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OBJETIVOS DE LA MISION

El Estado de Republica Dominicana, representado por el Consejo Dominicano del Café (CODOCAFE),
busca la valorizacion del potencial de calidad, ya existente en varios zonas de caficultora del pais.
El proyecto PROCA'2, financiado por la Agencia Francesa de Desarrollo (AFD) contesta a este demanda.

En este proyecto, el mejoramiento del tratamiento post cosecha representa una de los componentes
esenciales del mejoramiento de la calidad. Pasa en particular por un cambio de las técnicas y de las
mentalidades de los productores, apoyados por los técnicos de CODOCAFE.

El objetivo de esta mision es la capacitacion de 40 técnicos de CODOCAFE a fin de sensibilizarles al

impacto de cada etapa del tratamiento de post cosecha sobre la calidad y de darles las posibilidades de
capacitar a los productores.

CALENDARIO DE LA MISION

Lu 19 nov. Salida de Montpellier j‘
Llegada en Santo Domingo

Ma 20 au Je 22 nov. Sto Domingo Preparacion de la capacitacion
Sede CODOCAFE Revision del contenido

Dominicanizacion del vocabulario

Preparacion del documento escrito

Redaccion de los cuestionarios iniciales y finales
Metodologia

Eleccion de los lugares de visitas

Logistica

Ve 23 nov Exploracion des los lugares de visitas en la
Sierra de Barahona (Region Sur)

Sa 24 nov Exploracion des los lugares de visitas cerca de
Santiago (Region Norte)

Lu 26 au Ve 30 nov Barahona Capacitacion de 20 técnicos de CODOCAFE
del sector Sur
Lu3 au Ve 7 déc. Santiago Capacitacidn de 20 técnicos de CODOCAFE
del sector Norte
Ve 7 déc. Santo Domingo Reunidn de sintesis con el Director del
proyecto PROCA'2
Salida de Santo Domingo i

Sa § déc. Llegada a Montpellier i



1- ESTADO DE LA SITUACION

1.1 - LA CADENA DE PRODUCCION DE CAFE EN REPUBLICA DOMINICANA

El café dominicano esta cultivado en fincas de todos los tamafios. Las grandes fincas representan
solamente unos 10% de las tierras, pero realizan 25% de la produccion.

La cadena de café¢ en Republica Dominicana esta compleja. Fui analizada por Gailly y Sanchez
(CNEARC 1999). Va del pequeiio productor que vende su café en cerezas hasta la empresa industriale,
integrada en todos los niveles de la produccion y de la comercializacion del café. El sector café puede

resumirse en los dos diagrames abajo:
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Diagramo de los diferentes itinerarios desde las cerezas y el café oro
Gailly et Sanchez (CNEARC 1999)
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Circuitos de comercializacion del café en Republica Dominicana
Gailly et Sanchez (CNEARC 1999)

El nimero de intermediarios hace que si esfuerzos se hacen al nivel del productor campesino y que la
produccion sea de calidad, el "Premium" no sube o solamente de manera parcial hasta el productor. Esta
situacion podria desalentar el productor y ser contra productiva.
Aun cuando no esta el objetivo de esta capacitacion, el tema fue tan discutido en las platicas y en las
demandas de futuras capacitaciones que deberia ser tomado en consideracién.

NB : El periodo de cosecha depende de la altitud. En les zonas bajas et medias, empieza en agosto y
acaba en febrero-marzo. Por les zonas mas elevadas, empieza en febrero et acaba en junio.




1.2 - LAS PRACTICAS DE PROCESO POST-COSECHA EN REPUBLICA DOMINICANA

La cosecha

Segun los productores, el porcentaje de cerezas inmaduras cosechadas, va de 2% hasta 30%. La razon
seria el abandono de la mano de obra haitiana. Para producir café de calidad, porcentaje de cerezas rojas
debe superar a los 98%.

Transporte y venta del café al beneficio

Las cerezas estin cosechadas por la mafiana y traidas al beneficio durante la tarde, a veces el dia que
sigue.

Con un objetivo de calidad, reagrupar las cosechas en beneficios cooperativos parece necesario. Esta
solucion permitiré descargar el productor del proceso de post cosecha y de confiarlo a centros de
despulpado-desmucilaginado-lavado-secado, conducidos por personal competente.

Para limitar el tiempo entre cosecha y despulpado (que no debe superar a las 8 horas), los sitios de
beneficiado deberian ser rapidamente accesibles por los socios y ubicarse cerca de las fincas. Una
logistica eficiente deberia ser puesta a punto por el responsable del beneficio y respectada de parte de los
productores.

Para producir calidad, no es aceptable comprar una cosecha de cualquiera calidad. El control de la calidad
de las cerezas a la entrada de los beneficios y el rechazado de los elementos flotantes deben son
esenciales. Seria indispensable que las unicas cerezas rojas serian compradas por los beneficios.

Despulpado

. Equipos y précticas:

En los beneficios de gran tamafio, las cereza se reciben en tinas de concreto con el fundo inclinado (con
des canalitos) y transportadas a los despulpadores por gravedad, por helicoidal o por churro de agua.

Por las instalaciones medias y pequeiias, el “local de beneficiado” es mas comun (esquema abajo). Puede
ser de madera o de concreto. El o las tinas que constituyen la parte inferior son de concreto.

Los bolsos de cerezas que llegan desde el campo son abiertos en la parte superior. A veces directamente
en el piso, mas raramente en tinas de concreto.

El despulpador, ubicado al nivel inferior recibe las cerezas por gravedad

El motor del despulpador se ubique generalmente encima de un pedestal, construido en la tina de
fermentacion, que constituye la parte inferior. Existen riesgos de contaminacion por el combustible, el
aceite, los humos.

El café despulpado cae en la tina, la pulpa sale afuera del beneficio.
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Esquema de un beneficio himedo tradicional

. Los equipos

Cualquier tamafio tiene el beneficio, los despulpadores son de tambor horizontal a parte de algunos
"despulpadores ecologicos" Penagos de tambor vertical.

Estos equipos son elegidos por los productores porque existe en la Republica un solo fabricante de
despulpador de tambor que permite también el mantenimiento facil de los equipos

. El mantenimiento

La mayoria de los beneficios esta sucia: partes de pulpa en el despulpador, al suelo, equipos
herrumbrosos, etc.,... La ausencia de limpieza provoca riesgos fuertes de contaminacidén microbiana, con
aparicion de sabores alcoholicas, sobre fermentadas, hediondas.

Con un objetivo de calidad, reagrupar el beneficiado parece necesario. Esta solucién permitiré de un
beneficiado hecho por personal competente.

Flotacion
La flotacién no se hace en los pequefios beneficios y poco en las grandes fincas. Un minimo seria de
separar los elementos y cerezas flotantes.

Pulpas
Las pulpas producen un montén afuera del beneficio. Su fermentacién (lactica) produce olores muy
desagradables que pueden contaminar al café.

Desmucilaginacion microbiana

La desmucilaginacién microbiana se hace, sin introduccién de agua, en la pila de fermentacion. Esta pila
esta raramente fraccionada en 2 o 3 partes.

El concreto de las pilas esta bruto y no liso. La desmucilaginacion del café produce acides que dafian
rapidamente el concreto, que ya puede ser contaminado por micro organismos.

Las pilas no estan limpiadas después de sus utilizacioén: pulpas, café, aguas residuales quédense en las
pilas y comunican contaminacién microbiana y malos olores.

Durante el pico de cosecha, si el beneficio no esta bien disefiado, la pila esta completamente llena y no
puede recibir mas café despulpado. En este caso, el despulpado debe pararse y las cerezas deben esperar
que se libere la pila, con riesgos de dafiado por las cerezas que esperan. Otra posibilidad, para liberar la
pila, no se espera el fin de fermentacion y el café no completamente fermentado debe salir. Los riesgos de
produccion de sabores hediondos son fuertes.
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Se utiliza el agua principalmente para lavar el café desmucilaginado. En las zonas graniticas, el agua esta
abundante y viene generalmente de arroyos. Si el beneficio esta ubicuazo rio abajo, el agua puede tener
una carga organica importante.

En las zonas karsticas, el agua esta mas raro. Se utilizan cisternas para colectar y almacenar los aguas de
lluvia La mayoria de las cisternas no son cerradas y algas desarrdllense, ranas pululan, desechos se
acumulan.

Lavado

Generalmente, el lavado se hace, bajo de agua, en las tinas donde se desarroll6 la fermentacion, por
accidon mecanica de los pies de los obradores o de rastrillos.

En beneficios grandes, el lavado se hace con bombas fijas o mdviles.

Aguas residuales
Generalmente las aguas residuales regresan al arroyo. A veces, se utiliza pozos negros
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Desmucilaginaciéon mecanica
Se usa poco este desmucilaginacién a parte de los beneficios ecoldgicos. La desmucilaginacion mecéanica
evita las fases de fermentacion y de lavado y parece aplicable en los lugares donde se falta agua.

Clasificacion densimétrica bajo de agua
La clasificacion del café pergamino se hace unicamente en los beneficios grandes y en las regiones que
tienen suficientemente agua. La clasificacidn valoriza los granos pesados de mejor calidad

Secado al sol en dos etapas:

Se hace frecuentemente secar el café pergamino sobre pisos de concreto ubicados al lado de los
beneficios, hasta unos 40% de contenido de agua ("pergamino seco") y de transportarlo por camiones en
zonas secas, de baja altitudes (2-3 horas de transporte), donde el café acaba secarse en 2 o 3 dias. Los
condiciones de humedad y de temperatura del café son favorables al desarrollo de hongos entre su salida
de la zona de beneficiado y su ultima etapa de secado.

Secado artificial
El secado artificial se hace en empresas grandes, o de exportacion, en secadores verticales o rotativos tipo
"Guardiola". Puede reemplazar la ultima etapa al sol.

1.3 - EL BENEFICIO SECO

El beneficio seco agrupa las operaciones de despergaminado y de clasificaciones.. El beneficio seco
influye poco sobre la calidad, a parte de los riesgos de calentamiento durante el despergaminado.

La mayoria de las instalaciones de beneficio seco faltan de ergonomia y de seguimiento logico de las
operaciones. La limpieza no esta la caracteristica principal de los BS: los polvos producidos por el BS
constituyen un medio favorable al desarrollo de los microorganismos.

Despergaminado

Después la separacion de las impurezas, la primera etapa es el despergaminado del café. Se hace en
despergaminadoras tipo “Engelberg”. Sélidos y facil de ajuste, estos equipos calientan el café¢ y dan
rendimientos mas débiles que los equipos de parrilla o de barrote.

Calibracion
La calibracion separa los granos por tamailo.

Clasificacion densimetrica (o gravimétrica)
Se utiliza generalmente 2 mesas densimetricas en serie.

Clasificacion calorimétrica
Se utiliza 2 o 3 clasificadoras que rechaza los granos negros, blancuzcos y amarillos.

1.4 - OCRATOXINAS

Les ocratoxinas A (OTA) son nefrotéxicas, mutigenas y cancerigenas. Producidas por hongos
(Aspergillus  ochraceus, Aspergillus Niger,...) que pueden ‘desarrollarse durante secado y/o
almacenamiento mal hechos.

El contenido limite fijado por la Union Europea es de 5 pg/kg de café tostado.

Las practicas dominicanas de secado podrian conducir al desarrollo de hongos. Especialmente las que
separan el secado en dos etapas, con un presecado en las fincas de produccién hasta unos 40% de
humedad ("pergamino seco"), seguido del transporte en zonas bajas, mas calientes y mas secas (el
transporte dura al menos 2 o 3 horas). Después de la llegada en las zonas bajas, el café puede esperar
hasta 2 o 3 dias, por que la cantidad de café sea suficiente para ponerlo sobre los pisos de secado.



2 - CAPACITACION

2.1 - JUSTIFICACION DE LA CAPACITACION

El tratamiento de post cosecha permite exprimir el potencial de calidad de un café, que ya viene de la
variedad, del "terroir", del clima, de las condiciones del cultivo... También, el tratamiento de post
cosecha puede mejorar o al reverse dafiar este potencial de calidad.

Hasta hoy, los productores dominicanos estan mas “cultivadores” que productores de café. Es decir
el trabajo que cumplir sobre el beneficiado, etapa donde todo se actiia por la calidad.

Esta situacién proba la necesidad y la importancia de capacitar a los productores sobre los procesos de
post cosecha.

Este tramite es a carga de los técnicos de la CODACAFE, que, ellos mismos, estdin mas competentes
sobre los aspectos agricolas que sobre las técnicas de post cosecha. Pues es necesario traerles bases
solidas que después seran capaces transmitir a los productores.

+ La capacitacion debe permitirles controlar la calidad del café a su llegada, desarrollar las fases de
despulpado-desmucilaginacion-lavado-clasificacién-secado con las mejores condiciones posibles,
asegurar la gestion de las aguas del beneficio, con un objetivo de ahorro, chequear la calidad del café
pergamino a su salida del beneficio humedo y conducir un secado sin ningtin riesgos de daiiar el café,
hasta una humedad de 12%.

« El beneficio seco se proceso mas en empresas privadas y algunas asociaciones. Por esta razén, no
necesitara fuerte capacitacion para los técnicos. Los puntos importantes seran sobre la limpieza, las
clasificaciones, la ergonomia y por algunos casos sobre consejos por equipos de mejor rendimiento

+ Se debe tomar en cuenta la produccion de ocratoxina, las normas sobre su contenido, especialmente
durante el secado y el almacenamiento.

2.2 - METODOLOGIA

La capacitacion focalizo sobre el desarrollo de las diferentes etapas del proceso de post cosecha y sobre
su impacto sobre las calidades del café.

Capacitacion tedrica, con Power Point se desarrollo cada mafiana, con periodos de preguntas-platica,
incluyendo las experiencias de los técnicos y las especificas dominicanas.

Visitas de beneficios y productores se desarrollaron cada tarde. Por estas visitas, los participantes fueron
separados en 4 grupos de 5 personas y cada grupo era encargado a su torno de comentar, criticar, buscar
soluciones a las observaciones hechas en los sitios visitados.

Las capacitaciones se desarrollaron en la region Sur (Barahona) por un primer grupo de 20 técnicos y en
la region Norte (Santiago) por otro grupo de 20 técnicos.
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2.3 - CAPACITACION EN BARAHONA

«  En la regién Sur, en Barahona, los técnicos originaron de la Sierra de Barahona, de la Sierra de

Ocoa y de la Sierra de Neiba.

Estas regiones estan principalmente karsticas et calcarias, con una altitud media y una produccién de café
de buena reputacion. En las zonas las mas altas, ocurren problemas de secado. En todos los lugares la
disponibilidad del agua representa una dificultad.

Lunes por la mafiana:

- Lunes por la tarde:

- Martes por la mafiana :

- Martes por la tarde :

- Miércoles por la mafiana :

- Miércoles por la tarde :

- Jueves por la mafiana :

- Jueves por la tarde:

- Viernes :

Abertura y presentacion de la capacitacion
Evaluacion iniciale

Introduccion y descripcion de los sujetos tocados
Curso sobre la cosecha

Visite de beneficio himedo (despulpado y desmucilaginado) de
asociacion.

Curso sobre el despulpado, el desmucilaginado microbiano y
mecanico

Diseflo de un beneficio ideal adaptado a las condiciones
dominicanas

Visita de beneficio himedo (por productores pequefios)

Continuacién del curso sobre el desmucilaginado - importancia de las
diferentes métodos
Curso sobre el secado y el beneficio seco

Visita de instalaciones dependientes de una asociacion de productores:
Laboratorio de control de calidad (andlisis fisicas y sensoriales);
Centro de secado y almacenamiento;

Beneficio ecoldgico (Despulpado y desmucilaginado mecénicos,
reciclado de los aguas de transporte)

Curso sobre las ocratoxinas A (formacién, prevencidn)
Resumen de los temas estudiados, recomendaciones

Visita de un Beneficio seco industrial

Discusion sobre la logistica, sobre la trazabilidad, sobre el controle de
calidad en los beneficios y sobre las técnicas de capacitacion a los
productores

Evaluacion finale

Conclusiones

Clausura del seminario
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2.4 - CAPACITACION EN SANTIAGO (La Cumbre)

» En la regién Norte, en Santiago, los técnicos originaron de la Cordillera Central, granitica, de alta
altitud, con potenciales de calidad importantes y dificultades para secar rapidamente y de la Cordillera
Septentrional, karstica, con altitudes mas bajas y problemas de disponibilidad en agua.

1

Lunes por la mafiana: Abertura y presentacion de la capacitacién
Evaluacién iniciale
Introduccién y descripeidn de los sujetos tocados
Curso sobre la cosecha

- Lunes por la tarde: Visite del beneficio himedo y del beneficio ecologico de
CODOCAFE en la Cumbre (despulpado y desmucilaginado; reciclado
de los aguas de transporte)

- Martes por la mafiana : Curso sobre el despulpado, el desmucilaginado microbiano y
mecanico

- Martes por la tarde : Visita de beneficio hiimedo y seco de la empresa Ramirez Hns en
Jarabacoa

- Miércoles por la mafiana : Continuacion del curso sobre el desmucilaginado - importancia de las

diferentes métodos
Disefio de un beneficio ideal adaptado a las condiciones dominicanas
Curso sobre el secado

- Miércoles por la tarde : Visita de un taller de fabricacion de despulpadores convencionales
- Jueves por la mafiana : Curso sobre el beneficio seco y las ocratoxinas A (formacion,
prevencidén)

Resumen de los temas estudiados, recomendaciones

- Jueves por la tarde: Visita de Beneficios secos industriales en Santiago (Naturaleza bela y
Karoma)

- Viermnes : Discusidon sobre la logistica, sobre la trazabilidad, sobre el controle de
calidad en los beneficios y sobre las técnicas de capacitacion a los
productores.

Evaluacion finale
Conclusiones
Clausura del seminario
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2.5- COMENTARIOS Y PROPUESTAS:

Evaluacion de los participantes

Los participantes debieron contestar al mismo cuestionario al inicio y al final de la capacitacion, para
seguir su evolucidn.

El cuestionario fue :

| - Si empieza la cosecha a las 8 de la maifiana, a que hora debe empezar el beneficiado

2 - ;Cuales son la 2 funciones del tanque de recepcion?

3 - ¢ A que sirve la tolva de alimentacion del despulpador ?

4 - ;Cuales son los defectos que vienen del despulpado?

5 - {Como debe ser el agua del despulpado, de la fermentacion y del lavado?

6 - ;Cuando se debe limpiar los despulpadores?

7 - i A que sirve la seleccion después del despulpado?

8 - ;Cual es su opinion: mezclar los granos despulpados en segundo lugar con los granos despulpados en
el primero o mezclar los granos despulpados en segundo lugar con las cerezas livianas eliminadas por
flotacion?

9 - {Cuando es mejor de hacer una clasificacion por un canal?
- Entre el despulpado y la fermentacion
- Después de la fermentacion
- Los dos
10 - ;Cuales son los criterios para decidir del fin de fermentaciéon?
11 - ;Cudles son los riesgos si se permanece mucilago sobre el pergamino?
12 - ;Como deberia ser un tanque de fermentacion?
13 - ;Cuales son los riesgos si el café permanece con humedad por varios dias?
14 - ;Cuales son los requisitos sencillos para bien secar el café al sol?
15 - (Qué seria importante en el uso de tiineles de secado?
16 - {Qué no debe encontrase en el suelo de un beneficio seco o un lugar de almacenamiento?
17 - Cuadles son los defectos que podrian venir del descascarillado?
18 - ;Qué se separa en la clasificacién por densidad?
19 - { A que sirve la clasificacion calorimétrica?
20 - ;Cual seria el requisito lo mas importante para producir un buen café?

Como le indican los tablas abajo, las evaluaciones iniciales mostraron un nivel bajo de conocimiento
sobre el impacto de la post cosecha sobre la calidad del café. La palabra "calidad" es un concepto
impreciso: Recibiremos respuestas de tipo "para hacer la calidad"; "afecta la calidad"; "se pierde la
calidad; "para mantener calidad", sin mas precision. Ademas aparece una confusion entre el defecto fisico
del grano y su efecto sobre el sabor de la bebida.

A parte de 2 o 3 participantes de cada grupo, las evaluaciones finales probaron el interés y los progresos
de los participantes. Todavia quédense algunas confusiones al nivel de los papeles del tanque de
recepcion y las del sifon y de las clasificaciones en el BH como en el BS.



Region Sur

RESULTADOS EVALUACION

NO. NOMBRES Y APELLIDOS SOBRE 20 PTOS.

INICIAL FINAL A

1 | DANILO PINEDA C. 4,50 7,00 2,50
2 | MONENO MEDINA ACOSTA 4,00 8,00 4,00
3 | FERNANDO URBAEZ 9,50 9,50 0,00
4 | MIGUEL ANT. VARGAS H. 5,00 9,50 4,50
5 |LUIS DANERIS MENDES S. 6,50 10,00 3,50
6 |RAFAEL MONTERO OGANDO 6,00 13,50 7,50
7 | RAFAEL PEGUERO LUGO 9,00 13,50 4,50
8 |HECTOR VICENTE SUERO 8,00 13,50 5,50
9 |ADA LUZ AYBAR 12,00 14,00 2,00
10 | LUCI M. ARIAS 6,00 14,00 8,00
11 | OSIDIS G. MEDINA MATEO 9,00 15,00 6,00
12 | FLOR DE LIZ TEJEDA M. 7,00 15,00 8,00
13 | ALEXIS PENA 13,00 15,00 2,00
14 | RAFAEL OGANDO OGANDO 8,50 15,00 6,50
15 | BLADIMIR JIMENEZ DE LEON 8,50 15,00 6,50
16 | DENIO LUGO 6,50 15,00 8,50
17 | DAVID DEL ROSARIO VALDEZ 13,50 15,50 2.00
18 | FIDEL HERNANDEZ 11,50 16,50 5,00

Regidn Norte

RESULTADOS EVALUACION
NO. NOMBRES Y APELLIDOS SOBRE 20 PTOS.
INICIAL FINAL A
1 |JOSEN N. RUALES 9,00 11,50 2,50
2 | MIGUEL SERAFIN ORTIZ 8,50 11,50 3,00
3 | JUSTO G. TEJADA 6,00 11,50 5,50
4 | FREDDY A. CRUZ UCETA 6,50 11,50 5,00
5 |[VICTOR CORNIEL 11,00 12,00 1,00
6 | TOMAS DE AQUINO COLON 9,00 12,00 3,00
7 | CAMILO VILLANUEVA 10,00 13,00 3,00
8 | DAMIAN PAYAMPS BALCACER 7,50 13,00 5,50
9 | PEDRO JOSE JIMENEZ 9,00 13,50 4,50
10 | EDDY A. CUEVAS ALMANZAR 10,00 13,50 3,50
11 | CANDIDO ITURBIDES PEREZ 8,00 13,50 5,50
12 | HILARIO A. LORA 10,00 14,00 4,00
13 | LEONARDO ESPINAL 5,00 14,00 9,00
14 | FRANCISCO ROBERTO ESPINAL 8,00 14,50 6,50
15 | ROQUE ANIBAL GONZALEZ 12,00 15,00 3,00
16 | TOMAS JOSE GENERES CABRERA 8,50 15,50 7,00
17 | JOSE DILONE OVALLES 11,50 15,50 4,00
18 | ROQUE MANUEL ROSARIO YAPOUR 9,50 16,50 7,00
CRISTIAN ALEJANDRO HERNANDEZ
19 | MEJIA 6,50 17,50 11,00
20 [ MARCO LUIS PEREZ MEJIA
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Visitas durante el seminario

Las visitas de la primera semana (Region Sur) constituyeron una buena ilustracion de la parte tedrica y
permitieron preguntas pertinentes de parte de los participantes.
La organizacion de las visitas de la segunda semana (Region Norte) fue méas débil, con demasiados

beneficios secos y ningin beneficio humedo de pequefio productor o tanpoco de beneficio financiado por
PROCA"2.

Técnicas de capacitacion a los productores

Al fin de cada seminario, una platica larga se hizo sobre las técnicas de capacitacion a los productores.
Unos 15 de todos los participantes presentaron su propia experiencia. Cada caso es particular y debe
adaptarse a los problemas especificos de los productores, como del técnico.

Uno técnica parece interesante:

- La capacitacién viene de una demanda de los productores.

- La capacitacion se hace por grupos de 10 productores. No mas.

- Una parte se hace con pantalla de papel, la otra es practica.

- Se busca un productor lider que recibe los productores y luego puede servir de ejemplo y dar
consejos.

- La capacitacion dura 4 dias, lo que permite un buen seguimiento de un lote de café y de las
diferentes etapas: recoleccion de cerezas rojas, seleccion a la llegada al beneficio, despulpador
limpio y bien ajustado, "fermentacion" hasta el fin con una prueba, lavado suficiente, secado hasta
los 12% con medicion de la humedad.

Propuestas de logistica y trazabilidad de los lotes de café
Esta propuesta sale de una platica larga que se hizo al final de los seminarios.
Esta propuesta atafle a los beneficios de asociaciones del PROCA'2
1. Cada beneficio tiene un responsable bien capacitado
2. El responsable determina una logistica de cosecha y transporte para fijar las horas de recepcion de
la cerezas
2.1. Los productores deben comprometerse a respectar la logistica
2.2. Larecepcion se hace entre horas definidas, que permitiran una llegada antes de 8 horas a partir

del inicio de la cosecha

3. En cada llegada un sub muestreo es hecho en cada saco. Las sub muestras son homogeneizadas para
formar la muestra de la llegada. El control de calidad se hace sobre esta muestra.

4. El porcentaje, en peso, de cerezas rojas es determinado: calidad de la llegada.
5. Una flotacion es hecha sobre la muestra y el peso de cerezas rojas pesadas es determinado.

6. Por cada llegada de café un formulario es llenado :



9.

FORMULARIO DE LLEGADA DE CEREZAS DE CAFE

Hora :

Zona de produccion:
Calidad de llegada®:
Clasificacion®:

Peso de cerezas rojas después de la clasificacion:
Peso de cerezas rojas pesadas después de la flotacion:

Pesos de los elementos rechazados después de la clasificacion:

El BH consérvale formulario y da una copia al productor

Fecha : N° Lote" :

Nombre del productor: N° de socio:

(1) Ellote esta constituido de todas las llegadas de cerezas que llenaran una tina de recepcion

(2) Porcentaje de cerezas rojas

15

(3) Si el porcentaje de cerezas rojas esta inferior a los 98%, el productor debe clasificar su café y

rechazar las cerezas verdes, pintones, sobre maduras y otras impurezas.

Las cerezas rojas pesadas son pagadas al precio maximo

Las cerezas livianas, verdes, pintonas, sobre maduras seran pagadas a precio inferior

Se introduce las cerezas rojas en una tina de recepcion, dedicada a una zona, bajo de agua.

Las diferentes introducciones constituyan el LOTE

Salida del flotante RRAIEEHRAARS e

Tina de recepcién con
eliminacion del flotante

Cuando la tina esta llena, se pone mas agua para eliminar el flotante

Constitucion del Lote

Llave de paso

10. Por cada lote de café un formulario es llenado. El formulario sigue el lote hasta su utilizacion finale

(torrefaccion o exportacion)

Copias de las partes del formulario que corresponden se conservan al BH y al BS.
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FORMULARIO DE SEGUIMENTO DE UN LOTE DE CAFE
N° Lote :
Beneficio Humedo (BH)

Fecha y Hora de inicio del despulpado:

Fecha y Hora de inicio de la fermentacién:

Fecha y Hora de fin de fermentacion (prueba):

Fecha y Hora de inicio del lavado:

Clasificacién densimétrica: Peso de los granos livianos

Fecha y Hora de salida del BH

Secado

Tipo de secador:  fal sol |ninel |en 2 etapag |mecanico| |otro]

Fecha y Hora de inicio del secado

Fecha y Hora de fin del secado (control 12%)

OBSERVACIONES

El BH transmite el formulario al BS con el lote y conserva una copia de esta parte

11. Se hace el despulpado en equipos bien ajustados, limpios después la ultima utilizacion

12. La desmucilaginaccion (="Fermentacion") dura hasta la prueba de fin de "fermentacion" (prueba de
palo o pergamino que carcajee)

13. Lavado
14. Clasificacion de los granos pesados en un canal de correteo
15. Secado al sol hasta el 12% (control por medidor de humedad)

El mismo tramite esta considerado por el BS, pero sin tiempo suficiente para decidir de su organizacion
durante el seminario, no aparece en este informe.
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3 - PROPUESTA DE CONTINUACION A LA CAPACITACION

3.1 - PROPUESTA DE CAPACITACION DE TECNICOS REGIONALES LIDERES

Una reunion de sintesis de la capacitacion se desarrollo el dia 7 de diciembre por la noche, con Alcides
MOREL, director de PROCA"2. Unas de las conclusiones, que se identifico es la necesidad de capacitar
cuatro o cincos técnicos, elegidos en los mejores voluntarios de la presente capacitacion, para formar
técnicos lideres en las diferentes regiones de caficultora.

Estos técnicos deberian recibir capacitacion sobre:
[. El producto café y sus cambios a cada etapa de los beneficiados

Las etapas del beneficiado hiimedo (BH), su desarrollo y su impacto sobre la calidad
Las etapas del beneficiado seco (BS), su desarrollo y su impacto sobre la calidad
Las herramientas y equipos
4.1. Mecénica
4.2. Electricidad
5. El tratamiento de los desechos

5.1. Aguas residuales

5.2. Pulpas (Lombriz composta, abonos, ...)

5.3. Pergamino

SRR

La idea seria de separar la capacitacion sobre BH de la capacitacion sobre BS (a fin de no favorecer
confusiones) y de la capacitacion sobre el tratamiento de los desechos.

La capacitacion sobre las herramientas y equipos podria ser a cargo de especialistas dominicanos en los
varios equipos.

La propuesta seria de preveer, en un primer tiempo, una capacitacion de unos 10 dias, sobre el BH. Este
capacitacion se desarrollarfa durante un "tour" en las zonas de produccion (Ocoa, Barahona, Neiba,
Constanza, Jarabacoa, Juncalito, Carrizal, Soliman, Paradero, ...) para visitar beneficios y ver de manera
muy concreta las practicas y las posibilidades de mejoramiento. Durante el tour, una parte més tedrica
seria proporcionada por las tardes, a través de las observaciones de la mafiana.

El objetivo de la capacitacion seria de conocer el impacto de cada etapa del beneficiado himedo sobre las
transformaciones que desarrdllense en los granos de café.

En secundo tiempo, 6 o 12 meses después, se propone una revision de las experiencias en el BH y una
capacitaciéon del mismo tipo que la precedente sobre el BS.

3.2 - PROPUESTA DE VISITA A FRANCIA DEL ENCARGADO DE CODOCAFE POR LA
POST COSECHA Y DE LOS TECNICOS REGIONALES LIDERES

Varios objetivos justificarian una mision de 3 semanas del responsable de la post cosecha de
CODOCAFE y de los técnicos regionales lideres:
- Visitas a empresas de fabricacidon de despulpadores de disco, de despergaminadores de parrilla, de
mesas gravimétricas (Gérico, Gauthier, Dapex, Heid, Siraga, Techmachine, ...)
- Visitas a empresas de torrefaccion (J. Vabre, Malongo, Legal ...)
- Visita al laboratorio de café y cacao del Cirad y capacitacion sobre los andlisis de quimica y de
OTA.
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3.3- PROPUESTA DE INVESTIGACIONES DE APOYO AL PROCA"2

Encontramos durante la mision los investigadores del IDIAF encargados del café: Héctor JIMENEZ y
Amadeo ESCARAMAN sobre las investigaciones que podrian acompafiar un mejoramiento de los
procesos de post cosecha. Cuatro temas salen de esta platica:

- Mecanizacién de la cosecha por pequefios productores y fincas con pendientes fuertes. ;Donde se
queda el pedinculo? ;Cual es su importancia sobre la calidad?
El Cirad ya tiene un pre proyecto bien desarrollado.
* Este tema podria ser un sujeto de una tesis de ingenieria o de maestria

- Desmucilaginacion: impacto de la introduccién de 4cidos del comercio o de frutos
o Sobre la desmucilaginacion (velocidad, eficiencia)
o Sobre la calidad (jugos de citricos)
* Este tema podria ser un sujeto de una tesis de ingenieria o de maestria

- Ensayos de varios tipos de secadores (al sol, tiinel, sobre mesas, sobre piso de concreto, etc.). Seis
tipos de secadores son seleccionados con 3 repeticiones durante 2 afios. Los analisis seran de
fisica y sensoriales.

* Este tema debe empezar proximadamente

- Desarrollo de precursores del aroma; del aroma, segin
o La velocidad del secado
o La correlacion con el color azul de los granos
* Este tema podria ser un sujeto de una tesis de doctorado

Héctor JIMENEZ propone un proyecto grande que podria incluir café, cacao y frutales.

Montpellier el 17 de diciembre de 2007
Michel BAREL
Cirad-Qualisud
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ANEXO 1

Informaciones proporcionadas por los analisis de quimica

’ El contenido de acidos clorogénicos y el contenido de cafeina resultan de la variedad (Caturra
tiene contenidos mas elevados que el Bourbon o el Typica.), de la altitud del cultivo y de la sombra.

Estos contenidos son correlados con el amargor del café.

El contenido de acidos clorogénicos debe ser entre 7 y 8; El contenido de cafeina, por un Arabica debe ser
inferior a 1,40.

. El contenido de trigonelina y El contenido de sacarosa dependen de la madurez y del tratamiento
post-cosecha (fermentacion-secado).

Dan informaciones sobre el potencial aromatico.

El contenido de trigonelina debe superar a 0,95; El contenido de sacarosa debe superar a 8.

. El contenido de materia grasa viene de la variedad y de la madurez.
La materia grasa es una trampa por los aromas
Esta correcto entre 10 y 12%.

. El contenido de agua viene del secado y del almacenamiento.
Permite la buena conservacion del café.
Debe ser entre 11 y 13% en zona de produccion.
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