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Objetivos del Manual

Cosecha Selectiva:
Clave para un Buen Café

éPor qué es importante
la cosecha selectiva?

Cosecha Selectiva segun
el Proceso de Beneficiado

¢Como hacer una buena
cosecha selectiva?

¢Como Clasificar las
Cerezas de Café?

¢Como Asegurar la Calidad del
Café Después de la Cosecha?

Despulpado en el Proceso
Lavado y Honey

Como Almacenar el
Café Correctamente
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Para producir un café de alta calidad,
es muy importante cosechar solo las
cerezas que estan en su punto exacto
de maduracidon, es decir, ni verdes ni
demasiado maduras. A esto se le llama
cosecha selectiva y ayuda a que el secado
sea parejo y la fermentacion se realice
correctamente. Como resultado, el café
tendrd mejor sabor, con mayor dulzura,
acidez equilibrada y buen cuerpo.

Este método es fundamental en los
procesos Lavado, Honey y Natural,

porque el estado de madurez de la cereza
influye directamente en el gusto final de
la bebida.

En este manual, te explicamos paso a
paso como hacer una cosecha selectiva
eficiente y como clasificar el café
desde el inicio para evitar defectos.
Aprenderas técnicas practicas como la
flotacion (para separar cerezas malas)
y la seleccion manual, ademas de los
procedimientos clave para el despulpado
y almacenamiento del café.

Si aplicas estas practicas, conseguiras un
café mas parejo y de mejor calidad, lo
que te permitira venderlo a mejor precio
y acceder a mercados mas exigentes.
iMejor cosecha, mejor café, mejor pago!




Entender por qué Ila
cosecha selectiva es clave
para obtener un café de
buena calidad y con mejor
sabor.

cosecha
eficiente,

Realizar  una
selectiva
recogiendo solo las cerezas
bien maduras para evitar
defectos en el café.

Conocer los métodos
de clasificacion del café,
como la flotacion y la
selecciéon manual, y codmo
estos ayudan a que el
procesamiento después
de la cosecha sea mas
uniforme.

Usar correctamente los
métodos de flotacion
y seleccion manual
para separar los granos
defectuosos y mejorar la
calidad del café.

Aprender cémo funciona
el despulpado vy su
importancia en los
diferentes procesos de café:
Lavado, Honey y Natural.

Despulpar el café
correctamente en los
procesos lavado y honey,
evitando dafiar los granos
para conservar su calidad.

P I
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y BUEN CAFE"
&

La cosecha selectiva es muy importante Si seleccionas bien las cerezas desde la
para obtener un café de calidad. Si se cosecha, el café sera mas uniforme y
hace bien, ayuda a mejorar el secado, la tendra mejor precio en el mercado. jUn
fermentacion y el sabor del café, sobre buen inicio garantiza un mejor café y
todo en los procesos Honey, Lavado y mayores ingresos!

Natural.

Este método consiste en recolectar solo
las cerezas que estan en su punto justo
de maduracion, porque son las que dan
mejor sabor y aroma. Es importante
evitar mezclar frutos verdes o muy
maduros, ya que pueden afectar la
calidad del café.

SPOR QUE ES IMPORTANTE
LA COSECHA SELECTIVA?

) Mejor sabor en el café: Si se recolectan cerezas verdes, el café tendra un sabor
§ . .

= amargo y a hierba. Si se recogen sobremaduras, puede volverse fermentado,
— | alcohdlico o avinagrado.

Café mas parejo: Al cosechar solo cerezas en su punto exacto de maduracién,
el secado y el proceso después de la cosecha seran mas uniformes, lo que
mejora la calidad del café.

; Mejor precio en el mercado: Los compradores que pagan mas buscan
W cafés de calidad, con granos bien seleccionados y sin defectos. Un café bien
cosechado vale mas y abre mas oportunidades de venta.




Manual: Cosecha Selectiva, Clasificacion,

Despulpado y Almacenamiento del Café

4.COSECHA SELECTIVA SEGUN
EL PROCESO DE BENEFICIADO

Proceso Lavado

Para este método, es fundamental
recoger solo cerezas bien maduras
porque tienen la cantidad justa de
azUcar y agua, lo que permite una
fermentacidn controlada. Si se mezclan
frutos verdes o sobremaduros, la
fermentacion se vuelve irregular y el
café puede perder calidad en sabor.

Al seleccionar bien las cerezas, el
mucilago (capa pegajosa del grano)
se elimina mas facilmente durante el
lavado, logrando un café mas limpio y
con un sabor mas definido. Ademas,
separar las cerezas verdes evita que el
café tenga notas amargas o a hierba en
la taza.

Procesos Honey y Natural

En estos métodos, la cosecha selectiva
es aun mas importante porque el café
se seca con parte del mucilago o con la
pulpa completa. Si hay muchas cerezas
sobremaduras, la fermentacidon puede
descontrolarse y generar defectos como
sobrefermentacion o sabores alcohdlicos.

En el proceso Honey, la cantidad de
mucilago que queda en el grano influye
en la dulzura y complejidad del café. Por
eso, es clave recolectar cerezas en su
punto 6ptimo de maduracidn, asegurando
una fermentacidon estable y un secado
uniforme. Esto mejora la calidad del café

y su valor en el mercado. NATURAL

¢
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@® Rojo intenso
Bourbon: ¢ Amarillo

@@ Variedad tradicional

\’ con alto dulzor y

acidez equilibrada.

Caturra: ® Rojo brillante

@®® Similar al Bourbon,
\.’ pero con mayor

productividad.

® Rojo
Catuai: © Amarillo

e® Mutacién de Mundo
\ Novo, resistente y
de buena calidad.

Typica: @ Rojo oscuro o carmin

Geisha: @ Rojo brillante a oscuro

Cereza mas
alargada, con notas
florales y frutales.

\'s

— d

Pacamara: @ Rojo intenso

Hibrido de Pacas y
’.’ Maragogipe, cereza
grande y de alto

Maragogipe: @ Rojo profundo

Cereza grande, con
baja producciény
alta calidad.

7

SL28: @ Rojo intenso

Variedad africana
con alta resistencia
a la sequia.

N7

Mundo Novo: @ Rojo oscuro

Hibrido natural,
resistente a
enfermedades.

N7

Castillo: @ Rojo brillante

Variedad
colombiana con
buena resistencia y
alto rendimiento.

\ Y/



@® Ensenar a los recolectores a
reconocer las cerezas bien
maduras, para asegurar que
solo se recojan las que estan en
su punto justo y asi lograr un
café de mejor calidad.

@® Hacer una segunda seleccion
antes del procesamiento. Esto
se puede hacer a mano o con
flotacion en agua, eliminando
los frutos defectuosos vy
mejorando la calidad del café.
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@® Usar canastas individuales

para evitar que las cerezas
verdes o dafiadas se mezclen
con las maduras. Esto ayuda
a mantener la calidad del lote

cosechado.

Llevar un registro de cada
cosecha, anotando la cantidad
y calidad del café recolectado.
Esto permite tener un mejor
control y mejorar el proceso en
cada recoleccion.
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ODMO CI.ASIFICAR LAS
EZAS DE CAFE’ R

Para obtener un café de mejor calidad, es importante seleccionar bien las cerezas
antes del procesamiento. Aqui te explicamos dos métodos sencillos y efectivos:

Clasificacion por Flotacién

Este método ayuda a separar las
cerezas buenas de las defectuosas
usando agua. Las cerezas
maduras son mas pesadas y se
hunden, mientras que las verdes
y sobremaduras flotan y deben
retirarse.

Clasificacion Manual

Después de Ila flotacién, es
necesario hacer una revisién a
mano para asegurarse de que
todas las cerezas estén en buen
estado.

@® Llenar un recipiente con agua limpia.
@ Poner las cerezas en el agua.

@ Retirar las cerezas que flotan, ya que no
son de buena calidad.

@ Usar solo las cerezas que se hundieron
para el siguiente paso.

Ventajas
~ Es un método rapido y facil de hacer.

~ Ayuda a evitar problemas en las
siguientes etapas del proceso.

@ Extender las cerezas sobre una mesa o
lona limpia.

@ Revisar cada cereza con la vista y las
manos.

@ Separaryeliminarlascerezasgolpeadas,
podridas o dafiadas.

Beneficio
~ Permite eliminar defectos que no se
ven en la flotacion, asegurando un café
de mayor calidad.
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7. 5C6I_\d0 ASEGURARLA CALIDAD DEL
CAFE DESPUES DE LA COSECHA?

Para evitar problemas en la fermentacion y mantener la calidad del grano, es
importante aplicar controles desde el inicio.

Separacion Inmediata de las Cerezas

(Por qué es importante?

@ Después de la cosecha, las cerezas
deben clasificarse de inmediato
para evitar fermentaciones no
deseadas que puedan danar el
café.

@ Separar las cerezas verdes,
sobremaduras o dafadas ayuda a
mantener un proceso uniforme y
un mejor sabor en la taza.

Despulpado del Café

El despulpado es un paso clave en la poscosecha porque influye en la
fermentacion, el secado y el sabor del café.

¢Cémo funciona? (Por guéesimportante unbuendespulpado?
@® En los procesos Lavado y Honey, el @® Si el despulpado dafia el grano,
despulpado elimina la cascara de la este puede oxidarse rapidamente
cereza, dejando el mucilago (capa y absorber microorganismos de
pegajosa) alrededor del grano. manera desigual, afectando su sabor.

®En el proceso Natural, no se ® Un despulpado limpio y preciso

despulpa.El café se seca con la mejora la fermentacién y ayuda a
cereza entera, lo que le da sabores desarrollar los mejores aromas vy
mas intensos. sabores en la taza.

Cuidar estos pasos desde la cosecha hasta el despulpado es clave para
producir un café de alta calidad y con buen precio en el mercado.

Py, L ee—
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8. DESPULPADOEN EL PROCESO
LAVADO Y HONEY

Despulpado en el Proceso Lavado

En este método, el despulpado es muy importante porque ayuda a que la
fermentacion sea pareja. Al quitar la cascara, el mucilago (parte pegajosa del grano)
qgueda expuesto y listo para descomponerse en los tanques de fermentacion.

(Por qué es clave un buen despulpado?

® Si el despulpado se hace bien, el café
tendrd mejor claridadyacidez, resaltando
sabores florales y frutales.

® Si quedan restos de cascara pegados
al grano, la fermentacién puede ser
irregular, lo que podria generar sabores
amargos o fermentaciones excesivas.

® Es importante ajustar la maquina
despulpadora para evitar que pasen
granos verdes o inmaduros, ya que estos
afectan la calidad del café.

Despulpado en el Proceso Honey

Este proceso es parecido al lavado, pero aqui no se elimina todo el mucilago, lo
que influye en el dulzor y la textura del café.

Tipos de Honey y como se despulpan:

@® Honey amarillo: Se hace un
despulpado mas fuerte y un
lavado parcial para quitar parte del

‘mucilago

Honey rojo y negro: Se deja mas
mucilago en el grano, lo que hace
que la fermentacion dure mas
tiempo y el café tenga mas dulzura.

(Por qué es importante un buen
despulpado en Honey?

@® Si no se controla bien el proceso,
la fermentaciéon puede volverse
desigual, causando sabores
alcohdlicos o avinagrados.

® Un buen despulpado garantiza que el
café tenga mas dulzura, buen cuerpo
y aromas complejos.

Hacer un despulpado preciso y con cuidado es clave para obtener
un café de alta calidad y con mejor precio en el mercado.

2/,
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VIO ALMACENARE
ECORRECTAMEN
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Un buen almacenamiento es clave para mantener la calidad del café y evitar
pérdidas econdmicas. Si los granos no se guardan bien, pueden absorber
humedad, contaminarse o dafarse, lo que afecta su sabor y valor en el
mercado.

Recomendaciones para un Buen Almacenamiento

Un buen almacenamiento es clave para mantener la calidad del café y evitar
pérdidas econdmicas. Si los granos no se guardan bien, pueden absorber
humedad, contaminarse o dafarse, lo que afecta su sabor y valor en el mercado.

1. Uso de Sacos Herméticos 2. Condiciones del Almacén 3. Rotacién del Café

AT = e
@® Los

@ Estossacossonherméticos,
es decir, no dejan pasar

@® Se debe seguir la regla
“primero en entrar,

deben
colocarse sobre tarimas o

Sacos

la humedad ni el oxigeno,
lo que ayuda a conservar
mejor los granos.

®se colocan dentro de
los sacos de yute para
mantener una buena
ventilacion externa.

plataformas (al menos 15
cm del suelo) para evitar
gue absorban humedad.

El almacén debe estar
bien ventilado, con una
temperatura entre 15
y 25°C y una humedad
menor al 65%.

primero en salir”, lo que
significa vender primero el
café mas antiguo para que
no pierda calidad con el
tiempo.

Hacer un despulpado preciso y con cuidado es clave para obtener un
café de alta calidad y con mejor precio en el mercado.




Agradecemos a las personas e instituciones de San Martin que participaron
en el proceso de validacion de la sistematizacion de buenas prdcticas en
post cosecha de cafés diferenciados.

Leonardo Bardalez Villacorta, DDA - Proyecto Especial Alto Mayo - PEAM
Orlando Ramirez Cuesta, DDA - Proyecto Especial Alto Mayo - PEAM
Jens Jerry Castaifieda Paucar, Capisam Moyobamba

Juan Miguel Iberico Perez, DDA - Proyecto Especial Alto Mayo - PEAM
Robinson Macedo Guerra, Municipalidad Provincial de Moyobamba
Gianfranco Rios Barco, Municipalidad Provincial de Moyobamba

Juan Juver Zuta Becerril, ADE - Moyobamba

Italo Manuel Arnao Puelles, ADE - Moyobamba

Luis Junior Gomez LLanos, Cooperativa Agraria Muyupampa

Neyser Herrera Ducef, GRDE / PIOEX

Jhonathan Jean Pierre Paredes Bautista, Cooperativa Agraria COOPBAM
Elver Perez Diaz, Asociacion Alto Rioja

Marx Engles Ortiz Mondragdn, Asociacion Horcon

Jimmy Rojas Coronado, Finca Cascadas

Martin Felix Rojas Delgado, Finca Cascadas

Keys Emerson Valdez Arévalo, Cooperativa Agraria Libertad del Bajo Mayo



Agradecemos a las personas e instituciones de Cajamarca que participaron
en el proceso de validacion de la sistematizacion de buenas prdcticas en
post cosecha de cafés diferenciados.

Carlos Edith Solano Garces, Cooperativa UNICAFEC

Cipriano Garcia Cumbai, Productor Independiente Cafés Especiales - La Primavera
Elio Rossel Nuiiez Garcia, Red Técnica del Norte

Elsy Ocaina Melendrez, Cooperativa Frontera San Ignacio

Elton Omar Vera Olivera, Cooperativa CASIL

Fiorela Frecia Togas Pesantes, Cooperativa UNICAFEC

Gabriel Eudes Tantarico Huanca, Cooperativa UNICAFEC

Jose Ansel Ramirez Chinguel, Red Técnica del Norte

Jose Luis Cordova Colunche, Cooperativa Frontera San Ignacio

Juan Francisco Rivera Bravo, Cooperativa UNICAFEC

Luis Alberto Villegas Garcia, Cooperativa UNICAFEC

Luis Fernando Quinde Gomez, Cooperativa UNICAFEC

Riquelmer Esteban Cruz Togas, Cooperativa Frontera San Ignacio
Segundo Fermin Cordova Colunche, Cooperativa Frontera San Ignacio
Vicente Cdrdova Colunche, Cooperativa Frontera San Ignacio

Alfredo Garcia Velasco, Cooperativa Bosques Verdes



Esta publicacion ha sido elaborada por:

JNC

Junta Nacional del Café

Gracias al apoyo de:

Schweizerisc he Eidgenossensc haft
Confédération suisse
H ™ Confederazione Svizzera
eCompetitivo F ‘HELVETAS
o Cumpetitividad para el Pert Embajada de Suiza en el Peri PER U

Secretaria de Estado para Asuntos Econémicos SECO

Con la colaboracion de:

Y HORCON 43\

L] r]
M'SHQUI HUAY" SOPORTE & DESARROLLO SOSTENIBLE
6 °

Cooperativa Agraria
ssssssssssssssssss VILLA DEL TRIUNFO

]

“Construyendo un café de calidad

’s INN "VACAFé diferenciada con valor agregado

DIFERENCIADO Y SOSTENIBLE . s .
en el corredor NorAmazonico




