 17-18 mm de largo, de 15 mm de ancho.



2.4 Clima y suelo

C.arabica es una especie de las tierras altasrc@eniodo de floracidon que es marcadamente subtepti

al exceso de tiempo lluvioso. Las plantas continsiardesarrollo vegetativo durante la temporada, seca
pero entran en plena floracion dentro de unos ogsadias o semanas después de que se ha iniciado la
temporada de lluvias. Mas o menos el 60% del gasfoerido en la produccion de café, lo constituye e
costo de la recoleccidon de las cerezas; conseguente, una sola cosecha anual como la que se podria
obtener en las areas que tienen una temporada hAjireednenos costosa para el productor, que dos
cosechas anuales en aquellas areas que tieneerdodqgs cortos de lluvia.

El café se cultiva en lugares con una precipitacjga varia desde los 750 mm anuales (7.500 m3/ha)
hasta 3000 mm (30.000 m3/ha), si bien el mejor saf@roduce en aquellas areas que se encuentran er
altitudes de 1200 a 1700 metros, donde la precipmapluvial anual es de 2000 a 3000 mm vy la
temperatura media anual es de 16° a 22°. Pero asnmportante es la distribucion de esta precifdiac

en funcion del ciclo de la planta. Podemos dece gucultivo requiere una lluvia (o riego) abunaant
uniformemente distribuida desde comienzos de laadidn hasta finales del verano (Noviembre —
Septiembre) para favorecer el desarrollo del fyutie la madera. En otofio sin embargo es convenignte
periodo de sequia que induzca la floracion delsagiwiente. C.canephora es nativa de altitudes mizsta
bajas y de las regiones mas himedas de la Costdedtal de Africa, lo cual debe dar cierta indiéaci

en cuanto a sus exigencia climaticas. El mejor patfé@sta se produce a una elevacion de 1200 mman u
lluvia anual distribuida uniformemente y de mas enos 3000 mm, con temperaturas que varian entre un
minimo de 17° C hasta un maximo de 27 °C en el dlbcafé prospera en un suelo profundo, bien
drenado, que no sea ni demasiado ligero ni demagadado. Los limos volcanicos son ideales. La
reaccion del suelo debe ser mas bien acida. Unacuan del pH de 4,2-5,1 se considera o mejor ghra
café arabigo en Brasil y para café robusta en ecdfOriental. Ademas, la respuesta fotosintéyica
sintesis bioquimica de la planta se ve muy inflypda el periodo climatico del afo. Asi los difessnt
niveles de clorofilas, carotenoides, etc., se verdifitados en funcién de las temperaturas, de la
intensidad luminosa (Damatta et al, 1997).

2.5 Propagacion

El café se propaga en gran escala por medio déaglabtenidas de semilla, o vegetativamente, pdiane
de injertos o estacas. Para el caso de la utibmade semillas existen algunos datos sobre el adecu
almacenamiento de las mismas para impedir su deteAsi para C.arabica el almacenamiento bajo aire
seco de las mismas se hace a unas temperatur@@ecbn un contenido de humedad del 10-11%.

El sistema actual de propagar el café por medipldatas obtenidas de semilla en las plantaciones
cafetaleras, incluye el sembrar las semillas eraaigos especiales, donde las plantitas seran @sdad
hasta que se les trasplante en el campo. El ve®rma plantacion tipica; esta situado en el mejoeno
disponible. Si es posible se utiliza tierra virgeawra minimizar las enfermedades. Cada almacigo se
prepara para ser el sostén del vivero limpiandel@iédras, nivelandolo, etc. Ademas se sitla bag u
ligera sombra de hojas de palma o tira de bambntrDelel almacigo se disponen hileras espaciadas un
15 cm, a lo largo de los surcos. El material denbi@ se selecciona en cuanto a su adaptabilidad a |
condiciones locales lo mismo que por su capacidadlid rendimiento, resistencia a las enfermedgdes
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demas criterios. Cuando las plantas alcanzan duneaale 15 a 20 cm, 0 sea aproximadamente de seis a
ocho meses después de la siembra, los arbolités kstos para su trasplante

2.6 Sombra

Si bien todavia existe alguna discusion entre kpegos sobre la necesidad de la sombra para telaul

del café, es preciso indicar que la tendencia nmades hacia la no utilizacion de plantas de sompbla,
inmensa mayoria de las nuevas plantaciones sotuafiss sin esta. Es un hecho comprobado que el café
produce invariablemente mayores rendimientos sintpk de sombra. Hay que hacer notar, por otra,part
gue en el caso particular de utilizar plantas delsa tendrian que: a) ser productivas, b) posea@fases
necesidades de agua y nutrientes ya que de otro s®driginaria un desequilibrio entre el café ta®es
plantas.

En el caso de utilizar sombra debemos anotar quggereral, el café necesita menos sombra cuando el
suelo es mejor y cuando la humedad del aire esatteasEl efecto de la sombra es indirecto, pera dst
acuerdo con el comportamiento ecologico de lastatade café. Por esta razon es necesario que & pod
de los arboles de sombra, en aquellas regiones ognledlas condiciones del tiempo cambian
apreciablemente a través del afo, se regule daeaiaéra que haya mas sombra durante los mesesysecos
menos durante aquellos meses mas humedos.

2.7 Manejo del suelo

El problema mas dificil en el cultivo del café, esialmente en las regiones tropicales de de lassie
altas, es la conservacion del suelo. Es esencesdtablecer una plantacion de café, proteger &b sleela
accion erosiva de las lluvias tropicales, torrelesiatan pronto como se realice el desmonte. Eareas
montafiosas y en las pendientes mas inclinadasjeskep plantar a lo largo de los contornos, setossvi
de Leucaena. EIl deshierbe selectivo, eliminandeléap plantas que pueden competir con los arlatdes
café junto con los arbustos leguminosos de creaitmierecto, y/o las hierbas para enriquecer y peste
al suelo, se pueden utilizar con ventaja en laglipates mas inclinadas.

El mantenimiento de las reservas adecuadas de laghted suelo, es importante para el bien del &ié.
tanto que es benéfico, desde el punto de vista flercion y la cosecha, que las capas supediideél
suelo se sequen hasta cierto grdo antes de lanpiasge la temporada lluviosa, al mismo tiempo las
raices mas profundas, buscadoras de humedad, gueaalveces penetran a profundidades de 4 a 5 cm,
deben abastecerse con una cantidad de agua.

2.8 Fertilizacion

Estd demostrado que los fertilizantes son absokréenecesarios en los cultivos de cafetos alrstvse
suelos de todo el mundo pero especialmente enlaguid fertilidad media — baja. En los ultimos afios
han aparecido en el comercio fertilizantes liquiddertilizantes foliares que, aplicados por aspers

las hojas de las plantas, le suministran los mige complementarios, igual como lo hacen los
fertilizantes solidos aplicados al suelo.

La fertilizacion foliar tiene innegables ventajasbre la aplicacion de fertilizante al suelo. Lanpipal
ventaja es que el fertilizante aplicado a las hems&bsorbido en una elevada proporcion, no infaelio
90%. Por el contrario los fertilizantes aplicaddéssaelo se pierden en un 50% o mas, por diferentes



motivos. Otras ventajas de la fertilizacion foles que se pueden aplicar funguicidas en la misma
solucion. Al mismo tiempo que nutrimos estamos idando las enfermedades.

Otra ventaja de la fertilizacién foliar es la aplgdn por este medio, de micronutrientes o elensento
menores cuando se comprueba que hay deficien@tade Asi se recomiendan dos aspersiones de borax
al 1 por ciento, al afio, cuando se presentan defi@as de boro, o aplicacion de 20 gramos de bdlrax
suelo, por cafeto.

2.9 La poda

Existen dos aspectos principales que hay que t@naconsideracion en cuanto a la poda del café:
primero, la formacion de los arboles jovenes parsstuir una estructura vigorosa y bien balanceada
buenas ramas de fructificacion, y segundo, el Bxeaeimiento periddico de las ramas de fructificaced
medida que envejecen y dejan de producir. La foidnase empieza poco después de que las plantas
obtenidas de semilla o las clonales, se trasplagnael campo. Con el café arabigo existen dos tijgos
formacion, como arboles de un solo tallo o commki@db de tallos multiples. Un sistema mixto permite
gue crezca un solo tallo principal hasta una aldierd ,35 a 1,50 m, altura a la cual se poda patarewu
posterior extension hacia arriba. Las ramas seciasdgpterciarias que empiezan desde el tallo paigy

las ramas principales laterales se podan para priopar el espaciado uniforme y para que la luguéa
toda la superficie productora.

El método general mas usado para la formacionafélen Africa y en todo el resto del mundo es umo d
los sistemas de tallo multiple. Casi cada pais éganollado una o mas variantes sobre dos patrones
generales. Los arboles se pueden cortar cuandantimas o menos 30 cm de altura, de nuevo a urra altu
mayor, de tal manera que haya de 3 a 4 tallos ayedt¢ aproximadamente igual tamafo y fuerza
formando la estructura basica del arbol. Los otias sistemas generales consisten en doblar la dehta
tallo hasta que crezcan ramas erectas y el talheipal haya crecido lo suficiente para retenefsma
doblada. Se retienen de dos, tres o cuatro de égsr@s ramas rectas, y el resto se corta. La pimia

guia principal se puede cortar o se puede dejaecren el invernadero es una practica comun ebsam

las semillas cerca para que las plantas crezcas gltlelgadas. Los mejores arboles se producess si |
plantas con mas o menos seis pares de hojas sndobl

2.10 Recoleccidn

La temporada en la cual las bayas de café maduestén listas para la cosecha varia de acuerdason
condiciones del clima y el suelo, con las practiagultivo y, por supuesto, con la especie. Dandste

un solo periodo seco mas o menos bien definidoca® puede madurar como una sola cosecha; si la
temporada de lluvias estd bastante distribuidadgmuenadurar de dos a tres cosechas con intervalos
durante el afio. La temporada puede extendersesdie d@as cuantas semanas a varios meses, aun dentr
de un medio ambiente ideal para el cultivo del .café

La calidad comercial de los granos de café reputifundamente influida por la forma en que se dusec

y benefician los frutos. Mientras mas maduros dearfrutos cuando se recolectan, mas elevado $era e
grado del grano. En forma ideal, las bayas de safdeban cosechar cuando estan de color rojo gscuro
sin vestigio alguno de restos verdes. Donde hayodible suficiente mano de obra y se desea café de
calidad selecta, los arboles se recolectan vaeassy recogiéndose solo las bayas plenamente nsadura
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Desafortunadamente el café arabigo y, en ciertdaged robusta, tienen la desventaja de tirar stafru
después de que ha madurado mas alla de cierto.punto

Los rendimientos varian segun los paises, entr2408 y los 21500 kg de café de baya por hectarea.
2.11 Procesado

Las bayas de café maduras poseen una cascara aetgade mucilaginosa, una cubierta y capas de
cascara de plata alrededor de las semillas, todadbse debe eliminar antes de que los grano®osrsel
envien al mercado. Existen dos métodos para ekpanio: el seco y el himedo. El primero se utilizéae
mayoria de las regiones productoras de café actuménen todo el mundo. El sistema de beneficio en
seco aun se emplea extensamente en Brasil, perestse sustituyendo gradualmente en aquellas
localidades donde hay disponible suficiente aguss tafés robusta y liberiano no producidos en la
plantacion, también se procesan en seco, como. feflarincipal requisito para el beneficio del caig
himedo, es un abundante abastecimiento de agua.

Las operaciones principales son el despulpaderfagntacion, el secado y el curado.

En el despulpado, las bayas maduras se pasan @aonaguina que esta ajustada para arrancar la aascar

la mayor parte de la carne, sin dafiar los granesefalmente se usa una despulpadora mas pequefia qus
la principal, para repasar a los granos de tamaf@vior, que de otra manera se perderian. Despogs,
granos pasan por un separador para eliminar lasu@sy la pulpa. Los granos de tamafio normal y los
ligeros o de tamafio inferior se manejan en fornparsela de aqui en adelante. Los frutos de color roj
maduro se deben despulpar dentro del término deofals después de la cosecha, para evitar su posible
sobrecalentamiento y el manchado del grano poulapen putrefaccion. Las bayas que son demasiado
verdes no se despulpan bien y estan mas sujet@$oa Después de que los granos despulpados sdlen de
separador, se les lava antes de que pasen a tpgetade fermentacion.

El lavado antes de la fermentacion se omite algueass, pues sé cree que estimula el “olor a a@holl
Los tanques de fermentacién son depdsitos rectargguligrandes, con el fondo inclinado ligeramente
hacia el extremo de la salida. Se les puede opertal manera que haya un movimiento lento contteio
agua o ésta se estanca, en cuyo caso los gratesaseperiodicamente. El propdsito de la fermedtaci

es para eliminar la pulpa que se adhiere a laetalside los granos. Estos se ponen en los taaquies
profundidad de mas o menos 50 a 75 cm y deben pexeaahi hasta que ya no sean pegajosos al tacto.
La fermentacion ordinariamente se completa en 248 laoras, pero puede requerir hasta 80 horas dande
temperatura del aire es baja y la altitud es el@vhds granos no se deben dejar en los tanquesienias
necesario, puesto que pueden desarrollar un saboagaado si se sobrefermentan. Los granos
sobremaduros pueden requerir tan sé6lo unas 12 Iparascompletar la fermentacion. Antes de secarse,
los granos se lavan concienzudamente, para quesgued limpios como sea posible. Esto se puede
realizar en bateas o en lavadoras mecanicas, dead#ss hay disponibles diversos tipos tanto hatedes
como verticales.

Se utilizan dos métodos de secado, el secado al slbtecado mecanico por medio de aire calierds. L
granos humedos se extienden en una capa delgaglanyezclan ocasionalmente para darles un secado
uniforme. Después de ocho a diez dias bajo elssohabra bajado el contenido de humedad hasta los
niveles deseados. Aunque se considera que se ehiremproducto ligeramente mejor, el secado al sol
requiere considerable espacio, tiempo y mano d& @onsecuentemente muchas fincas utilizan secadore
rotarorios. Se pasa una corriente de aire calidat80 a 85°C sobre los granos humedos, durante las
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primeras horas, después de lo cual se mantienéeomzeratura de 75. el secado se completa de 20 a 24
horas. Algunas féabricas prefieren combinar losrdésdos; los granos se extienden al sol por unastasi

dias y el proceso se completa en una secadora it&can

El curado consiste en el descascarado o pelada debierta del grano, eliminando por pulimento las
cascaras plateadas y finalmente su clasificacibrdeBcascarado, pulido y parte de la clasificagén
realizan por medio de maquinaria. Estas operacigeepueden llevar a cabo en forma separada, o el
descascarado y el pulido se pueden combinar. &ifélfermentado y secado es demasiado humedo, se le
debe secar aun mas antes de que los granos seaisoa

La parte mecénica de la clasificaciéon incluye lpasacién de los granos por peso y tamafio. Los grano
finalmente, son tomados a mano para eliminar lasag negros, piedras y otro material extrafio, atges
gue el producto se ponga en sacos de 60 kg paravau

El llamado café “duro” del Brasil y algunas otragjiones, se procesa, por el método seco. Las bayas,
todos los estados de madurez, se secan en mowtgobse charolas en capas delgadas. Después desesto
frutos se pasan por una maquina descascaradoraliquea las partes externas, dejando la cubierta de
grano y las capas de cascara plateada intactesstBldel proceso es el mismo que para el métoaheta.

En Africa, el café robusta se procesa principaleg@uor el método seco. Aunque algunas veces séiadasi
como “duro” o aspero, el café robusta es un caé&esudle calidad inferior al café arabigo y que dezat
principalmente como relleno. Las bayas maduragdeey los frutos parcialmente secos que han cato d
arbol se secan en capas delgadas en pisos exalmmgedra o concreto. No se lleva a cabo ferroiémta
alguna. Los frutos secos son descascarados posterite con maquinas pequefias, o0 a mano, en las
propiedades particulares, o se llevan para seades@ados en un procesado localizado en formaatentr

la zona.

El café robusta de las plantaciones de Ugandasmulie y fermenta de la manera usual. La fermemaci
en seco, sin ningun lavado anterior, requiere ma&giwos 16 horas, después de lo cual los granavae, |

se escurren, se secan al sol o en secadoras iamatélrcafé sin descascarar, preparado por eldoéteco,
generalmente debe humedecerse antes de que sen mledimar las cascaras de plata. El café robusta
procesado en humedo, se cura de la misma manes guébigo.

El café se muestrea y se cata antes de que sealemlicomercio. El mejor color para los granoslasues

el de verde - azuloso a verde - grisaceo. Los grate color café o manchados resultan del secado
defectuoso. Numerosos sabores o falta de saboepussd distinguidos por los catadores expertosafie c
Por ejemplo, el café viejo mantenido en almacénadémo tiempo, puede desarrollar un café de sabor a
“madera”; el secado defectuoso en contacto coera@to el pasto da un sabor a “tierra”; el cafériedo”
puede resultar por el apilado de granos

hamedos en montones demasiado gruesos o por atalaraiento de café sin descascarar himedo; el café
con sabor a “fruta” tiene un olor ligeramente fentaelo; el sabor a “pasto” puede venir por el
almacenamiento humedo o por el secado inaprop€@dafé “sucio” o “contaminado” ‘puede venir pdr e
uso de agua contaminada en su procesado; el sabeln@a” puede resultar de ciertas condicionesradge
durante la fermentacién y el sabor a “ladrillo” gaeser ocasionado por el uso de ciertos insecsicida
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El tiempo de almacenamiento de los granos asi ceimtpo de secado al que sean sometidos puede
modificar profundamente las propiedades del misiodd lugar a un café mas o menos acido, rico en
fenoles, etc. (Leite et al, 1996).

2.12 Café soluble

Las tendencias en el consumo del café han variadma forma sustancial, a partir de la terminaciéna
Segunda Guerra Mundial, hecho que ha sido prinoigaie motivado por el crecimiento y desarrolloale |
industria del café soluble en los paises mas delsalos. Este proceso sufrid a su vez un notahbaato al
aplicarse la tecnologia de la liofilizacion a lagiccion de café instantaneo.

El crecimiento en el mundo de la industria de dekiles de aproximadamente 10% anual; por lo tamto d
una utilizacion aproximada del 10-20% de total ai€ werde para la fabricacion de café soluble pases
en pocos afos a un mayor consumo de café instant@ieede café regular.

2.13 Subproductos

La utilizacion de la pulpa siempre ha constituido problema tanto en el procesado en seco como en el
hamedo, puesto que los granos secos constituyenastidrcera o cuarta parte del peso de los floéssos.
Donde las plantas de procesado se hallan cerca giartacién, se ha hecho uso del desperdicio como
fertilizante organico. En unas cuantas regionegnwntrado un mercado limitado como un suplemento
alimenticio para el ganado. Sin embargo, en nirgaso se ha utilizado mas que una pequefa fraceiéon d
los millones de toneladas producidas cada afio,amaedla mayor proporcién de este desperdicio para s
simplemente podrido en pilas o para ser arrojdds aorrientes cercanas.

2.14 Mejoramiento y seleccion

El mejoramiento y la seleccion del café han proskgen dos cauces principales: Uno, ha sido lasiéle
de razas locales sobresalientes, en los diverdesspdonde el café se cultiva; el otro, el mejoeaitoi del
café arabigo y las otras especies.

Hasta afios muy recientes, el café aradbigo ha sideiderado como una cosecha uniforme. Realmente
muestra variacion menos obvia de arbol a arbol gueacao, el té y aun otras especies de cafée,
presumiblemente como resultado de su origen tanngslo del material cultivado de plantacion. Gran
parte del café arabigo que existe ahora en el Niveuwlo tuvo su origen en un pequefio envio de Jéas a
Indias Occidentales, mas o menos en 1714. Un cosdaelxamen de los arboles que crecen en las diversa
areas cafetaleras ha revelado, sin embargo, [Eeegia de numerosos tipos locales.

2.15 Plagas y enfermedades

Muchos esfuerzos se han realizado en el sentidotgucir las técnicas agrondémicas que comprerdien
control de malezas, plagas y enfermedades. Actuméns® dispone de paquetes tecnolégicos que parmite
minimizar los efectos de estos factores limitamteda produccion. Los efectos de las malezas sem bi
conocidos por los caficultores, quienes se limigansu mayoria a efectuar dos paleos anuales. Con el
creciente costo y escasez de la mano de obra,cesam® buscar la alternativa mas economica y é&a qu
cause el menor dafio a las condiciones ambientales.
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- Escamas

Escama verde (Coccus viridis Green); escama corepidbsaphes beckii); escama globosa (Saissetia
hemisphaerica); escama algodonosa (Icerya purclecagiche harinosa (Pseudococcus sp.).Controlcapli
los siguientes productos: Lebaycid: 2 cc/l de afuanecroa: 1 cc/l de agua; Basudin: 1 cc/l de agua.
Cortador (Feltia sp.); Agrotis repleta; Laphymagiperda; Prodenia eridania y P. latisfalcia. Cdnfpara

la preparacion de cebos envenenados: mezcle 6@ kdredo, 15 | de agua, 1 | de insecticida y 2 &g d
melaza.

- Bachacos (Atta sp.)

Control: use A.C. Mirex (cebo envenenado), produdto para aplicar en dosis de 25 a 250 g por
bachaquero. Se esparce por los caminos mas tdosipar los bachacos.

- Palomillas
Atacan con preferencia las raices de los cafetéampién las de los guamos, cambures, crotolarias,
guinchoncho y malezas. Son insectos chupadoresoda movilidad que viven en simbiosis con las
hormigas. Las palomillas pueden causar la mudds eafetos.
Control: colocar pastillas de fosfuro de alumirti@jo nombres comerciales de Gastion y Phostoxigs. La

pastillas se introducen en orificios de 10 a 30denprofundidad, segun el tamafio de los cafetos lasen
cercanias de las raices se aplican de una a qQazsfitas.

- Mancha mantecosa (Colletotrichum sp.)
Esta enfermedad se presenta en forma aisladary@&semigo potencial de las buenas cosechas.
Control: se aplica el mismo control quimico quénskca para combatir la antracnosis.

- Mal rosado (Corticium salmonicolor)
Es una enfermedad esporadica en nuestro pai) poal no se considera de gran importancia enl@&au

Control: se puede controlar mediante la eliminaciérparte enfermas. El control quimico se puedgieie
con oxicloruro de cobre al 50%, en dosis de 500@Ide agua y agregandole 50 cc de adherente.

- Mal del talluelo o sancocho
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Enfermedad que frecuentemente se puede preseng@rmmadores y viveros. Infecta las plantitasan |
germinadores, fosforito o chapola y puede llegacasionar pérdidas de 50, 60 y 75 por ciento.

Control: para su control hay que proceder desiafeld los germinadores con Basamid, dosificando 50
g/m2 y colocando arena en el fondo. Para efectusiembra debe esperarse un minimo de ocho dias.

- Llaga macana (Ceratocysty fimbriata)

Se localiza en la parte aérea del tallo, producarileo, marchitez, colapso de las hojas y muestecdfeto.

Control: en el momento de podar usar pasta borélesw parte de sulfato de cobre y seis partesljleLa
pasta se puede aplicar con brocha. Otra manerardelar puede ser arrancando las plantas enfeymas
guemarlas en el sitio, aplicando cal en el hoyo km2) y posteriormente desinfectar las
herramientas.Igualmente se puede aplicar Brasgioalpsis de 2 litros al 2% un mes antes de lamésia.

- Llaga negra (Rosellinia bunodes)

Esta enfermedad aparece causando dafio en laugér, donde aparecen manchas en forma de puntos
negros.

Control: Se aplica el mismo control que aparecals€elid para la enfermedad denominada llaga macana.

- Llaga estrellada (Rosellinia pepo)

Esta enfermedad es un tanto similar a la antgyeyg las manchas aparecen en forma de estrella.

Control: se le aplica el mismo que para el casla flaga macana.

2.16 El proceso de industrializacion
Beneficio humedo

Transforma el fruto color cereza en pergamino dell se obtiene café lavado. Los pasos que sigue son
despulpados, fermentado para separar el mucilaggrdeo. Esta fase es muy delicada pues un café
sobrefermentado daréa un sabor astringente o feaseneél tiempo promedio de fermentacion son 24shora
Después de pasar por el fermentado el café secavagua muy limpia y se escurre. Después el efé s
pone a secar hasta obtener un 12 % de humedad.

En la mayoria de las zonas indigenas de nuestscepaafé se extiende en los patios de secadsdmsas

y por eso se dice que son “pergamineros”, los déasecado varian dependiendo de las zonas. Las pati
asoleaderos de grandes extensiones estan desapdoegise utilizan cada vez mas maquinas oreadaas.
ventaja del patio de secado que usan en las coauasces que aprovechan la fuente de energia nagdural
realizan en sus propias casas Yy los costos sos.Bhjoeneficio hUmedo se emplea exclusivamente para
obtener cafés lavados. En esta fase se obtieneldaqmamos café pergamino.
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Beneficio seco

Es la fase complementaria de los cafés lavadosedsadransforman de café pergamino a café verde.u o
El beneficio seco se usa también para obtener cafémvados (café bola o capulin o natural). Estdés
pasan directamente del corte al beneficio secd&xico utilizamos mas la técnica de los cafés lagaétl
proceso del beneficiado seco consiste en quitart&scara o pergamino al café mediante el morteo pa
obtener el café verde, después se clasifican ylfioro se seleccionan los mejores granos.

La torrefaccion

El café oro verde se tuesta para que su sabomyaaafloren. El grado de tueste depende del tipeafieen
taza que se quiera obtener. Durante el procesusthlb los granos sufren algunos cambios quimicos.

La solubilizacion

El café verde pasa de la tolva al tostador, el ta$fado se tritura y se deposita en una especie de
percoladoras que se cierran herméticamente y qeakss agua a altas temperaturas para que el agaa va
disolviendo las sustencias solubles del café. dé algtenemos un extracto que pasamos a través de un
evaporador para eliminar agua y queda un extramtoentrado que contiene 60 por ciento de aguapo#0
ciento de solubles. Después se elimina el restagled con un equipo de secado con corrientes elbasta

de 260 grados centigrados. El agua se evapora gueman unas esferas que se granulan para obtener e
café soluble granulado.

La descafeinizacion

La extaraccion de la cafeina al café verde sezeeglr medio de tres diferentes procesos: Sohwritaico
(benzol) donde el grano se somete al vapor paodvdisla cafeina que se extrae bajo presion mealiaint
solvente. El café queda de un color muy oscurolguece parecer tostado. Gas supercritico (diégelo
carbono supercritico) el gas a altas temperatwasosporta como liquido y actua como solvente; esto
permite la separacion de la cafeina. Suizo acyagoia y carbén activado) sumergidos los granogea a
se mezclan con el carb6n que remueve la cafeirgraBb queda de su mismo color verde original. Wb
tratado, este café puede sequir la via del cafédosy molido o la via del café soluble. La cafednautiliza

en la medicina y como complemento de algunas bgbida
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3) MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS

En este paragrafo se definen las medidas mas ianiest para cada impacto, definidas tanto por detivi
COMO por recurso.

ACTI RECURSO IMPA MEDIDAS DE MEDIDAS DE | MEDIDAS DE
PREVENCION CONTROL MITIGACION
Agua -Arrastre dg -Mantener las zongs
suelo a logde proteccion de Igs
cauces cauces
Suelo -Pérdida de] -Realizar siembras
suelo/ en contorno
Agotamiento  {-implementar el usp
Remocién de de barreras vivas
capas vegetaleg
-Compactacion f
Alteracion
deEcosistemas
Tratamiento d¢ -Pérdida de
semillay materia organica
siembra
Floray -Remocién -Mantener zonas de -Apoyar
Fauna cobertura proteccion de lop trabajo de |
vegetal -Presiopcauces asociaciones
sobre areas de usuarios en
importancia conservacion
ecolégica y de¢ cuencas
cauces hidrograficas,
en programas
reforestacion
conservacion
Social -Cambio ds -Utilizar en lo|-Para  nuev
vocacion de posible viag predios, te
suelo. -En internas -Cubrif en cuenta el
periodos con materia| potencial d
hamedos inerte las zonassuelo.
arrastre de suelo de salida de log
a las vias } predios parg
Deterioro de lag disminuir el
vias arrastre de barro
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ACTIVIDAD RECURSO | IMPACTOS MEDIDAS DE MEDIDAS DE | MEDIDAS DE
PREVENCION CONTROL MITIGACION
Agua -Arrastre dg -No realizar lavadop-Efectuar el Triplg
contaminantes hde equipos eplavado de envaseq -
las aguas inmediaciones alLos residuos de
subterraneas Vfuentes de agua. |mezclas aplicarlop
superficiales Cumplir  con lagen el cultivo. -
franjas de protecciopAplicar justamente
de no-aplicacion dElas dosis requeridds
agroquimicos. y en el momentg
Seguir lag oportuno y log
disposiciones sobrantes de
establecidas por ldsnezclas aplicarlop
entidades. -No aplicgren otra parte del
cuando se presentgoultivo
lluvias.
Aire -Deriva de| -Considerar 2
productos direccion y velocidad
Mantenimiento del viento en e
del cultivo: momento de efectuar
Control Malezas las aplicaciones |
y Enmiendas Evitar las horas mds
calientes del dia |-
Cumplir las franjas dg
proteccibn de no-
aplicacion deg
agroquimicos
Suelo -Afectacion de I3 -Aplicar  justamentg
respiracion de] las dosis requeridas|y
suelo, 4 en el momentd
Disminucion de Ig oportuno
actividad
bioldgica de
organismos
benéficos
Fitotoxicidad e
cultivo.
Floray -Modificacién de| -Aplicar  justamente
Fauna habitat de especigdas dosis requeridas|y
en el momentg

disposiciones

entidades

oportuno -Seguir lap

establecidas por Ig
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competentes

Social -Afectacién dg -Respetar las franjgsSeguir lad Compensar |
cultivos vecinos | de proteccion de nprecomendaciones | dafios  si
aplicacion dg del manejo \ afectan cultiv
agroquimicos. disposicion final de vecinos.
Informar a lal envases.
comunidad con sobife
las aplicaciones
consideraciones a
tener en cuenta pafa
evitar dafios.
ACTIVIDAD RECURSO IMPACTOS MEDIDAS DE MEDIDAS DE MEDIDAS DE
PREVENCION CONTROL MITIGACION
Agua -Contaminacién |-No realizar lavadop-Efectuar el Tripld

por efluentes d

lavado de
recipientes )
equipos de
fumigacion.

-Arrastre de

contaminantes
las aguas
subterraneas
superficiales

bde

hagroquimicos.

ydisposiciones

equipos e
inmediaciones
fuentes de agua.
-Respetar las franjg
de proteccion de ng
aplicacion ds

Seguirlas

establecidas por Ig

entidades competente.
-No aplicar cuando §
presenten lluvias

aAplicar justamentg

hlavado de envasHq
las dosis requeridd

oportuno y log
sobrantes d
mezclas aplicarlo
en otra parte dd
cultivo
S

e

g en el momento

S

S

—_— ) 1%

Aire

-Contaminacion
del aire

-Considerar Ii

direccion y velocida
del viento en ¢

momento de efectuar

las aplicaciones -N

aplicar en el momentp

de lluvias -Evitar las
horas mas calientg
del dia para realizg

las aplicaciones
Hacer  aplicacione
mas  rasantes
cultivo. -Sequir

disposiciones
establecidas por Ig
entidades

D

S

[2)

il

alto potencial
maduracion

-Utilizar
variedades ¢
.

Social

-Afectacion de
Cultivos  vecinos
(deriva)

-Respetar las franjg
de proteccion de n
aplicacion ds
agroquimicos.
Informar a

D

sSeguir las
porecomendaciones
del manejo

disposicion final dd

-Compensar |
dafos Si
afectan cultiv

vecinos.
n

envases que hd
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corll contenido

comunidad

antelacion sobre Ilgsagroquimicos
aplicaciones y lap
consideraciones a

tener en cuenta pafa
evitar dafos -Utilizal

productos selectivas
en inmediaciones |
lotes vecinos
ACTIVIDAD RECURSO IMPACTOS MEDIDAS DE MEDIDAS DE MEDIDAS DE
PREVENCION CONTROL MITIGACION
Agua Degradacion de IpConservacion de IgsSiembra d¢ Sembrar espe

calidad del agua

espacios
adyacentes a cuerp
de agua superficial

los desechos de
operacion

forestald

Manejo adecuado ¢

especies forestale
pdelimitacion de laj
areas de proteccio|
e
a

b adapten
hentorno,

permitir que

viertan desec
en las quebra
0 cuerpos de a
existentes

Suelo

Pérdida de
nutrientes W
erosion

siembra de gramine
en
conformacion
obras para evitar |
erosion

Siembra en contorntAnalizar el tipo dd

callejones, Crear
de cientifica del sitio

pendiente
informacion

pEstudios de sueld

periodicos
determinar log
indices dg

nutrimentos en €
estarto.

Barreras
vegetatias
Siembras
curvas de nivel
Sistanas

pargterrazas contin

Uso de barre

sencillas

Uso de terra
de
alternos

banc
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4) MONITOREOS / SEGUIMIENTO.

Todo proceso de monitoreo / seguimiento deberdagoper un plan con los siguientes requisitos:

« Metodologia / método de muestreo.

« Identificacion del fendmeno, cambio o evento.

« Identificacidn del sitio y area de monitoreo.

« Variables a medir.

« Periodicidad.

« Producto del seguimiento: Observacion de la evélude los cambios.

« Producto de la evaluacion: Definir, precisar y ségir la magnitud, localizacion y evolucion del
impacto sobre el componente natural o social.

« Levantar registros.

« Informar a la SETENA mediante Informes de RegeAdidiental.

4.1. Seguimiento y monitoreo.

(Los impactos considerados en el cuadro siguieme@s basicos. Los consultores deberan complementa
todos los otros aspectos que consideren procedgntes

IMPACTO ASPECTOS CONSIDERADOS

Muestreos del tratamiento preliminar Separacion@echos solidos (tram
de solidos, enrejados, desarenadotes; trampas hyddstsdores de lo
lagunas de sedimentacion; reuso de aguas en riego).

Vertidos liquidos | Proceso fabril (Agua de condensadores; volumenegdraturas. Falta

findustriales oxigeno disuelto. Arrastres de azdcaiginando altas concentracione
demanda quimica de oxigeno y sélidos disueltos.

DQO, DBO, Oxigeno Disuelto, Sélidos Suspendidosga&| Nutrient
Bacterias y protozoarios de acuerdo con los nivales tratamie
definidos en la regulacion de cada contexto esipecif

Operacion y
Mantenimiento dg¢ Mantenimiento preventivo.
los sistemas de | Mantenimiento correctivo
tratamiento de
aguas residuales
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Caudales.
Temperatura.
Grasas y aceites.
DBO5 mg/I

DBQ mg/Il

SST mg/l

IMPACTO ASPECTOS CONSIDERADOS

Compra.
Almacenamiento.
Preparacion.
Equipos de seguridad.

Uso de Epocas de aplicacion (Clima: viento, lluvia)

agroquimicos: Premergente / postemergente.

Plaguicidas y Control de aplicaciones: Producto adecuado; dosislgmenes en mome

fertilizantes.

oportuno; excelencia en la aplicacion. Informe esadnal de personal
la empresa.

Normas antes; durante y después de la aplicacion.

Técnicas de aplicacion. Clima, horario, calibracgeguridad

Manejo de envas

pBracticas generalizadas: Técnica de 3 lavados;eaqgo; almacena
inutilizacion de materiales; devolucion a proveedo

Programas de
seguridad y
contingencias.

Permanencia de programas y planes.

Registros de cualquier anomalia.

Permanencia de rotulos de seguridad; adverteng@a&cticas.
Equipos de seguridad.

Apoyo logistico (Botiquines; medicamentos; instramos; vehiculos)
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