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ESCALA DE MADURACION PARA LOS
FRUTOS DEL CAFETO (Coffea arabica L.)

El grado de maduracién del fruto de
café es uno de los factores mas
influyentes en los indicadores del
proceso de beneficio (rendimiento
cereza a seco y factor de
rendimiento en trilla) y en la calidad
de la taza.

En las condiciones climaticas de la
zona cafetera Colombiana el café
presenta una alta desuniformidad
de la maduracién, observandose en
una mismarama

frutos en
diferentes
estados de
desarrollo
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y en varios grados de madurez, por
lo cual es necesario realizar de 10 -
15 recolecciones por aiho (1).

La cosecha de los frutos de café se
hace habitualmente basandose en
el color de la cereza, la cual al
madurar presenta diferentes tona-
lidades, verdes, amarillas y rojas,
seglin el cultivar o variedad, y como

-
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resultado se obtiene un producto
cosechado que incluye frutos
verdes, pintones, maduros, sobre-
maduros y secos (7).

Cada uno de estos tipos de frutos
presenta caracteristicas fisicas y
guimicas especificas, que determinan
la cantidad y calidad del producto
obtenido durante los procesos de
beneficio, trilla, almacenamiento y
preparacion de la bebida.




La cosecha de cerezas de café en
sus primeros estados de
maduracién (con tonalidades
verdes y verde amarillas), no es
conveniente para el caficultor ni para
el consumidor ya que estas carecen
de las condiciones apropiadas para
ser beneficiadas (desarrollo
incipiente del mucilago que no
permite el despulpado).

Ademas, las semillas no han
alcanzado su maximo contenido de
materia seca (presentan menor
peso), las conversiones cereza a
seco y rendimiento en trilla no son
favorables y, principalmente porque,
la calidad de la bebida no es
aceptable (3,4).

De otra parte, los frutos
recolectados tardiamente pueden
estar sobremaduros o secos,
presentando pérdidas de mucilago
que dificultan su despulpado v,
especialmente, en el caso de los
secos, se oObserva mayor
predisposicién a las alteraciones
fisiologicas, ataque de insectos o
microorganismos patégenos y a
sabores tipo fermento, lo que
puede afectar la calidad de la bebida
(8,9).

Basados en las anteriores conside-
raciones y teniendo en cuenta que
los métodos actuales para la reco-
leccién del café no incluyen criterios
cuantitativos sino solamente el
cambio de color de los frutos a una
tonalidad verde amarilla o rojiza, se
llevé a cabo el presente trabajo
buscando establecer la relacion
entre el grado de maduracién del
fruto y algunas variables
cuantitativas, tanto fisicas como
quimicas, caracteristicas del
beneficio, rendimiento y calidad en
taza para establecer los estados de

maduracién 6ptimos
para la recoleccién.

Metodologia

El estudio se realizé en la Estacion
Central Naranjal, ubicada en el
municipio de Chinchina, departa-
mento de Caldas. Fl lote donde se
llevaron a cabo los registros estuvo
compuesto por 7500 plantas de café
Variedad Colombia de cereza roja,
sembrados a libre exposicion, en
noviembre 3 de 1999, a una
distancia de 1.00 m x 1.00 m.

A partir de la semana 26 (182 dias
después de floracién), se tomaron
muestras cada 7 dias, hasta la
semana 33 (231 dias después de
floracion) momento en el cual los
frutos se encontraron secos en la
planta. Sélo se evaluaron los frutos
correspondientes a la floracién de
marzo 21 de 2002 que fue la mas
importante de ese ano.

Por seleccion visual se escogieron
los frutos que compartian
caracteristicas de coloracién en un
50% 6 mas, identificando en el
transcurso de las semanas, 8 estados
de maduracion del fruto, los cuales
se caracterizaron por color
mediante la carta de coloracién
Pantone (5), para establecer los
porcentajes respectivos de los
pigmentos cian, magenta, amarillo
y negro. Adicionalmente se evalué
para cada estado de maduracion las

caracteristicas de beneficio, ren-
dimiento y calidad en taza. Con base
en esta informacién se establecié
una escala en la que se relacionaron
todas estas caracteristicas.

Resultados

Determinacion de los

estados de maduracion
del fruto

Se identificaron 8 estados de
maduracion del fruto del café, segtin
la edad (dias después de la
floracion, ddf) y la coloracion
dominante en el 50% de las
cerezas. Estos estados comprenden
desde el estado verde inmaduro
(182 ddf), hasta el rojo maduro (217
ddf) y el estado seco (231 ddf),
como se muestra en la Figura 1. Para
cada estado, se presentan los
porcentajes de pigmentos cian,
magenta, amarillo y negro que se
describieron por medio de la carta
de color Pantone (5).

Caracteristicas fisicas

y quimicas

Las propiedades fisicas mas
asociadas al proceso de maduracién
del café a través del tiempo son la




fuerza de remocién (Newton, N),
la firmeza polar y la firmeza
ecuatorial. Estas propiedades
disminuyen a medida que el fruto
madura, presentando el cambio
mas notable entre los 217 y los 224
dias después de la floracién. La
fuerza de traccion necesaria para
desprender frutos verdes (de 182 a
203 ddf) esta entre 12,31 y 13,08
N; en los estados, pintén (210 ddf)
es de 12,56 N; maduro (217 ddf)
9,66 N, sobremaduro (224 ddf) 5,63
N.y seco (231 ddf) 0,89 N.

La firmeza polar y ecuatorial en los
estados verdes estuvieron entre 41,
13-49, 49 N'y 40, 36-50, 33 N; en el
estado pintén fueron 23,63y 23,32
N, en el maduro 12,17 y 12,37 N,
en el sobremaduro 8,78 y 6,93 N, y
en el estado seco 5,05y 3,50 N,
respectivamente.

La propiedad quimica que mejor
describe la maduracion es el contenido
de sdlidos solubles, expresado en
grados brix (°brix), el cual se incrementa
a través del tiempo, alcanzando el
maximo valor en los frutos
sobremaduros (23,83 °brix).

Calidad del café
beneficiado en diferentes

estados de maduracién
del fruto

El café beneficiado entre los 182 y
los 203 dias después de la floracion
(ddf) da origen a café pergamino
himedo de inferior calidad (menor
cantidad de semillas sanas, mayores
porcentajes de frutos sin despulpar,
almendras peladas, almendras
defectuosas y con pulpa adherida).

La mejor calidad de café pergamino
himedo se obtiene con frutos de

210 a 224 dias después de la floracién
(ddf), es decir, mayor cantidad de
semillas sanas y menor cantidad de
defectos e impurezas, atribuible al
efecto del mucilago, el cual disminuye
la fuerza requerida para el
despulpado y evita la ocurrencia de
danos en la almendra (7, 9).

Calidad del café

pergamino seco

Una caracteristica importante para
el caficultor, que le permite evaluar
la calidad del café cereza producido
y el desempeino del proceso
utilizado para beneficiarlo es el
factor de conversion de café cereza
a café pergamino seco (c.c./cps).
Entre los estados de maduracién
observados, sélo los frutos maduros
y sobremaduros presentaron
conversiones asociadas a cafés de
buena calidad, entre 5,04 y 5,25:1
(kilogramos de café cereza
necesarios para obtener un
kilogramo de café pergamino
seco).

En general, amedida que transcurre
el proceso de maduracion hasta los
224 ddf, se obtiene café pergamino

con mayor porcentaje de granos sanos
y menor porcentaje de almendras
peladas, defectos e impurezas. Este
comportamiento se observa entre los
estados pintén y sobremaduro, con
porcentajes de café pergamino sano
entre 76,99y 94,59%.

Los estados inmaduros y secos,
éstos Ultimos por efecto del ataque
de la broca en lotes con altos
niveles de infestacién, presentan un
alto porcentaje de caracteristicas no
deseables en el café pergamino;
aunque en la comercializacién
actual, con definicién del valor a
pagar segtin el factor de trilla, la
clasificacion del café pergamino
seco en tipo Federacion, corriente
y pasilla, practicamente ha desa-
parecido. De todas formas, si una
masa de café presenta altos
contenidos de guayaba, el factor se
vera afectado. Sin embargo, si hay
café media cara y pelado es
posible que el factor de trilla no
se afecte, siempre y cuando las
almendras no estén con defectos
(aplastadas, mordidas, decolora-
das, brocadas, o con otros
defectos) y su tamano esté sobre
malla 14, con una tolerancia del
1,5% sobre malla 12.




Por la presencia de granos media
cara, si el porcentaje es alto (>5%
por ejemplo) es posible que se
afecte un poco la merma (relacién
almendra/pergamino seco) por la
presencia de pulpa adherida al
pergamino.

La caracterizacion del pergamino
obtenido de frutos con diferente
desarrollo, permite al caficultor
identificar el origen de los defectos
que se presentan, disefar es-
trategias para corregirlos, me-
jorando sus ingresos y la calidad del
café producido en la finca.

Caracteristicas de la

almendra

La sanidad, tamaho, peso y
apariencia, son caracteristicas
basicas en la clasificacion de la
almendra para determinar su
disposicién final en el mercado.

El rendimiento en trilla es
importante, debido a que es el
criterio utilizado para definir el valor
a pagar por un lote de café
determinado. El valor corresponde
a la cantidad de café en pergamino
gue se requiere para obtener 70 kg
de café excelso sobre malla 14, con
tolerancia de 1,5% sobre malla 12,
con merma de impurezas y cisco de
18,2 kg y 4 kg de

subproductos vy

pasillas (2). El rango permitido de
rendimiento en trilla 6ptimo es de
92,8 kg, con un maximo de 101 kg
por encima de éste valor se
disminuye proporcionalmente el
precio de compra.

Con cerezas pintonas (210 ddf),
maduras (217 ddf) y sobremaduras
(224 ddf), se obtuvo rendimiento en
trilla de 100,2, 92,5 y 101,4 kg,
respectivamente.

La broca del cafeto, cuando
presenta niveles altos en el lote,
puede afectar notoriamente el factor
de rendimiento en trilla. Si se ajusta
el factor de trilla aislando el efecto
de la broca, considerando que con
empleo del Manejo Integrado de la
Broca (MIB) es posible mantener
niveles de infestacion bajos en los
lotes de café (<2%), los rendi-
mientos obtenidos fueron 93,11 kg
para pintén, 90,14 kg para maduro
y 89,99 kg para sobremaduro.

Los frutos verdes 1, 2, 3, verde
amarillo y secos, presentaron los
factores de rendimiento en trilla mas
altos, desde 120,17 hasta 178,83 kg,
lo que indica que no son estados
economicamente viables, debido a
que se necesitan entre 27,37 y 86,03
kg mas de café pergamino seco
para obtener un saco de almendra.

De igual forma se hace necesario
realizar una seleccion minuciosa de
las almendras, por el alto porcentaje
de defectos presentado en cada
~uno de estos estados.

Calidad de la bebida

Segln la escala de calificacién
propuesta por Puerta (6), la

interpretacién de la calidad
sensorial, muestra tazas con
defectos marcados en los estados
verde 1, verde 2, verde 3, verde
amarillo y seco.

La bebida obtenida de los frutos
entre los 182y los 203 dias después
de la floracién, presenté como
defecto comtin el reposo, debido a
la alta proporcién de almendras con
danos fisicos ocasionados en el
beneficio, por inadecuada madurez
de los frutos.

La taza proveniente de frutos secos,
presenté defectos marcados de
metal y reposo. Solamente las tazas
obtenidas con café en los estados
de pintén, maduro, y sobremaduro,
presentaron buena calidad de la
bebida.

Escala de maduracion

para los frutos del café
de la variedad Colombia

En la caracterizacién de la ma-
duracién del fruto, se identificaron 8
estados de maduracién, encon-
trando 4 tipos de cerezas con
tonalidades verdes, las cuales
presentan limitaciones para el
beneficio himedo, bajos rendi-
mientos (conversion cc/cps y trilla) y
baja calidad de la bebida. Estos frutos
se presentan entre los 182 y 203 dias
después de la floracion (ddf).

A partir de los 210 ddf apro-
ximadamente, se encuentran frutos
en estado pinton. Estas cerezas,
presentan condiciones aceptables
de beneficio, caracteristicas de café
pergamino y trilla. La calidad de café
obtenida de este tipo de frutos es
buena.
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Entre los 217 y 224 ddf, se
presentan los frutos maduros y
sobremaduros, los cuales muestran
condiciones 6ptimas de beneficio,
café pergamino vy trilla para cerezas
maduras, pero el rendimiento en
trilla en los frutos sobremaduros se
puede ver afectado por la alta
incidencia de broca. Estos dos

estados presentan buena calidad de
la bebida.

Los frutos secos se encuentran a los
231 ddf. Durante el beneficio de
estos frutos se presentan defectos
como almendra peladay abrasiones
en los granos; los rendimientos son

bajos, debido a la presencia de
defectos. La calidad de la bebida de
estos frutos es deficiente. En la
Figura 1, se presenta la carac-
terizacién de color, quimica, fisica,
de rendimientos y calidad de la
bebida, del fruto del café en
diferentes estados de maduracion
a través del tiempo.

Conclusiones

Las propiedades fisicas que determinaron
diferencias entre cada uno de los estados
de maduracién fueron, la firmeza ecuato-
rial y la firmeza polar, disminuyendo con-
forme transcurrian los dias después de la
floracion. La propiedad quimica mas aso-
ciada al proceso de maduracion fue el con-
tenido de sélidos solubles, el cual se
incrementa hasta que la cereza alcanza el
estado sobremaduro.

Cada una de estas variables o su combina-
cion, pueden ser utilizadas como indices
de momento de cosecha, permitiendo de
esta forma definir un criterio objetivo que
puede ser utilizado para la recoleccién del
café, con ventajas para el productor y el
pais, por la mayor y mejor calidad de café
obtenido.

Durante el proceso de maduracién obser-
vado en el presente trabajo se encontra-
ron 3 estados fisiologicos del fruto del café
aceptables para la recoleccién, entre los
gue se tienen: los frutos pintones, madu-
ros y sobremaduros, los cuales se presen-
tan en la zona donde fue realizada la in-
vestigacion, entre los 210 y 224 dias des-
pués de la floracion.

Los estados que presentaron el pergami-
no de mejor calidad en las etapas hliimeda
y seca del beneficio fueron el maduro y

sobremaduro. Los frutos en el estado pintén
también presentaron caracteristicas aceptables
en pergamino y calidad de almendra y taza.

En trilla se observé un alto porcentaje del de-
fecto broca, el cual afecté notablemente los
rendimientos en estos tres estados de madu-
racion. La calidad del producto final que se
obtenga depende en gran medida de los cui-
dados sanitarios que se tengan en el cultivo.

En calidad de la bebida, se encontraron perfi-
les sensoriales similares entre los estados
pintén, maduro y sobremaduro. La calidad de
la bebida fue definida como buena.

Preferiblemente se deben recolectar frutos
maduros, pero los resultados muestran que
también se pueden encontrar buenas caracte-
risticas de rendimiento en trilla y calidad, en
los frutos de café pintones y sobremaduros.




La calidad del café colombiano depende
directamente del estado de maduracién de los
frutos cosechados. Establezca en su finca sistemas
de control e incentivos a la buena cosecha.
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vestigaciones de Café son parte de
las investigaciones realizadas por la
Federacion Nacional de Cafeteros de
Colombia. Sin embargo, tanto en
este caso como en el de personas no
pertenecientes a este Centro, las
ideas emitidas por los autores son
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nes de la Fntidad.

Cenicafeée

Centro Nacional de Investigaciones de Café
"Pedro Uribe Mejia"

Chinching, Caldas, Colombia
Tel. (6) 8506550 Fax. (6) 8504723
A.A. 2427 Manizales

cenicafe@cafedecolombia.com




