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En torno a la calidad del café venezolano hay una 
anécdota, llena de gracia y picardía, que cuenta 
Mario Briceño Iragorry en su libro Alegría de la tie-

rra. Según el escritor trujillano, mientras ocupaba 
la Embajada de Venezuela en Costa Rica una vez 
le tocó recibir al presidente de esta nación, cuyo 
café estaba y está todavía considerado entre los 
mejores del mundo. Luego del almuerzo se sir-
vió café y el presidente lo alabó pensando que 
se trataba de café costarricense, a lo que Briceño 
Iragorry respondió con algo de ironía: «Presiden-
te, este café es venezolano y, para más señas, de 
la hacienda de mi mujer».

El café ha ocupado un puesto de primer orden en la 
agricultura y la economía venezolana. Su introduc-
ción en el país data de 1730 y, a partir de esa fecha, 
fue tomando auge hasta llegar a convertirse en el 
siglo XIX en uno de los principales rubros de ex-
portación, caracterizado por su excelente calidad. 
Su cultivo se vio afectado, como gran parte de la 
agricultura nacional, por la aparición del petróleo, 
pero además por la gran caída de los precios sus-
citada en 1930, lo que ocasionó que en Venezuela 
fuesen descendiendo los cultivos cafetaleros.

El abandono del cultivo del café en Venezuela 
se encuentra en estrecha relación con la baja de 
sus precios, lo que implica que un incentivo para 
los productores podría ser dedicarse a todos los 
elementos que redundan en la calidad de este 
producto para competir con cafés de calidad, y 
obtener así mayores beneficios.

Este libro describe un proyecto que se adelanta 
en el estado Portuguesa, específicamente en la 
población de Biscucuy, para redimensionar el cul-

tivo del café en Venezuela. La publicación hace 
énfasis en todos los aspectos involucrados para 
acentuar su calidad, lo que beneficiaría tanto a 
productores como a consumidores, introducien-
do elementos que ya se han puesto en práctica 
en otros países cafetaleros de la región como Bra-
sil, Colombia, Costa Rica y México.

Gracias al auspicio de la Embajada de Francia, la Al-
caldía de Sucre del estado Portuguesa, el Ministerio 
del Poder Popular para Ciencia Tecnología e Indus-
trias Intermedias de la República Bolivariana de Ve-
nezuela, la Universidad Experimental de los Llanos 
Ezequiel Zamora (UNELLEZ), el Instituto Nacional 
de Investigaciones Agrícolas (INIA), entre otras ins-
tituciones, y con el apoyo de CAF, la iniciativa Café 
Grano de Oro de Biscucuy es una realidad. 

La primera fase del proyecto consistió en el traba-
jo de estudio y diagnóstico de la cadena de pro-
ducción del café por parte de expertos franceses. 
De este análisis de necesidades se diseñaron tres 
pasos para consolidar la producción y el merca-
deo del café de alta calidad: creación de la marca, 
establecimiento de laboratorios de cata y cons-
trucción de cafeterías propiedad de los caficulto-
res. La participación activa de los productores de 
café de esta región venezolana en cada una de 
las fases ha sido lo más enriquecedor y valioso del 
programa. La formación de sus actores en la cata 
y comercialización de los productos contribuirá al 
desarrollo sustentable de la caficultura, al promo-
ver el sentido de pertenencia y convertirse en un 
negocio atractivo para nuevas generaciones.

Entre los aspectos considerados en la publicación 
se incluye la necesidad de obtener mayores ren-

dimientos por hectárea sembrada, así como tam-
bién en cultivos alternativos, entre ellos, el bam-
bú, la orquídea, los champiñones, a la par de los 
ya tradicionales como el cacao u otros recientes 
como el cambur y el aguacate.

Adicionalmente, se introducen recursos innova-
dores en Venezuela que han tenido gran éxito en 
otros países, como los laboratorios de café que 
buscan acentuar el aspecto de la calidad y las me-
joras en la torrefacción. Por otra parte, inaugura 
un oficio todavía incipiente en Venezuela como 
el de barista –el profesional especializado en pre-
parar y servir café de alta calidad–.

El apoyo a esta iniciativa para la elaboración de café 
de alta calidad pretende generar un efecto multi-
plicador que se traduzca en mejoras importantes a 
la competitividad de la industria en la región.

Presentación
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Unas 11.632,6 hectáreas están sembradas de café, lo que representa el 25,86% del total de la superficie del Municipio Sucre.
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La población de Biscucuy se ubica en el municipio 
Sucre del estado Portuguesa a 480 km al suroeste 
de Caracas, una de las entidades cafetaleras más im-
portantes del país con un aporte del 13% de la pro-
ducción nacional. Gracias a las condiciones climáti-
cas y calidad de suelos que ofrecen los paisajes de 
montañas y piedemonte donde se asienta Biscucuy, 
el cultivo del café en la región ha tenido un papel 
fundamental en su desarrollo socioeconómico.

A pesar de estas condiciones favorables que brin-
da la geografía, la industria cafetalera ha tenido 
diversos altibajos, en especial entre finales del 
siglo XIX y comienzos del siglo XX, lo cual ha obli-
gado al Gobierno venezolano a institucionalizar 
la producción.

I n s t i t u c i o n a l i z ac i ó n  d e l  c a f é 

A principios del siglo XX, comienza el declive pau-
latino de la caficultura, originado principalmente 
por la incipiente economía petrolera (en 1928, las 
exportaciones de café descienden al 18% y el pe-
tróleo ocupa el 76%) y los cambios ocurridos en 
el mercado internacional. La explotación petrolera 
trajo como consecuencia diversos hechos, entre 
ellos, la emigración de una parte significativa de 
la población rural andina hacia las ciudades bene-
ficiadas por las redistribuciones fiscales, situación 
que incidiría gravemente en el proceso interno 
de producción cafetalera, y la ruptura de hábitos 
alimenticios tradicionales, que favorecieron la de-
manda interna del café y beneficiaron a la industria 
torrefactora nacional. 

Para tratar de consolidar la caficultura nacional, 
el Gobierno venezolano creó en 1936 el Instituto 
Nacional del Café. En 1959 se intentaron realizar 

cambios en las políticas cafetaleras, con la creación 
del Fondo Nacional del Café y Cacao, que poste-
riormente se dividió para formar dos instituciones: 
el Fondo Nacional del Cacao y el Fondo Nacional 
del Café (foncafé). Además, surgieron las Uniones 
de Productores de Café (uproca), los Productores 
Asociados de Café, Compañía Anónima (pacca) y 
las cooperativas. Estos entes se crearon con la fina-
lidad de comercializar el producto y prestar asisten-
cia técnica y crediticia, pero no han tenido un papel 
significativo en el circuito cafetalero. 

Foncafé, considerado el organismo rector de la 
caficultura venezolana, fue creado en 1975 con la 
finalidad de prestar asistencia técnica y crediticia, 
ejercer un control fitosanitario eficiente y oportu-
no; establecer sistemas de protección al precio del 
café a nivel nacional e internacional; promover la 
producción, el procesamiento, la comercialización 
y el mercadeo, e impulsar el desarrollo integral de 
las zonas cafeteras. 

En la práctica, foncafé no pudo cumplir con sus 
objetivos iniciales, pues monopolizó la comerciali-
zación; fortaleció la industria torrefactora nacional; 
no ejerció suficientes acciones para neutralizar el 
contrabando ni la debida y oportuna asistencia 
técnica; no cumplió con el plan estratégico esta-
blecido; y no funcionó como un ente integrador 
entre productores, comunidades cafetaleras, alcal-
días, gobierno e industrias torrefactoras. 

En 1990 comenzaron a generarse cambios signifi-
cativos en el sector agrícola, producto de las polí-
ticas que en materia económica y financiera llevó 
a cabo el Gobierno Nacional. Así, en octubre de 
ese mismo año se promulgó la Ley para la Promo-

ción y Protección a la Libre Competencia. Esta ley 
permitió que las organizaciones de productores 
o caficultores individuales pudieran comercializar 
directamente su producción, actividad que hasta 
ese momento era exclusiva de foncafé. 

La Gaceta Oficial del 25 de octubre de 1999 publi-
có el Decreto N° 417, que con rango y fuerza de ley 
suprimió y liquidó foncafé. Como consecuencia, 
los caficultores han planteado diversas soluciones 
para sustituir a esta institución, por lo que se han 
propuesto diversas alternativas de creación: un Ins-
tituto Nacional de Caficultura y una Organización 
Nacional de Pequeños Caficultores, con la finalidad 
de cubrir sus necesidades. 

Actualmente, existen todavía algunas cooperativas 
y asociaciones de caficultores en funcionamiento. 
A nivel nacional existe una Junta Nacional del Café, 
integrada por representantes de caficultores, in-
dustria y gobierno. El programa café pasó a ser la 
política nacional para atender al sector cafetalero. 
En alguna medida hace su aporte de investigación 
agrícola, y en las universidades se intenta contri-
buir con investigación y continuamente se forman 
nuevos talentos aunque sin orientación clara para 
resolver la compleja problemática del sector café.

En este contexto, programas piloto o experimen-
tales como el Café Grano de Oro de Biscucuy re-
quieren apoyo para llegar a la mayor cantidad de 
productores en cada microrregión o municipio ca-
fetalero. En la medida que cada organización vaya 
ocupando espacios en la cadena de valor, se verá 
en la necesidad de conformar organizaciones de 
segundo y tercer grado, para hacer de la industria 
cafetalera una industria sostenible.

Biscucuy
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Otras experiencias en América Latina
En Brasil, el Consejo Nacional del Café (CNC) es 
una entidad privada que congrega productores, 
cooperativas, asociaciones de caficultores y fede-
raciones de agricultores de los estados produc-
tores. El CNC fue fundado en 1981 por iniciativa 
de varios líderes de la caficultura nacional con la 
misión de defender y promover los derechos e 
intereses de los productores de café de Brasil, en 
consonancia con los principios de desarrollo sos-
tenible, consolidados en sus dimensiones econó-
mica, social y ambiental.

El CNC es miembro del Consejo Deliberativo de 
la Política Cafetalera (cdpc) y forma parte de la 
delegación oficial brasileña de la Organización In-
ternacional del Café (OIC). Por medio de acuerdos 
institucionales, trabaja de forma integrada con la 
Confederación de Agricultura y Pecuaria de Brasil 
(CNA) y con la organización de las Cooperativas 
Brasileñas (OCB), representándola en algunos 
eventos, como el Rural Brasil.

Actualmente, el CNC cuenta con 45 socios, de los 
cuales 25 son honorarios; 2 son contribuyentes 
agrupados en asociaciones de productores y 18 
son cooperativas de producción. Esas organiza-
ciones congregan a más de 65 mil productores, 
en su mayoría pequeños productores, responsa-
bles de cerca del 40% de la producción nacional.

En Colombia, desde 1927, los cafeteros colombia-
nos se unieron con el fin de crear una institución 
que los representara nacional e internacional-
mente y que velara por su bienestar y el mejora-
miento de su calidad de vida. Así nació la Fede-
ración Nacional de Cafeteros de Colombia (FNC), 

considerada hoy como la ONG rural más grande 
del mundo. La federación es una entidad sin fines 
de lucro y no es afiliada a ningún partido político. 
Desde 1927 la federación ha sido el principal gre-
mio de Colombia, con presencia en todas las zo-
nas rurales donde se produce café. Su eje central 
es el productor de café y su familia, de forma que 
su negocio sea sostenible, que las comunidades 
cafeteras fortalezcan su tejido social y que el café 
colombiano siga siendo considerado uno de los 
mejores del mundo. 
 
La federación representa a más de 460 mil familias 
cafeteras a través de una organización que duran-
te años se ha caracterizado por ser profundamen-
te democrática, desarrollando una estructura de 
representante gremial para tomar decisiones que 
consulten las prioridades de la base del gremio, 
los productores de café y sus familias. De esta for-
ma, los mismos productores colombianos de café 
llegan a los consensos necesarios para definir 
programas y acciones para el beneficio común.

A través de diferentes acciones, los cafeteros bus-
can aumentar la calidad de vida de los producto-
res colombianos. La FNC está presente en la in-
vestigación (cenicafé), para optimizar costos de 
producción y maximizar la calidad del café, en el 
acompañamiento técnico a los productores me-
diante el servicio de extensión, en la regulación y 
comercialización para mejorar el precio pagado 
al productor y en la ejecución de programas gre-
miales para beneficio del productor, su comuni-
dad y su medio ambiente.

En México, la Coordinadora Nacional de Organiza-
ciones Cefetaleras (cnoc) agrupa a 68.577 miem-

bros que pertenecen a 114 organizaciones regio-
nales. Establecida en 1989, la coordinadora se basa 
en los principios de acción comunal para enfrentar 
problemas comunales, y proporciona ayuda mu-
tua, un procedimiento de toma de decisión demo-
crático, pluralidad política y autonomía. 

Esta coordinadora apunta a promover el desarro-
llo económico regional basado en la capitaliza-
ción colectiva, para levantar el nivel de vida y para 
consolidar a la familia campesina. La estrategia 
para alcanzar estas metas se basa en la produc-
ción, industrialización, comercialización y control 
apropiado de medios financieros. La protección 
de recursos naturales es uno de los objetivos 
principales de su estrategia de trabajo. Aproxima-
damente 10% de sus miembros son productores 
orgánicos. 

El cnoc produce 78 millones de libras de café 
por año, lo que representa el 15% de la produc-
ción nacional, y aproximadamente el 20% es ex-
portado a través de su facilidad de comercializa-
ción Cnoc, Promotora de Cafés Suaves, tiene una 
oficina en Estados Unidos que vende su café bajo 
la etiqueta azteca de las cosechas. 

El otro modelo interesante de organización de 
café mexicano son los consejos reguladores de 
calidad de las denominaciones de origen, como 
la de Chiapas, Guerrero y Veracruz.

En Guatemala, desde el inicio de la caficultura, 
han existido varias organizaciones de tipo esta-
tal con el objetivo de fomentar la producción y 
comercialización del café. La Oficina Central del 
Café fue la primera institución fundada en 1928 

Gracias a las condiciones 

climáticas y calidad de suelos 

que ofrecen los paisajes de 

montañas y piedemonte donde 

se asienta Biscucuy, el cultivo 

del café en la región ha tenido 

un papel fundamental en su 

desarrollo socioeconómico.



9

y funcionaba bajo la dirección del Ministerio de 
Agricultura. Posteriormente, en 1960, se creó la 
Oficina Contralora del Café, que era la encarga-
da de controlar las exportaciones de café y de 
promocionarlo al mundo. Ese mismo año, dicha 
oficina se convirtió en la Asociación Nacional del 
Café (ANACAFÉ), una entidad de derecho públi-
co, no lucrativa, constituida por los caficultores 
de la República y con personalidad jurídica. Esta 
institución gremial de los caficultores, está de-
dicada a facilitar la unidad y el desarrollo de la 
caficultura, y presta servicios de calidad en un 
mercado libre. 

En Costa Rica, el Instituto de Café (ICAFÉ) es una en-
tidad pública de carácter no estatal que promueve 
y regula la actividad cafetalera nacional. El Institu-
to Fue establecido en 1933 y propicia un modelo 
equitativo entre los miembros del sector cafetalero 
único en el mundo, que incluye a productores, be-
neficiadores, torrefactores y exportadores. 

Asimismo, ICAFÉ contribuye al desarrollo de la 
actividad cafetalera y la diversificación agrícola 
en el país; apoya todo el proceso de beneficia-
do, exportación y comercialización del café; pro-
mociona el café de Costa Rica dentro y fuera del 
país; investiga y desarrolla tecnología agrícola e 
industrial y aprueba el precio mínimo de liquida-
ción final que debe pagar cada beneficio de café 
al productor.

Existen muchos casos exitosos de organización, 
gestión, investigación, extensión, industrialización 
y mercadeo que constituyen una importante 
referencia para reactivar la institucionalidad ca-
fetalera en Venezuela. De otro modo, la tenden-

cia seguirá siendo el declive de la producción, el 
empobrecimiento de las familias cafetaleras y la 
degradación ambiental en las principales cuen-
cas hidrográficas.

Programas pilotos 

o experimentales como 

el Café Grano de Oro 

de Biscucuy requieren apoyo 

para llegar a la mayor cantidad 

de productores en cada 

micro-región o municipio 

cafetalero.
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A principios del año 2003, 

se realizó la solicitud 

de cooperación técnica 

a la Embajada de Francia, 

para comenzar la producción 

y comercialización de cafés 

orgánicos, un proyecto 

de largo alcance en Venezuela.
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L a  p r o b l e m át i c a  socio- a m b i e n ta l

El proceso de descentralización nacional inicia-
do en 1989,  dio inicio a un período de innova-
ción democrática. Los gobernadores y alcaldes 
comenzaron a asumir competencias directas de 
políticas públicas, lo cual permitió, en cierta me-
dida, innovar en las intervenciones a fin de lograr 
una mayor gobernabilidad, respuesta política y 
promoción del desarrollo. 

En ese contexto, el Gobierno Municipal de Sucre co-
menzó a practicar la discusión participativa de obras 
menores por medio del presupuesto municipal, con 
la intención de lograr mayor cobertura de las accio-
nes del Gobierno y, a su vez, conseguir economías 
de escala con la ejecución directa de obras, tales 
como acueductos rurales, drenajes, mantenimiento 
de escuelas, pavimentos rurales, entre otros.

Con la implementación de esta metodología se 
detectó ante la escasez de agua en época de se-
quía, la confrontación entre comunidades veci-
nas por acueductos en un mismo territorio. Esta 
situación ocasionó peticiones por parte de las co-
munidades durante las asambleas del presupues-
to participativo para mejorar, ampliar y construir 
nuevos acueductos.

A simple vista, esta problemática del agua obede-
cía a la tala y quema indiscriminada de las nacien-
tes de los ríos, cuyo objeto era introducir gana-
dería o cultivar maíz y caraota (frijol negro) como 
fuentes de alimento en épocas de bajos ingresos 
por las cosechas de café.

La alternativa más usual por parte del Gobierno 
municipal y también del estadal, para resolver la 

escasez de agua en los caseríos rurales durante 
la época de sequía, ha sido financiar nuevos pro-
yectos de mejoramiento, ampliaciones o nuevos 
acueductos que respondan a la demanda social y 
política de las comunidades. 

Esta solución depende de la disponibilidad de re-
cursos y ha visto comprometida su sostenibilidad 
para permitir un retorno de la inversión y de su 
mantenimiento continuo, pues en las zonas rura-
les del estado Portuguesa el servicio de agua es 
gratuito. Para el año 2008, se estimaba que había 
más de 600 comunidades sin agua, según la Go-
bernación del estado.

El Ministerio del Poder Popular para el Ambiente 
(MINAMB) ha tratado de dar respuesta a esta si-
tuación a través de la Misión Árbol, y de las orga-
nizaciones de base llamadas Mesas Técnicas de 
Agua. Esta opción induce a las comunidades a 
«sembrar el agua» mediante la reforestación. Sin 
embargo, hace falta crear un incentivo econó-
mico posterior a la reforestación, con asistencia 
técnica y financiera continua de parte del MI-
NAMB, para convertir esta iniciativa en política 
permanente.

Como alternativa, los técnicos municipales pensaron 
en promover la caficultura orgánica, con las premi-
sas de introducir nuevas técnicas de cultivo para la 
conservación de suelos, diversificación de la sombra 
con árboles frutales, protección de la biodiversidad, 
prima en los precios de las cosechas por la certifi-
cación internacional de agricultura orgánica en los 
mercados internacionales y, sobre todo, por el efecto 
indirecto de conservación de la cuenca a través del 
mantenimiento de los cafetales bajo sombra.

L a  co o p e r ac i ó n  f r a n c e s a 

Como resultado de una capacitación a distancia 
sobre «Certificación de calidad en alimentos», 
auspiciada por la Organización de las Naciones 
Unidas para la Agricultura y la Alimentación (FAO), 
un asesor de proyectos económicos, usó el ante-
cedente de cooperación técnica francesa para el 
desarrollo de la agricultura orgánica en Venezuela 
y recurrió a la embajada de Francia en Venezuela 
para solicitar una cooperación similar.

La agricultura orgánica es un tema que toda-
vía no ha calado en las universidades, ni en los 
gremios de agricultores y ganaderos del país, 
mucho menos en la legislación nacional para su 
promoción y regulación. Sin embargo, en Sanare, 
estado Lara, y en La Azulita, estado Mérida, hay 
precedentes en la producción artesanal de hor-
talizas y café orgánico, como casos de estudio y 
multiplicación. En la actualidad, el Gobierno Na-
cional promueve el enfoque agroecológico para 
la agricultura, pero aún sin incentivos económi-
cos, promoción ni regulación, lo cual le daría sos-
tenibilidad en el tiempo.

La presencia institucional y asociativa de Fran-
cia en Venezuela es multiforme. La Embajada es 
el interlocutor del Gobierno venezolano en sus 
relaciones con el Gobierno francés, mediante la 
cancillería diplomática, los servicios consulares, el 
departamento económico y comercial, los servi-
cios de cooperación cultural, científica y técnica, 
y los servicios de cooperación en los asuntos mi-
litares y policiales. Estos servicios se apoyan en la 
red de cónsules honorarios y de los consejeros 
de comercio exterior que albergan su acción en 
todo el territorio venezolano. 

Alternativas a la escasez de agua
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En este contexto, a principios del año 2003, se 
realizó la solicitud de cooperación técnica a la 
Embajada de Francia en Caracas, a través de su 
oficina de Cooperación Técnica y Científica, para 
comenzar la producción y comercialización de 
cafés orgánicos, un proyecto de largo alcance en 
Venezuela. Así, en diciembre del mismo año se 
programó la primera visita de un experto en café 
al municipio Sucre, estado Portuguesa.

Primera misión de un experto a Biscucuy
La segunda semana de diciembre de 2003, un ex-
perto francés visitó algunas fincas y realizó cinco 
reuniones con caficultores de toda la geografía del 
municipio Sucre, para investigar la situación actual 
de la caficultura local de boca de sus protagonis-
tas, interactuar con ellos mediante preguntas y 
cuestionamientos sobre el sistema de producción 
y comercialización vigente, y para diseñar el pro-
grama local de largo alcance que permitiera dar 
sostenibilidad a la caficultura de la zona.

Al culminar su primera misión, propuso: «Para que 
los productores del municipio sigan cultivando 
café, mejorando la preservación de los recursos na-
turales, es necesario agregar valor al producto»… 
Existen en el mundo cafetalero varios nichos de 
mercado, agrupados bajo el término «cafés espe-
ciales» (ver Recuadro).

El primer diagnóstico realizado por el experto 
francés, permitió elaborar una lista para mejorar 
drásticamente la calidad de los cafés de Biscu-
cuy. Las principales acciones se indican a con-
tinuación: 
•	 Selección de cosecha 100% madura de los cafés 

que participarán en el programa piloto de calidad.

N i c h o s  d e  m e r c a d o

•	Mercado solidario del café que permite obtener un precio mínimo garantizado.
•	Mercado orgánico que permite una prima mínima de USD 15 por encima de la coti-
zación de la bolsa de Nueva York.

•	Mercado nacional en tostado y molido de alta calidad, fuera del mercado de café 
convencional, donde los precios de venta están regidos por el Gobierno.

•	Mercado internacional de alta calidad.

Estos mercados están basados en la producción de café de alta calidad, lo que representa 
un verdadero reto para el municipio. Para incursionar en cada uno, se necesita:
• 	Mercado solidario: algunas asociaciones de productores deben registrarse a nivel de 

las certificadoras (FLO Internacional), producir un café de calidad y acercarse a los 
compradores.

• 	Mercado orgánico: requiere acercarse a las empresas certificadoras de agricultura orgá-
nica y llevar a cabo los trámites de certificación, capacitar a los productores en el cultivo 
de café orgánico, producir un café de calidad y acercarse a los compradores.

• 	Mercado nacional de café tostado y molido de alta calidad: requiere seleccionar cafés 
de alta calidad (convencional, solidario u orgánico), mejorar el proceso de torrefacción 
(capacitación e inversión) y mercadear el producto desde la elaboración de un empa-
que que preserve la calidad hasta la búsqueda de colaboración con distribuidores, y su 
promoción.

• 	Mercado internacional de alta calidad: producir cafés de alta calidad, caracterizar el café 
del municipio, describiendo sus características organolépticas y la tipicidad, certificar 
localmente la calidad, crear una Indicación Geográfica Protegida  Biscucuy (IGP) y merca-
dear el producto, dándolo a conocer internacionalmente. 

•	 Beneficiado o despulpado del café con selec-
ción mecánica y manual de calidades y descarte 
de granos defectuosos.

•	Secado del grano al sol o con temperaturas 
inferiores a 50°C, si se hace con secadoras 
mecánicas.

•	 Selección de cultivos de café que estén por en-
cima de 800 msnm y bajo sombra, para obtener 
mejores cualidades organolépticas en la bebida.

Este cambio se podrá realizar mediante capacita-
ción, incentivos de sobreprecio en comparación 
con el precio convencional del mercado nacional, 
que normalmente viene con el valor agregado de 
la alta calidad, y con la creación de un organismo 
independiente de control de calidad.
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I m p o r ta n c i a  e co n ó m i c a 

y  a m b i e n ta l  d e l  c a f é

Desde el punto de vista social, se estima que unas 
4.326 familias dependen directamente de la ac-
tividad cafetalera en el municipio Sucre, lo cual 
indica que unas 21.630 personas están involucra-
das directa o indirectamente en esta ocupación. 
Otra de las características de la caficultura es su 
arraigo y dispersión demográfica. Por ser unida-
des de producción menores de tres hectáreas, las 
familias caficultoras viven esparcidas por toda la 
geografía montañosa. Prueba de ello son los más 
de 160 caseríos que conforman las seis parroquias 
del municipio Sucre. Esta dispersión geográfica 
ha logrado una ocupación casi homogénea del 
territorio, lo que le confiere otra cualidad estra-
tégica desde el punto de vista de la planificación 
demográfica nacional, pues logra poblar zonas 
rurales de difícil acceso y permite aprovechar el 
territorio montañoso.

Cuando los precios están deprimidos aumentan 
los niveles de desnutrición, hay una disminución 
evidente de la asistencia escolar y de los años de 
estudio por parte de los jóvenes, quienes también 
abandonan las haciendas. Asimismo, se puede ver 
un envejecimiento de la población caficultora activa 
y una feminización de la actividad cafetalera debido 
a la migración de los hombres al área urbana, que se 
ven obligados a buscar otras fuentes de ingresos. 

Cada año, la producción y superficie cultivada 
disminuye de manera progresiva; principalmen-
te, por la correlación entre inflación anual de los 
costos de producción y los bajos precios pagados 
al caficultor por su cosecha. Estos bajos precios 
inciden a su vez en el descenso de la productivi-

dad de los cultivos, la escasez de mano de obra, 
la descapitalización de los caficultores y la migra-
ción a otros cultivos.

Desde el punto de vista ambiental, el cultivo del 
café se caracteriza por tener una cobertura de 
sombra perenne brindada por bucares, guamos, 
samanes, pardillo, entre otros, lo que contribuye a 
la conservación de los suelos, la preservación de 
la biodiversidad y de los recursos hídricos. Esto le 
confiere al cafeto la fama de ser un cultivo con-
servacionista. Sin embargo, la rentabilidad de las 
cosechas define la permanencia o no de este cul-
tivo en las zonas montañosas de Venezuela.

C a d e n a  d e  co m e r c i a l i z ac i ó n 

Con el fin de desarrollar de manera sostenible el 
sector cafetalero y mejorar la calidad de vida de los 
productores, la Alcaldía del municipio Sucre elabo-
ró un proyecto con la orientación y asistencia del 
Centro de Investigación en Agronomía (CIRAD) y la 
Embajada de Francia, a finales del año 2004. El ob-
jetivo de este plan era desarrollar cafés especiales 
de alta calidad, café orgánico y café para el comer-
cio solidario, con el objetivo de negociar precios 
de venta relativamente más altos y fijos. 

Para orientar el proyecto de manera más eficiente 
se requería un análisis general de la cadena del 
café, que consistió en determinar los componen-
tes y los actores clave, la situación competitiva y 
las relaciones de las cadenas con el resto de la 
economía y el mundo, para generar propuestas 
que mejoren el desempeño y la competitividad. 
Para lograr este objetivo, la investigación se inclu-
yó en una tesis de maestría del Centro Nacional 
de Estudios Agronómicos de las Regiones Cálidas 

Hacia una industria cafetalera sostenible
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(CNEARC), en Montpellier, Francia. Al ver el objeti-
vo del proyecto de desarrollo, la metodología uti-
lizada parecía la más adecuada para tener una vi-
sión global del producto, de sus actores directos, 
de las relaciones comerciales entre ellos y de los 
flujos a diferentes niveles. El fin de este estudio 
era identificar los puntos críticos y las oportuni-
dades para conocer la pertinencia del desarrollo 
del café especial en esta zona y proponer solucio-
nes adecuadas en función de la situación actual 
para llegar a estos productos.

El análisis de la cadena consistió en realizar in-
vestigaciones y obtener la información necesaria 
con la ayuda de encuestas que suministraban los 
siguientes datos:
•	Definición, descripción y delimitación del cir-

cuito de la cadena, así como conocimiento de 
los actores para llegar a un diagrama de flujo. 

•	 Importancia del circuito o cadena en la econo-
mía nacional.

•	 Estudio de los mercados nacional e internacio-
nal, sus tendencias recientes y sus influencias 
sobre el circuito. 

•	 Procesamiento del producto, actores y coordi-
nación entre ellos. 

•	 Comercialización y distribución nacional: caracte-
rísticas, márgenes de comercialización, actores.

•	 Comercio exterior: origen y destino de exporta-
ciones e importaciones, actores, coordinación.

•	 Consumo: tendencias recientes, características, 
coordinación en el tiempo de la cadena-circuito. 

•	 Definición de la estrategia para mejorar el desem-
peño de la cadena: análisis Fortalezas, Oportuni-
dades, Debilidades y Amenazas de la cadena.

•	 Propuestas para mejorar el desempeño de la 
cadena.

Fuente: Cifras oficiales suministradas por el MPPAT.

.
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El estudio de la cadena permitiría entender la rea-
lidad intrínseca para proponer acciones de inter-
vención (políticas, programas y proyectos), para 
mejorar el desempeño, la competitividad del cir-
cuito y definir las prioridades de investigación. 

P r o d u cc i ó n  d e l  c a f é

Según información otorgada por el Ministerio 
del Poder Popular para la Agricultura y Tierras 
(MPPAT), para el año 2009 la producción venezo-
lana de café, según la Organización Internacional 
de Café (OIC), se estimaba por una media anual 
de 1.147.826 quintales (medida de 46 kg utiliza-
da para la comercialización). El rendimiento pro-
medio de quintales por hectárea era de 5,5 a 7 
(qq/ha) con una superficie bajo cultivo menor a 
2oo.000 ha. El café es el sustento de unas 92.800 
familias en el país. 

El café tiene un papel importante en la vida co-
tidiana de los venezolanos, quienes consumen 
más del 60% de su producción. Esta cifra contras-
ta con las de Brasil y Colombia, cuyas poblaciones 
consumen el 30% y 13% de su producción, res-
pectivamente.

La ubicación geográfica que ha tenido la produc-
ción cafetalera en Venezuela, se desarrolló primero 
en la zona central y oriental, luego en la región cen-
tro occidental, pero desde fines del siglo XIX y hasta 
la década de los 80 del siglo pasado la caficultura 
tuvo un gran auge en los estados Mérida y Táchira1. 
Según cifras oficiales suministradas por el MPPAT, 
sólo cinco estados concentran el 82% de la produc-
ción cafetalera venezolana: Lara (24%), Trujillo (20%), 
Portuguesa (15%), Táchira (12%) y Mérida (11%). 

Influencia de las políticas nacionales 

Antes de ser creado el Fondo Nacional del Café 
(foncafé) en 1975, la materia prima de la indus-
tria torrefactora provenía de diferentes redes o 
canales comerciales. La industria compraba direc-
tamente el café a los intermediarios o poseía sus 
propios compradores; también lo adquiría a través 
de las instituciones públicas. Después de 1975, el 
único canal de compra era el foncafé, organismo 
estatal que mantuvo el monopolio de la comercia-
lización del café verde hasta 1991. A partir de esa 
fecha, se declaró una comercialización mixta en la 
que el Estado maneja parte de la comercialización 

1. Ramirez O. (1995). El mercado del Café de Oro en Venezuela 
1830-1993.

del café. También participan la empresa privada y 
las organizaciones de productores. 

Desde la eliminación del foncafé en el año 1999, 
la Bolsa de Valores de Nueva York es un indicador 
del precio del mercado interno más o menos un 
porcentaje en función de su calidad y aceptación, 
a pesar de que el Estado mantiene su precio re-
gulado. Esto significa que cuando la tendencia de 
los precios internacionales del café es al alza, se-
gún la Bolsa de Valores de Nueva York, se genera 
una influencia directa en el mercado interno que 
propicia el aumento de las exportaciones.

La devaluación de la moneda nacional estimula-
ba la exportación en volúmenes importantes de 
café verde hacia otros países, por los atractivos 
márgenes de rentabilidad que esto representa 
para los distintos actores de la cadena: producto-
res, cooperativas, Productores Asociados de Café 
C.A. (pacca), intermediarios, industriales y expor-
tadores a escala nacional.

Entre 2002 y 2004 y debido a la devaluación del 
bolívar, el precio internacional del café superó al 
interno, lo cual generó incentivos a las exporta-
ciones. Para asegurar la disponibilidad interna de 
materia prima para las empresas nacionales de 
café, el Gobierno intervino exigiendo licencias 
de exportación. Los pacca, productores inde-
pendientes y grandes intermediarios debían en 
primer término suplir la demanda interna, por lo 
que no se encontraban en la posición de imponer 
unilateralmente el precio de la materia prima.

Otro de los problemas actuales es la dificultad para 
conseguir mano de obra para la cosecha de café, 

Contexto internacional
(mercados, acuerdos)

Contexto nacional 
(relaciones con la economía nacional)

Estructura y funcionamiento
(Actores y componentes o actividades: obtención 
de insumos y servicios, producción agrícola, comercio, 
industria, comercio exterior, consumo)

Fortalezas y debilidades

Propuesta 
para la 
transformación
productivaComercioIndustria

Competitividad

Desafíos y oportunidades
Abastecimiento en insumos y servicios

Consumo
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Dictan cursos para suministrar a los productores 
información sobre el suelo y la poda así como 
también para la elaboración de abonos a base de 
pulpa de café (Bocashi) y lombricultura.

Asociación de Productores de Café Argimiro 
Gabaldón (APROCARGA)
Fue creada en el año 2000 y una de sus activida-
des consiste en negociar créditos para el cultivo 
y comercializar el café de sus asociados a la in-
dustria nacional. Asimismo, su actividad incluye 
establecer criterios de compra (humedad, color, 
peso, olor, porcentaje de defectos); secadoras, tri-
lladoras, inversiones en higrómetro, clasificadora; 
venta a las empresas y exportación.  

El objetivo de APROCARGA es lograr un café soli-
dario. Para ello se requiere una organización ade-
cuada, licencias para exportar y la calidad ade-
cuada para atraer a compradores más exclusivos. 

Adicionalmente, busca desarrollar café. Para tal 
fin, uno de sus proyectos consiste en instalar mi-
ni-centrales de beneficio en cada parroquia con 
una despulpadora ecológica.

Productores Asociados de Café, C.A. 
(pacca Sucre)
Su misión es brindar asistencia técnica, negociar fi-
nanciamiento para el cultivo y comercializar café a 
la industria nacional. Creada hace 35 años, cuenta 
con 1.608 socios y es un sistema cerrado, es decir, no 
acepta otros socios. Dispone de un capital de VEF 
1.000.000 y la utilidad generada cada año se com-
parte entre los socios de la manera siguiente: 10% 
para la junta directiva, 45% entre los socios y 45% 
reinvertido en la empresa. Su actividad se enfoca en 

papeles: crédito, insumos, servicio de trillado, com-
pra de café, servicios médicos, asistencia técnica, 
tienda de víveres, farmacia e insumos. También los 
productores socios obtienen descuentos sobre los 
productos no controlados por el Gobierno.

Los pacca realizan la torrefacción del café para su 
venta en el mercado local. En la actualidad, no 
buscan un mercado de alta calidad, por lo que 
compiten con las grandes empresas del país.
	
Intermediarios
Están conformados por compradores de café a 
nivel local, que revenden a la industria nacional. 
La compra de café la llevan a cabo varios tipos 
de comerciantes: los que se dedican solamente 
a eso o  comparten su comercio con otros rubros 
como el maíz y el ocumo; los que tienen otros 
negocios y que compran el café al tiempo de la 
cosecha; y los productores.
 
Los comerciantes venden después el café a las gran-
des empresas, a otros comerciantes o a los pacca.

El tostado del café puede ser efectuado por pe-
queños torrefactores artesanales locales, por pro-
ductores o por las grandes empresas. 
	
Torrefactoras 
Operan como microempresas locales y procesan 
una mínima parte de la producción de cafés con-
vencionales. Forman parte de la cadena ya que 
podrían contribuir a desarrollar las marcas de ca-
fés tostado y molido de alta calidad. 

Existen en el municipio algunos tostadores que 
compran el café a los productores, lo tuestan, lo 

muelen, lo empacan y lo venden a algunos su-
permercados locales o a personas que vienen a 
buscar el producto directamente a su negocio. 

La participación en esta actividad requiere un per-
miso sanitario, así como en el registro de marca. 
Algunas empresas familiares tuestan y empacan 
el café y algunos de sus miembros son también 
productores.

La mayor parte del café de Biscucuy se vende a 
las grandes empresas del país. El resto de las to-
rrefactoras representa apenas un 18% de las com-
pras de la materia prima.

Negociación 
El proceso de negociación de la materia prima 
se inicia con el envío de una muestra a la indus-
tria torrefactora con la información sobre canti-
dad disponible, calidad y precio. La muestra está 
constituida por granos de café verde presentado 
en bolsas plásticas transparentes de aproximada-
mente 300 g. La industria torrefactora aplica las 
pruebas pertinentes y las partes acuerdan precio, 
calidad, cantidad, lugar y fecha de entrega. La 
operación se realiza generalmente de contado. 

En el proceso de entrada del café verde al al-
macén de la industria torrefactora, se toma una 
muestra para verificar que la calidad y cantidad 
de la materia prima negociada corresponda con 
la calidad y cantidad de la materia prima recibi-
da. Para ello, se hace un muestreo mediante un 
«puyón», que consiste en introducir un pequeño 
tubo de metal en el saco de 60 kg que contiene el 
café verde. Luego se determina su humedad y se 
pesa. Generalmente, la humedad alcanza un valor 
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pues existen muchas oportunidades laborales a 
partir del comercio, transporte y construcción que 
son mejor remuneradas que las agrícolas.

La política que maneja el Gobierno tiene una in-
fluencia importante sobre la cadena entera del 
café, las decisiones de los actores directos y sus 
estrategias. Como se verá más adelante, puede 
ser un condicionante importante para el desarro-
llo del café especial en Biscucuy.

Cadena del café de Biscucuy

Productores	
Las encuestas realizadas a los productores permi-
tieron identificar una tipología para orientar los pro-
yectos según las necesidades de cada grupo. Los 
grupos de productores se diferencian según el capi-
tal que tienen (financiero, equipo, entre otros), la di-
versificación de sus producciones y de sus ingresos, 
su nivel de educación y la superficie de su finca.

Así, se establecen las siguientes categorías: 1) pe-
queños productores, 2) productores diversifica-

dos, 3) productores medianos poco equipados, 
4) productores medianos equipados 5) produc-
tores intensivos. 

Pequeños productores: se caracterizan por depen-
der de la mano de obra familiar y por carecer de 
los insumos adecuados. Sus costos oscilan entre 
VEF 100/ha y VEF 150/ha, tienen entre una y dos 
ha, poseen despulpadora; si necesitan dinero, 
venden en pergamino. Si tienen la facilidad, se-
can el café al sol, y a veces pagan el servicio de 
secado y trillado. Venden el café al tiempo de la 
cosecha o antes para tener dinero y pagar los gas-
tos de la familia. 

Dentro de este grupo existen tres estrategias para 
obtener ingresos a lo largo del año: 
•	 Venta de su fuerza de trabajo en otras fincas para 

limpiar, abonar, podar, entre otros, en el tiempo de 
la cosecha.

•	 Diversificación de la producción, con apicultura, 
hortalizas a pequeña escala. 

•	 Solicitud de créditos a la familia, a los pacca o a los 
intermediarios, comerciantes u otras personas del 
lugar. En este último caso, la tasa de interés llega 
a ser de 10% a 20% al mes. Los productores pa-
gan su crédito con café o con el dinero que ob-
tienen como producto de la venta del café (en 
este último caso, con la posibilidad de buscar al 
intermediario que mejor valore su café). Se estima 
que 30% de los productores del municipio viven 
según este modelo.

Productores diversificados: incluye comerciantes, 
otros cultivos o ganadería  y maquinarias. Contra-
tan mano de obra e insumos. Tienen despulpa-
dora y a veces secadora, pero la mayoría paga el 

servicio de trillado y secado. Los costos de pro-
ducción se encuentran alrededor de VEF 1.000/
ha, con una superficie de cultivo entre tres y cin-
co ha. de café.

Productores medianos poco equipados: contratan 
mano de obra, colocan pocos insumos y tienen 
costos de producción alrededor de VEF 700/ha, 
con una superficie entre tres y cinco ha. Tienen 
despulpadora, pero pagan el servicio de secado 
y trillado.

Productores medianos equipados: contratan mano 
de obra, colocan insumos, y realizan poda. En este 
grupo se encuentran los que orientan su produc-
to hacia la calidad, prácticas orgánicas, y produc-
ción de café tostado.

La mayoría de los productores de este grupo está 
más capacitada. Los costos de producción varían 
entre VEF 1.500/ha y VEF 2.000 ha. Tienen entre 
cinco ha. y 15 ha. Poseen despulpadora, secado-
ra y trilladora. Venden una parte del producto al 
momento de la cosecha para cubrir los gastos de 
mano de obra y venden otra más tarde.

Productores intensivos: cultivan café sin sombra, in-
sumos, mano de obra contratada. Son técnicos. 

Instituciones	
Instituto Municipal para el Desarrollo de la Eco-
nomía Local (IMDEL)
Su misión es promover la agricultura, el comer-
cio y las microempresas en el municipio Sucre. 
Ofrecen talleres, consejos técnicos, relación en-
tre otros organismos y productores y un plan 
de desarrollo para promover el sector cafetalero. 

Los productores

APROCARGA   PACCA Sucre
Consejos, crédito, insumos

APROCARGA PACCA Sucre comerciantes

Fabricantes de equipos
máquinas

IMDEL
Consejos,técnicas, talleres…

Café oro o pergamino

ExportaciónLas empresasMercado local
Café tostado, 

molido o en grano
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del 12%, posteriormente, al irse secando, alcanza 
entre un 6% y un 7%. 

El café verde se introduce en sacos de sisal de 60 kg, 
los cuales, una vez dentro del almacén de las torrefac-
toras, son apilados en «rumas» de distintas calidades 
de café verde (natural y lavado), provenientes de dife-
rentes regiones del país. Un saco de café verde pesa 
entonces 60 kg. Sin embargo, el quintal, es la  medida 
de 46 kg que se utiliza para la comercialización. 

La preparación del café, desde el inicio del pro-
ceso hasta que está listo para beber incluye los 
pasos que se presentan a continuación.  

Mezcla: la materia prima es sujeta a varias pruebas 
con mezclas de varias procedencias en las que se 
combinan distintas cosechas. Esto tiene por objeto 
lograr un equilibrio entre sabor, olor y cuerpo, que 
tal vez no se podría lograr si se toma la materia pri-
ma de una sola región o cosecha. 

Tostado: el proceso de tostado finaliza con la eta-
pa de limpieza o despedrado, durante la cual se 
eliminan las últimas impurezas del café (merma 
de aproximadamente de 0,5%).

Limpieza: en este proceso se retira cualquier im-
pureza de la materia prima que pueda provenir de 
su lugar de procedencia (pequeñas piedras, ramas 
y polvo que se acumula durante su almacenaje). 
Posteriormente, el café se acopia en silos.

Enfriamiento: luego del tostado, el producto debe 
ser enfriado, para lo cual se vierte en un plato de 
enfriamiento que cuenta con un mezclador cen-
tral y un aspirador potente de aire. 

Durante el proceso productivo del café tostado 
–desde el momento en que ingresa el café verde al 
almacén hasta la etapa de tostado y limpieza final– 
se genera aproximadamente un 20% de merma. 
Luego de la etapa de enfriamiento, el sistema pesa 
nuevamente el café para calcular la merma gene-
rada en la etapa de tostado. La merma generada 
oscila entonces, entre 14% y 16% 

Almacenamiento 1: una vez que el café alcanza 
la temperatura ambiente es almacenado en tan-
ques o silos. Después del proceso de torrefacción 
y de acuerdo a la demanda del mercado, el café 
puede ser presentado en dos versiones, molido o 
en granos.

Empaque: el empaquetado en granos se hace to-
mando el producto directamente del silo y colo-
cándolo en su respectiva presentación. 

Molienda: resultado del tueste. Se coloca en un 
conjunto de molinos tipo rodillo, en los cuales se 
quiebra el grano de café tostado hasta su dimen-
sión específica sin recalentarlo para que conserve 
su sabor original. El ajuste y control del grado de 
molienda o la granulometría de la partícula moli-
da, resulta en el molido deseado.

Almacenamiento 2: luego de molido, el café se 
coloca en sus respectivos silos de café molido, 
de los cuales se alimentarán las diferentes em-
paquetadoras. 
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contrario de las variedades descritas con anteriori-
dad, las cuales se encuentran exentas de la regula-
ción por parte del Ejecutivo Nacional. Esto ratifica 
que dichas variedades no son comúnmente con-
sumidas por la población y, por lo tanto, se consi-
deran como productos distintos del café tostado y 
molido de sabor tradicional, es decir, no pertene-
cen al mismo mercado. 

Para el año 2004, fecha de este estudio, el café en-
latado también estaba excluido de las regulacio-
nes de las presentaciones del café molido. Como 
se mencionó en un principio, el café molido no 
sólo es comercializado en su empaque tradicional 
(empaques de polipropileno de diferente grama-
je) sino que también es ofrecido en latas de 400 
g y 800 g. Las latas de aluminio son consideradas 
productos importados. 

Para el segmento que consume café tostado, en 
granos y molido, de sabor tradicional representa-
do principalmente por las cafeterías y panadería, 
también hay presentaciones de café de en granos 
y molido de 1 kg de sabor tradicional y latas de 
400 g y 800 g. Estas presentaciones no están re-
guladas por el Ejecutivo Nacional. 
	
Café tostado y molido empacado al vacío: el café 
tostado y molido de sabor natural en su empa-
que original, podría ser sustituido por el café tos-
tado y molido empacado al vacío. Este último se 
ha definido como un producto premium de ma-
yor calidad, lo cual está asociado al origen y a la 
mezcla de los granos verdes durante el proceso 
de producción. Adicionalmente, el producto ha 
sido envasado al vacío, el cual, es un empaque 
más resistente y de mayor durabilidad. 

La fase final del proceso productivo es el em-
paquetado molido, que se hace con máquinas 
electrónicas con dosificadores que permiten 
entregar la cantidad justa según el peso decla-
rado en el empaque, lo que permite la garantía 
al consumidor.

Para llegar al consumidor, el café se comercializa 
a través de cadenas nacionales y regionales de 
supermercados, distribuidores, hipermercados y 
mayoristas, entre otros.
 
Algunas torrefactoras utilizan sistemas de distri-
bución propios, otras utilizan distribuidores inde-
pendientes.

Las empresas más grandes poseen varios cen-
tros de distribución en todo el país, a través de 
los cuales hacen legar el café a los puntos de 
venta.

Presentaciones del café 
En general, el café tostado y molido de sabor 
tradicional puede ser empacado en envases de 
polipropileno en presentaciones de 50 g, 100 g, 
250 g, 500 g y de 1 kg, y envasado en latas de 400 
g y 800 g. Por su parte, el café tostado en granos 
es empacado comúnmente en polipropileno, en 
presentaciones de 500 g y 1 kg.

El producto regulado en todo el país es el café tos-
tado (en granos y molido) de sabor tradicional, al 
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El café tostado y molido empacado al vacío es 
más costoso que el café tostado y molido de sa-
bor tradicional en su empaque original, pues la 
calidad, el empaque de lujo, y la garantía de larga 
duración influyen en el precio.

Café instantáneo: a diferencia del café tradicional, 
el café instantáneo, se presenta en envases de vi-
drio de 50 g ó 100 g y es elaborado mediante un 
proceso diferente. Una vez que el grano ha sido 
tostado y molido, llega la hora de convertirlo en 
café soluble. Se elabora un café casero a gran es-
cala, a menudo siguiendo el método de la perco-
lación: éste consiste en disponer verticalmente, en 
un tanque lechos sucesivos de café y verter  un 
chorro de agua caliente a presión a través del tan-
que. El café va liberando parte de su sustancia en 
forma de materias solubles. Más adelante, el agua 
impregnada de café se evaporará y se concentrará 
en un extracto, que posteriormente habrá que se-
car y pulverizar, con el objetivo de conseguir que 
las partículas obtenidas formen aglomerados del 
tamaño adecuado, que al caer en la taza se im-
pregnen bien de líquido y se disuelvan fácilmente. 
Además, el café instantáneo contiene aditivos quí-
micos especiales que contribuyen a transformarlo 
en un café soluble.
 
El producto así obtenido se envasa en frascos de 
vidrio o latas que –cerradas al vacío– conserva-
rán intactas sus cualidades de aroma y sabor por 
largos períodos de tiempo. El café instantáneo se 
caracteriza por un sabor y un modo de prepara-
ción distintos a los del café tradicional. 
El café instantáneo es un producto importado, lo 
que lo hace más costoso. 

Café con sabores adicionales: recientemente, el 
café tostado y molido no sólo es comercializado 
en su sabor tradicional, sino también en otros 
sabores, al agregarle componentes artificiales ta-
les como especies aromatizadas como sambuca, 
chocolate, amaretto, vainilla y canela. El café con 
sabor adicional gourmet tiene también un precio 
más elevado que el café tostado y molido tradi-
cional, entre otras cosas debido a que las esencias 
aromatizadas son importadas. 

Consumo aparente
El consumo aparente permite comprender los 
hábitos y maneras de consumir café del venezo-
lano. En este sentido, responde a: dónde consu-
me el café, cuántas veces al día, y en cuáles pre-
sentaciones. Este conocimiento del consumidor 
permite diseñar estrategias de promoción y de 
diversificación de las presentaciones del café tos-
tado y molido.

Consumidores
El café listo para preparar la bebida caliente es un 
producto de consumo masivo, que va dirigido a 
un universo de todos los estratos socioeconómi-
cos de edades comprendidas entre los 15 y 70. 
No se establecen diferencias. 

De acuerdo a su comercialización, el consumidor 
de café tostado, en granos y molido, se clasifican 
en familiar (para el hogar) o para cafetería (fuera 
del hogar). 

Consumo familiar (en el hogar): se produce un café 
más suave, con una molienda más gruesa. En ge-
neral, se presenta en empaques de 50 g, 100 g, 
200 g, 250 g y 500 g. 

Café para cafetería (fuera del hogar): se produce un 
café tostado en grano o café molido tipo expres-
so, con molido más fino para garantizar el aroma 
y el cuerpo. Este segmento del mercado no supe-
ra el 20% del consumo nacional de café.
 
Charlas y diagnóstico de riesgos 
de contaminación 
A principios del decenio de 1990, las autoridades 
de la Unión Europea pusieron en marcha un pro-
grama de armonización de los reglamentos rela-
cionados con las micotoxinas en los alimentos, que 
contempla el establecimiento de niveles máximos 
para la ocratoxina A (OTA) en el café. Esta preocu-
pación por el nivel de la OTA en diversos alimen-
tos, y el interés por su contaminación por OTA en el 
café, suscitó la reacción de varios interesados.

La industria europea del café, a través del Institu-

te for Scientific Information on Coffee (ISIC) llevó a 
cabo un estudio piloto entre 1996 y 1998 sobre la 
presencia de OTA en el café, conjunto a un pro-
grama de supervisión de las importaciones en 
Europa de café verde. Se investigaron los sistemas 
de producción de café, la producción de hongos 
y la presencia de OTA en seis países: Brasil, Etiopía, 
India, Indonesia, Kenia y Venezuela.

El proyecto mundial «Mejoramiento de la calidad 
del café mediante la prevención de la formación 
de mohos» surgió del estudio piloto inicial, y se 
creó para afrontar las cuestiones de interés expre-
sadas por las autoridades europeas respecto a los 
niveles de ocratoxina A en los granos de café ver-
de. La Comisión Europea (CE) quería introducir lí-
mites materiales en los niveles de OTA permitidos 
en el café que ingresa por los puertos europeos. 
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Sin embargo, a consecuencia de la creación del 
proyecto mundial, la Comisión acordó conceder 
una moratoria inicial de tres años antes de decidir 
imponer límites reglamentarios.

Se creó un amplio consenso en la industria del 
café en apoyo a la creación y ejecución de ese 
proyecto. Los principales participantes de la in-
dustria y los organismos internacionales dedica-
dos a la inocuidad de los alimentos señalaron que 
financiar un sistema de control de la OTA en los 
puertos sería mucho más costoso y mucho me-
nos eficaz que financiar un proyecto de investi-
gación de las medidas de prevención en algunos 
países de origen.

Asimismo, los países productores se preocuparon 
por la introducción de límites de OTA en las impor-
taciones de café y el incremento que ello pudiera 
acarrear en las tasas de rechazo de los envíos.

El análisis de muestras de café verde de todos los 
orígenes ha revelado que la contaminación por 
OTA puede ser más frecuente en algunas zonas 
que en otras, aunque no necesariamente en for-
ma uniforme. Sin embargo, ningún país produc-
tor de café está por completo libre del riesgo de 
contaminación por OTA.

Existe consenso en que la mejor forma de reducir 
la frecuencia de la formación de moho y el riesgo 
asociado de contaminación por OTA es que todos 
los participantes en la cadena de producción y ela-
boración del café tomen medidas de prevención.
En Venezuela, no existe control sanitario para 
prevenir este riesgo para la salud de los consumi-
dores. Se espera comenzar un proyecto piloto de 
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aplicación que involucre a todos los actores de 
la cadena del café, especialmente a las entidades 
con competencias sanitarias en el sector agrícola 
e industrial.

Como parte del proyecto, se impartieron charlas 
dirigidas a los técnicos municipales, estudiantes y 
profesores de la ETAR, caficultores del programa 
Café Grano de Oro y caficultores socios de las mi-
ni-centrales de beneficio ecológico, y se diagnos-
ticaron los riesgos de contaminación y desarrollo 
de OTA en café.

Las charlas versaron sobre:
•	 Los hongos que producen OTA y la definición 

de los mecanismos de formación del moho.
•	 Análisis de los puntos críticos de control e in-

vestigación sobre los posibles riesgos a través 
de la cadena de producción y elaboración

•	 Evaluación de las condiciones y tecnologías óp-
timas de secado

•	 Transferencia de principios internacionalmente 
sancionados de higiene de los alimentos, y un 
enfoque en el APPCC, a la inocuidad de los ali-
mentos a través de la cadena de producción

•	 Indicación de los instrumentos necesarios para 
ayudar a los participantes de la cadena a redu-
cir la formación de moho y la producción de 
OTA

•	 Creación de la capacidad analítica y las aptitu-
des necesarias en apoyo a los programas nacio-
nales de prevención y lucha contra la contami-
nación del café por OTA. 

Los siguientes aspectos se consideraron riesgosos 
para la contaminación por hongos y generación 
de mohos:

•	 Elevado número de árboles atacado por la bro-
ca, dado que los productores no tienen un sis-
tema para el control de esta plaga.

•	 Presencia de maleza en algunas plantaciones, lo 
que significa que no se llevan a cabo las prácti-
cas de limpieza y poda de las fincas.

•	 Acumulación de desechos del proceso del café 
cerca de las agroindustrias rurales, principalmen-
te de cascarilla del trillado, que constituye una 
fuente de contaminación de hongos, ya que con 
las lluvias se humedece y se convierte en un me-
dio rico para el crecimiento de hongos.

•	 Sacos de café mal almacenados, algunos direc-
tamente sobre el suelo, otros apilados contra las 
paredes húmedas.

•	 Almacenamiento de combustibles (gasoil) jun-
to a sacos de café trillado. Esto constituye una 
fuente de contaminación para el café, ya que 
este combustible volátil es absorbido por el 
café y le confirieren olores y sabores a petróleo, 
lo que también constituye un riesgo de salud 
para los consumidores y le resta mérito a su ca-
lidad sensorial.

•	 Presencia de hongos tanto a nivel de cerezas en 
el árbol como en muestras de grano durante el 
secado.

Recomendaciones para establecer una política 
de calidad:
1. Poner en marcha un programa de capacitación 

a nivel municipal para profesionales, técnicos y 
alumnos en pasantías. El personal capacitado 
puede servir de agente multiplicador. Será ne-
cesario contar con material didáctico visual y 
por escrito para reforzar la enseñanza.

2. Elaborar un código de prácticas para los pro-
ductores que tome en consideración el tipo de 

proceso utilizado, y siente las bases para llevar 
a cabo cosecha, beneficiado, secado, almace-
namiento y distribución.

Recomendaciones para tomar acciones inmedia-
tas por los productores:

1. 	Es necesario disminuir el problema de ataque 
de broca del café mediante un programa inte-
gral de control, con la utilización de trampas 
de alcohol, eliminación de cerezas caídas, uso 
de bio-insecticidas, entre otros. Si ya se cuenta 
con un control es necesario orientar al caficul-
tor para que lo lleve a cabo en forma constante. 
Esto es muy importante cuando se aproxima la 
cosecha y durante la misma.

2. 	Realizar prácticas que contribuyan al buen es-
tado del cafeto para aumentar el vigor de la 
planta: deshierbe, poda, fertilización y lucha 
contra las plagas. Esto aumenta la defensa 
contra el ataque por hongos a nivel de la plan-
tación. 

3. 	Eliminar los desechos del café generados du-
rante el procesamiento, evitar acumularlos cer-
ca del beneficio. Los desechos como pulpa de-
ben transformarse en composta, así como las 
cerezas caídas o sobre-maduras; la cascarilla 
del café después del trillado puede utilizarse 
como combustible para secar el café.

4. 	Durante el beneficiado, se recomienda realizar 
una clasificación de las cerezas antes del des-
pulpado para eliminar aquellas que son consi-
deradas de alto riesgo de contener OTA, como 
son las cerezas vanas, las atacadas con hongos 
y las sobre-maduras. Es muy importante hacer 
entender al productor que si estas cerezas no 
son aceptables para su comercialización, tam-
poco lo serán para el consumo local.
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5.	 El equipo y maquinaria del beneficio requiere 
de un mantenimiento regular, limpieza y lubri-
cación. Es necesario limpiar y proteger el equi-
po para evitar la acumulación de polvo, agua u 
otros materiales durante los días de inactividad. 
Cuando las actividades se reanuden se debe 
limpiar, armar correctamente y lubricar nueva-
mente todas las piezas. Del mismo modo, es 
necesario probar el funcionamiento antes del 
inicio de la cosecha, ya que durante el proceso 
el mal funcionamiento o una falla podría oca-
sionar demoras, con el riesgo de que el café sin 
procesar se contamine con hongos.

6. 	El secado debe hacerse cuidadosamente para 
evitar la contaminación del café con hongos. 
La mayor parte de los beneficios visitados 
utilizan secadoras mecánicas, pero lo pro-
ductores manifestaron tener problemas con 
la capacidad de las secadoras en épocas de 
máxima producción, lo que provoca demoras 
y acumulación de café húmedo que espera ser 
secado. Para evitar la formación de hongos se 
recomienda realizar un pre-secado en patios, 
para que el café no permanezca amontonado. 
De preferencia, se recomienda usar esterillas o 
mallas para permitir el escurrimiento de agua y 
la entrada de aire, usar capas delgadas de café 
y removerlo constantemente. Si no es posible 
utilizar esterillas, se puede utilizar un solar, que 
se ubique en una posición donde el sol incida 
sobre el café el mayor tiempo posible. El solar 
debe tener una pendiente para facilitar el escu-
rrimiento de agua, el café debe ser extendido 
en capas delgadas y se deben formar surcos 
para facilitar el escurrimiento de líquido. Una 
vez que el café sea parcialmente secado se 
debe terminar de secar en el secador mecáni-

co hasta un contenido de humedad del 12%.
7. 	Durante el secado del café, debe evitarse que 

éste se humedezca nuevamente; el café re-
humedecido es más propenso al ataque por 
hongos.

8. 	Si el secado o el pre-secado se realiza en patios, 
los lotes de diferentes cosechas deben manejar-
se por separado, es decir, nunca mezclar café que 
inició su secado el día anterior con el café recién 
procesado. Esta condición trae como consecuen-
cia que el café vuelva a ganar humedad.

9. 	Durante el almacenamiento, el café puede vol-
ver a humedecerse debido al contacto con su-
perficies húmedas. Es necesario almacenar el 
producto en sacos de henequén limpios, sepa-
rados del piso al menos unos 30 cm y separados 
de las paredes al menos unos 50 cm. Los sacos 
no deben colocarse cerca de ventanas donde 
pueda entrar la brisa durante las lluvias o donde 
el viento pueda llevar el aire húmedo.

10. Es recomendable separar las instalaciones del 
proceso y del almacenado. Generalmente, en 
el beneficio donde se despulpa, fermenta y 
lava el café se genera gran cantidad de hume-
dad que puede humedecer el café seco.
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P r o g r a m a  C a f é  G r a n o  d e  O r o 

d e  B i s c u c u y

El programa Café Grano de Oro de Biscucuy con-
sistió en promover la producción de cafés de alta 
calidad, para negociar sobreprecios en el merca-
do nacional e internacional. El caso más emble-
mático a nivel mundial lo representan el Café 
Blue Mountain de Jamaica, cuya unidad de tres 
libras o kilo y medio de granos crudos, se comer-
cializa en USD 72.

Un café de alta calidad se consigue en cafetos 
cultivados bajo sombra, cosechando las cerezas 
100% maduras, despulpando el mismo día de la 
cosecha, preferiblemente fermentados y secados 
al sol. Si el secado es mecánico, debe hacerse 
a temperaturas inferiores a los 50°C, y reposa-
dos durante dos meses sin pelar el pergamino. 
La esencia del programa Café Grano de Oro de 
Biscucuy consiste en obtener lotes de cosechas 
individuales de cafés de alta calidad, para su co-
mercialización en  mercados nacionales e inter-
nacionales. 

Dentro de la primera fase del programa Café Gra-
no de Oro, la Alcaldía sometió a consideración de 
los caficultores una lista de condiciones para pro-
ducir café de calidad. En un primer momento, 60 
caficultores aceptaron formar parte de la red de 
café de calidad. En poco tiempo el grupo se redu-
jo a la mitad y finalmente sólo ocho caficultores 
realizaron todo el protocolo y participaron hasta 
el final de la cosecha 2005-2006.

Durante 2006, se incluyeron otros caficultores 
en el programa; nuevamente 60 demostraron su 
interés por participar en el programa, siempre y 

cuando hubiera un estímulo de sobreprecio por 
el trabajo extra requerido para obtener la califica-
ción de café de calidad. 

Los primeros ocho caficultores que trabajaron en 
el proyecto de café de calidad produjeron unos 
50 quintales de café entre variedades Criollo, Ca-
turra y Bourbon. Esta última fue vendida en Cara-
cas, con un precio hasta 50% superior al prome-
dio ofrecido por el mercado ese año.

Ese mismo año, con la comercialización de los 
primeros cafés de calidad de Biscucuy, se asistió 
al IV Salón Internacional de Gastronomía en Cara-
cas, con el patrocinio de la Embajada de Francia. 
El objetivo de la participación fue mostrar el café 
de Biscucuy a los consumidores minoristas de ca-
feterías, restaurantes y bares, entre otros. Fue una 
oportunidad para hacer presencia institucional. 

Para la cosecha de 2006-2007, unos 50 caficulto-
res mostraron interés en participar en el progra-
ma de productores de café de calidad, debido al 
hecho de contar con un cliente dispuesto a pagar 
por café de calidad precios hasta 50% superiores 
al promedio del mercado.  Sin embargo, la em-
presa que compró el café, no honró su compro-
miso y  los caficultores se desanimaron. El resto 
de la industria no estaba interesada en pagar pri-
mas adicionales por calidad y la Alcaldía tuvo que 
asumir el pago de la prima para no defraudar a los 
caficultores que habían confiado en el programa.

Ese primer fracaso llevó al alcalde a vetar el pro-
grama y amenazó su continuidad y sostenibilidad. 
A pesar de ello, los técnicos municipales lograron 
persuadirlo con la convicción de que no había otra 

salida para darle sostenibilidad a la caficultura lo-
cal, y se participó en la V edición del Salón Interna-
cional de Gastronomía, con la intención de conse-
guir compradores interesados en cafés de calidad. 
En esta oportunidad, se consiguió una máquina 
prestada para elaborar café expresso para ofrecer 
degustaciones de manera directa y no, como en la 
edición anterior, a través de un tercero.

Con las degustaciones que se hicieron, los técni-
cos municipales que dirigían el proyecto consta-
taron el alto grado de aceptación de los consu-
midores que visitaban el estand. Esto evidenció 
la importancia entre calidad del café y su grado 
de aceptación.
	
En la cosecha de 2006-2007 sólo se logró aumen-
tar el grupo a 14 productores, dado que el mejor 
estímulo para cumplir el protocolo de calidad y 
comercializar las cosechas es el sobreprecio o pri-
ma por calidad.

D e s a f í o s  e n  l a  co m e r c i a l i z ac i ó n

El programa Café Grano de Oro de Biscucuy fue 
una estrategia de agregación de valor a un activo 
que representa la principal actividad económica 
de la localidad, mediante su promoción y dife-
renciación en los mercados nacionales e interna-
cionales. Debido a que se trata de una iniciativa 
inédita de política pública, no existían referencias 
cercanas para su aplicación y en tal sentido hubo 
aciertos y dificultades.

Aciertos hasta 2007
• 	Alineación de una política municipal de agrega-

ción de valor a  un activo local con alto impacto 
social y ambiental.

Redes productivas de innovación o clusters
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El programa Café Grano de Oro 

de Biscucuy fue una estrategia 

de agregación de valor a un activo 

que representa la principal actividad 

económica de la localidad.
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• 	Descubrimiento y apreciación de las cualidades 
organolépticas de los cafés como estrategia de co-
mercialización y de desarrollo económico local.
• 	Definición de acciones y proyectos complemen-

tarios para fortalecer la caficultura local.
•	Rescate de prácticas agrícolas y pos-cosecha 

del saber hacer local, para difundir el protocolo 
de buenas prácticas de inocuidad y calidad de 
alimentos.
• 	Implementación de un nuevo modelo para de-

sarrollar la caficultura de manera sostenible.

Dificultades hasta 2007
•	Falta de financiamiento fijo en el presupuesto 

municipal que garantiza la continuidad de las 
acciones del programa, tales como capacitación, 
microcréditos, equipamiento agrícola, promoción 
y capital semilla para nuevos emprendimientos.
•	Autoexclusión de algunos caficultores por te-

mores de carácter ideológico.
•	Falta de compromiso de algunos técnicos y po-

líticos municipales impidió concretar acuerdos 
y convenios de apoyo con actores locales y na-
cionales, para fortalecer la institucionalidad del 
programa.
•	Falta de confianza de los dirigentes cafetaleros 

que los llevaba a sumarse al programa 

R e d e s  d e  co o p e r ac i ó n

A mediados de 2006, comienza a funcionar la pri-
mera red de innovación productiva de café en el 
municipio Sucre. Se trata de una política de inno-
vación del Gobierno Nacional de la Misión Ciencia 
que consiste en identificar alguna actividad pro-
ductiva en los municipios para comenzar un pro-
ceso de animación, capacitación y articulación con 
actores de apoyo para mejorar la productividad.

En la primera etapa de este proyecto, se aprobó 
un financiamiento para organizar a los caficulto-
res en torno a ciertos objetivos. En este caso, los 
objetivos de la red se cruzaron con el programa y 
se añadieron otros de acuerdo a nuevos intereses 
de los caficultores y los promotores de la misión.

En la segunda etapa del proyecto, se programó la 
creación de dos laboratorios: uno para la produc-
ción de un controlador biológico para la broca del 
café (plaga) y otro para el análisis sensorial y cata. 
Asimismo, se programó un estudio de mercado 
sobre el consumo de café de calidad o gourmet 
a escala nacional, y el equipamiento de una finca 
piloto de café para su diversificación como una 
«granja integral».

Esta segunda etapa iniciada en el año 2007, per-
mitió el acercamiento institucional con la UNE-
LLEZ, ubicada en Guanare a sólo 45 kilómetros de 
Biscucuy. En esta universidad, se forman profesio-
nales en agronomía, recursos naturales renova-
bles y producción animal. También se contó con 
la participación del INIA, con el cual la Alcaldía ha-
bía venido trabajando con el enfoque tradicional 
de la caficultura.

Desde el punto de vista social y organizativo, la 
red de innovación permitió incluir a dos de las 
más importantes agrupaciones de caficultores de 
café, la pacca-Sucre y APROCARGA, en algunas 
de las actividades de capacitación y difusión.

A finales de 2008 y durante 2009, se  ejecutaba la 
tercera etapa del proyecto. En esta etapa, se con-
templó la creación de una primera cafetería, que 
funciona en el terminal de pasajeros de Biscucuy, 

y la construcción y equipamiento de una tosta-
dora artesanal de café. Asimismo, se está promo-
viendo, con el auspicio del Ministerio de Ciencia y 
Tecnología, la creación de la Fundación del Café, 
una institución local con proyección nacional que 
permitirá promover actividades de investigación, 
transferencia tecnológica, capacitación, promo-
ción y difusión.

Con esta política novedosa y eficaz del Gobierno 
Nacional, fue posible impulsar y potenciar la orga-
nización de base de los caficultores que comen-
zaron a producir lotes de cosechas de alta calidad. 
Desde el año 2007 funciona la Asociación Coope-
rativa Café Grano de Oro de Biscucuy, conformada 
por más de 20 productores con miras a incorporar 
450 nuevos socios en los próximos 10 años. 

C a pac i tac i ó n

Una de las capacidades creadas gracias a la coope-
ración del CIRAD y al patrocinio de la Embajada de 
Francia, fue el entrenamiento en análisis sensorial 
y cata en los laboratorios de café en Montpellier. El 
entrenamiento tuvo una duración de tres semanas 
y contempló el análisis de más de 25 muestras de 
fincas locales, para definir una tipificación organo-
léptica de la taza de los cafés de Biscucuy. 

Con este entrenamiento, se crearon capacidades 
básicas a nivel local para los diferentes perfiles 
organolépticos (fragancias, aromas y sabores) de 
los cafés de Biscucuy, según su variedad, altitud, 
clima, manejo agronómico y pos-cosecha, mez-
cla, tostado y preparación de bebidas.

Del conjunto de las muestras usadas en el entre-
namiento y catadas por los expertos franceses, se 
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determinó que los cafés de Biscucuy son aromá-
ticos, de cuerpo, acidez, amargor y astringencia 
media, con notas frutadas, florales y especiadas, 
como se aprecia en el Gráfico 1.

GRÁFICO 1

M i n i - c e n t r a l e s  d e  b e n e f i c i o 

e co ló g i co

Los mini-centrales de beneficio ecológico fueron 
una respuesta a la necesidad de contar con una 
infraestructura básica para los pequeños caficul-
tores, que no tienen el equipamiento básico en 
sus fincas y no pueden participar en la produc-
ción de cafés de alta calidad.

En total, se financiaron cinco mini-centrales de be-
neficio ecológico con recursos municipales. Cada 
una de ellas fue ubicada estratégicamente en ca-
seríos donde funciona desde hace más de siete 
años el Programa de Desarrollo de Comunidades 
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C ata  d e  c a f é

Normalmente los productores de café de cali-
dad, que negocian su producto con un interme-
diario o directamente con la industria nacional, 
son valorados de igual forma que otros produc-
tores de café mal procesados tanto por su apa-
riencia sucia como por su mal olor. Los términos 
que utiliza el productor para valorar su café son 
apariencia, olor y color, pero ninguno conoce la 
calidad de taza de su café? 

Durante décadas se ha negado a los producto-
res de café el derecho al conocimiento sensorial 
de la calidad del producto, el cual se ha limitado 
a los exportadores y compradores.

Cuando se conocen las virtudes o defectos del 
producto se tiene una visión completa, una 
perspectiva correcta y una vía clara hacia la co-
mercialización. El conocimiento es poder, por 
tanto, es necesario que el productor tenga el 
conocimiento a su alcance. El productor debe 
conocer tanto la calidad de su propio café como 
la calidad que quieren los consumidores.

Toda empresa que se oriente a la comercialización 
debe tener claro que la evaluación sensorial del 
café, mejor conocida como el proceso de cata, es 
de vital importancia. Las negociaciones de café se 
inician con una muestra tipo, que es representati-
va de la calidad. Esta muestra, carta de presenta-
ción de la empresa, cooperativa o del productor 
es la que despertará el interés del comprador.

En la cata de café se evalúan la intensidad y ca-
lidad de los atributos que conforman la bebida: 
aroma, cuerpo, acidez, sabor y persistencia o 
gusto final. Estos atributos están relacionados, 
a su vez, con la altura del cultivo sobre el nivel 
del mar, factores climáticos, manejo del cafetal, 

especie y variedad botánica, tipo de suelo y tipo 
de proceso, los cuales son calificados en escalas 
numéricas y descritos por medio de adjetivos 
que ilustran sus cualidades o deficiencias. Así, se 
obtiene el perfil de taza. 

Para ello, se prepara una parte de la muestra y se 
procede a degustarla en la taza. Se colocan 14 
g de café tostado y molido en infusión de 150 
mililitros de agua durante tres minutos, y sin 
agregarle azúcar se prueba el contenido con una 
cuchara. 

En la actualidad el laboratorio de cata es el in-
grediente fundamental para que el productor 
tenga éxito en el negocio del café. Es en el labo-
ratorio donde se toman las decisiones importan-
tes. El evaluador del café, llamado catador, debe 
plasmar en un reporte las características físicas, 
de tueste y de taza, del producto analizado.

Todo productor está en el derecho de recibir un 
reporte por escrito que describa las caracterís-
ticas de su café, y es compromiso del catador 
instruir a los productores en el arte de la cata así 
como en las mejores técnicas de procesamien-
to y control de calidad. Al conocer el perfil de 
taza del café se sabrá hacia qué mercado dirigir-
lo para obtener mayores beneficios.

El consumo de café en el mundo está relaciona-
do con los gustos y preferencias del mercado.  
Son las cualidades reveladas en la taza de café 
y sometidas a los sentidos gustativos y olfativos, 
las que deciden su calidad y su valor. Los com-
pradores examinan la muestra y verifican si la 
calidad satisface sus exigencias.

Con la colaboración de la empresa pacca-Sucre, 
que habilitó el espacio, el aporte del Gobierno 
Municipal, que lo acondicionó, y el financia-

áspero
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miento del equipamiento que dio la red de 
innovación, se creó el primer laboratorio de 
análisis sensorial y cata de café para benefi-
ciar a los productores. Solamente la industria 
nacional posee este tipo de herramienta para 
gestionar la calidad de sus mezclas de café.

Desde la creación del laboratorio de análisis 
sensorial y cata de café, se han podido llevar a 
cabo sesiones de capacitación dirigidas a cafi-
cultores, técnicos y profesionales. Asimismo, se 
han podido caracterizar muestras de lotes de ca-
fés comercializados a clientes nacionales, como 
una manera de brindar un servicio adicional a la 
industria y poder negociar mejores precios por 
diferenciales de calidad.

Con la capacitación en análisis de defectos del 
grano, tamaño, humedad y la definición de fra-
gancias, aromas y sabores del café, los caficul-
tores estarán en capacidad de corregir y mejo-
rar sus prácticas agronómicas y pos-cosecha, y 
aprenderán a zonificar en su finca las mejores 
cosechas según la variedad, tipo de suelo, gra-
do de sombra, orientación solar de la plantación 
y fertilización, para así obtener mejor calidad y 
mejorar su rentabilidad.

Asimismo, en el laboratorio se podrán elaborar 
las mezclas de café para atender las exigencias 
de la industria nacional, restaurantes y cafeterías 
gourmet. Es indispensable transferirla a cada 
zona, localidad o región cafetalera de Venezue-
la, esta herramienta de gestión de la calidad, 
para comenzar a mejorar la competitividad y 
productividad de los cafés venezolanos, definir 
territorios de origen y calidades diferenciadas, y 
poder competir con las marcas de cafés colom-
bianos y brasileños.
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Pobres (PRODECOP). El objetivo de estas unidades 
de beneficio es ofrecer el servicio de despulpado, 
secado y trillado a precios solidarios, y garantizar 
suficientes volúmenes de café para atender futuras 
demandas de la industria nacional.

Esta inversión surgió a raíz del aporte del CIRAD 
contribuyó a caracterizar por tamaño a los cafi-
cultores según su extensión, producción y equi-
pamiento. Un dato importante fue que la gran 
mayoría de los caficultores son pequeños, y no 
poseen el equipamiento necesario para obtener 
cosechas de calidad. De allí que llegado el mo-
mento de multiplicar esta experiencia de produc-
ción y comercialización de cafés de calidad, hay 
que considerar el acceso de los caficultores, para 
proyectar equipamientos de acuerdo al grado de 
organización, ubicación geográfica, condiciones 
climáticas y tipos de mercado.

S a lo n e s  i n t e r n ac i o n a l e s 

d e  g a s t r o n o m í a 

Con la primera participación en el IV Salón Inter-
nacional de Gastronomía Caracas y con el patro-
cinio de la Embajada de Francia, se comenzó a 
vislumbrar una estrategia de promoción de los 
cafés de Biscucuy, en un segmento de merca-
do dispuesto a pagar más por productos de alta 
calidad o llamados gourmet. En el V Salón feria, 
se participó con muestras propias y se hizo una 
degustación directa, pudiendo constatar un gra-
do de aceptación mayor al 70% por parte de los 
visitantes del stand durante cuatro días conse-
cutivos.
Se brindaron más de 1.200 tazas de café, servido 
puro, es decir, sólo con agua. Algunos visitantes 
pedían agregarle más cantidad de agua, para lo-

grar el típico “guayoyo” o café suave. La gran acep-
tación del café de Biscucuy se verificó posterior-
mente con la realización del estudio de mercado, 
lo que fue posible gracias al financiamiento de la 
segunda etapa de la red de innovación. El objetivo 
de este estudio fue investigar el nivel de conoci-
miento acerca de los cafés gourmet y  la opinión 
sobre el café grano de oro de Biscucuy. Un  78% 
de los encuestados tuvo comentarios positivos, el 
20% hizo comentarios negativos y el 2% no opinó.

Para el VI y VII Salón Internacional de Gastrono-
mía, y con el patrocinio de CAF, se contrataron los 
servicios de un barista profesional, para que hicie-
ra elaboraciones especiales de café con leche. Es-
pecíficamente, preparó cafés con leche haciendo 
grafismo decorativo encima de la espuma de la 
leche, Art Latte, lo que impresionó a los visitantes 
que degustaron el café. 

Durante las ediciones VI y VII, se contó con la pre-
sencia de Café Branger que desde el año 2007 
venía comprando la mayoría de los lotes de cafés 
de calidad del programa Grano de Oro de Biscu-
cuy, en su reciente negocio de comercialización 
de café tostado, con el objetivo de captar clientes 
detallistas o institucionales interesados en cafés 
de alta calidad. 

Esta estrategia de asistencia a ferias gourmet de-
mostró ser muy productiva para la captación de 
clientes potenciales, y para la construcción de la 
imagen de calidad de los cafés de Biscucuy en el 
mercado nacional. Sin embargo, para la VIII edi-
ción de la feria gastronómica no hubo patrocinio, 
y el nivel de negocio no era lo suficientemente 
rentable para financiar una nueva asistencia.

Una alternativa sería realizar subastas públicas 
de los mejores cafés en cada localidad o muni-
cipio cafetalero como estrategia de promoción, 
y hacerlo en el marco de alguna fiesta patronal, 
para destacar la cultura cafetalera de cada zona 
del país. A estas subastas se convocaría a indus-
triales, minoristas, consumidores institucionales 
y público en general, para realizar los cafés de 
origen, como ha pasado con el cacao venezo-
lano, producto de fama en el mundo que se ha 
posicionado según su origen, como el caso del 
Cacao de Chuao del Sur del Lago de Río Caribe y 
de Barlovento, entre otros. En el caso del cafés, su 
fama se rescataría según su estado de origen, por 
ejemplo: café de Táchira, café de Mérida, café de 
Trujillo, café de Lara y café de Portuguesa.

Con la realización de estas ferias locales o estada-
les, se podría pensar posteriormente en organizar 
una feria nacional de los mejores cafés de Vene-
zuela de manera itinerante por cada uno de los 
estados caficultores, para motivar así un mayor 
consumo nacional, mejorar la productividad de 
las fincas, y hacer de la caficultura una industria 
competitiva.
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R e v i ta l i z ac i ó n 

d e  zo n a s  c a f e ta l e r a s

El objetivo general de Plan Café fue articular a los 
entes del Estado para atender de forma prioritaria 
a las familias productoras de café y garantizarles 
mejor calidad de vida. En la práctica, esto se tra-
duce en desarrollo social y productivo.

El plan permitió inyectar recursos financieros para 
renovar la vialidad y las plantaciones, adquirir equi-
pos, construir o repotenciar tostadoras de café, ad-
quirir transportes y construir viviendas, entre otros. 
Sin embargo, la capacitación, investigación, trans-
ferencia tecnológica, innovación y promoción del 
consumo, no se atendieron de la misma manera.

Aunque se lograron algunas mejoras en infraes-
tructura, servicios y equipos, todavía no existe un 
nivel de productividad ni de organización que 
permita a las organizaciones agregar valor a su 
producción, competir con las marcas tradiciona-
les del país, aumentar la rentabilidad, mejorar la 
calidad de vida y contribuir a la conservación del 
medio ambiente. 

R e g u l ac i ó n  d e  p r e c i o s

El 13 de noviembre de 2008, el Gobierno Nacio-
nal reguló los precios del café tostado y molido, 
con la intención de disminuir el impacto negativo 
del aumento de la inflación anual.

En 2009, un kilogramo de café tostado costaba VEF 
18,45, y un quintal de café crudo de primera cali-
dad costaba VEF 470, lo que quiere decir que cada 
kilogramo de café verde tenía un costo de VEF 
10,22. A este monto había que agregarle el costo 
del transporte desde las zonas de producción, la 

merma en el tostado, los costos industriales de 
operación, y la comercialización y distribución. 

Las cifras indicaban que la utilidad neta para una 
industria pequeña dirigida por caficultores, dejaría 
muy poco margen de ganancias si los volúmenes 
de procesamiento y comercialización eran relativa-
mente bajos. El poco margen de ganancias desca-
pitalizó a muchas empresas pequeñas y fortaleció 
a las más grandes. No obstante, desmejoraron su 
calidad para mantener su competitividad.

La oportunidad que se presenta con esta regu-
lación de precios a nivel de producto terminado 
es la integración vertical o la comercialización 
directa de las bebidas de café. Si a un kilogramo 
de café tostado se le pueden extraer entre 125 y 
140 tazas de café a un precio promedio de VEF 2, 
entonces con un kilogramo de café tostado  con-
vertido en bebida se pueden obtener utilidades 
brutas entre VEF 250 y VEF 280. El valor agregado 
sería de hasta 1.400%. De allí que la gran opor-
tunidad para los caficultores que cuentan con su 
propia tostadora será comenzar a crear cafeterías 
propias bajo administración directa o bajo el mo-
delo de franquicias.

Inversiones de este tipo pueden superar el equi-
valente a USD 100.000, ya que las maquinarias, 
utensilios y mobiliario son importados. Sin embar-
go, según la ubicación de la cafetería, la calidad 
del servicio y la profesionalización de los baristas, 
la inversión tendrá un retorno en un período de 
dos a tres años. 

Las tiendas Juan Valdez, en Colombia; los Cafés de 
la Selva, en México; las Cafeterías Dota, en Costa 

Plan Café
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Rica; y Suplicy Cafés, en Brasil, surgieron de organi-
zaciones o familias caficultoras como respuesta a la 
necesidad de participar directamente en la cadena 
de valor del café, para complementar y diversificar 
sus ingresos y para posicionar sus marcas de café 
tostado y molido.

Por otra parte, algunos negocios de este tipo no 
están vinculados a organizaciones o familias de 
caficultores, pero comercializan la bebida, el café 
tostado, y venden souvenirs y otras mercancías. 
Tales son los casos de Starbucks, en Estados Uni-
dos; Nespresso, en Suiza;, Illy y Lavazza , en Italia; y 
Malongo, en Francia.

En Venezuela existen algunas franquicias de cafés 
muy rentables que no pertenecen a organizacio-
nes o familias caficultoras. En la mayoría de los ca-
sos, venden café con poca fragancia que proviene 
de materias primas de mala calidad. Si se logra la 
profesionalización de las organizaciones de cafi-
cultores en cata de cafés, mercadeo, promoción 
de jóvenes talentos, apoyo de la banca y promo-
ción de los gobiernos locales, se podrían desarro-
llar marcas de cafeterías con orígenes diferenciados. 
Una oferta de productos de calidad, imagen con 
identidad local y campañas de educación perma-
nentes, no sólo aumentarían la rentabilidad, sino 
también el consumo per cápita. 

Este círculo virtuoso haría que los pequeños ca-
ficultores invirtieran parte de sus ganancias extra 
por alta calidad en mejorar la productividad de 
sus cafetales y sería posible introducir cultivos 
asociados, tales como aguacate, mandarina, plá-
tano y bambú para diversificar los ingresos duran-
te el año.

E x p o r tac i ó n

En 2005, las exportaciones de café en Venezuela se 
ralentizaron ante la complejidad y requisitos esta-
blecidos por el Gobierno Nacional. En 2006, las ex-
portaciones habían desaparecido por la vía legal y 
se hacían extracciones de manera furtiva a través de 
la frontera con Colombia, o por vía marítima a países 
caribeños y luego a Estados Unidos y Europa.

La Gaceta Oficial N° 38.902 del 3 de abril de 2008 
exigía, junto a la declaración de aduanas, el Cer-
tificado de Demanda Interna Satisfecha, emitido 
por el Ministerio del Poder Popular para la Ali-
mentación (MINPAL): “Los productos alimenticios 
de la cesta básica subsidiados por el Estado o co-
mercializados por las redes de distribución del Es-
tado, no podrán ser objeto de exportación o ex-
tracción, para su destinación al consumo directo 
o cualquier otro uso, salvo en los casos previstos 
en el respectivo decreto de Estado de emergen-
cia nacional, o en materia de cooperación inter-
nacional”. El café aparece en la lista. 

Este cese de las exportaciones de café desestimu-
ló experiencias novedosas de grupos de caficulto-
res y limitó la conformación de marcas de origen 
territorial o denominaciones de origen, como son 
los casos de: Café Azul de la Sierra de San Luis, es-
tado Falcón; Café de Queniquea, estado Táchira; 
y el Café de Biscucuy, estado Portuguesa, entre 
otras. En el caso de los pacca existentes todavía, la 
exportación dejó de ser el negocio principal.

Según el Departamento Técnico de la Cámara Ve-
nezolana de Exportadores de Café y Cacao (CAPEC), 
en el balance de la cosecha 1998-1999, el 44% de la 
producción nacional se exportó a Estados Unidos y 

Europa. El resto de la producción nacional quedaba 
para el consumo nacional, y la industria se encargó 
de diferenciar la alta calidad de la calidad media y 
baja, lo que hizo que el consumidor venezolano se 
acostumbrara a degustar café con una buena inten-
sidad de fragancias, aromas y sabor.

Un ejercicio sobre la demanda aparente del mer-
cado venezolano, estima que se necesitaría pro-
ducir en el país un mínimo de 1.517.570 quintales 
de café, si se toma como consumo per cápita 2 
kilogramos de café al año. La cosecha 2007-2008, 
arrojó una producción de 1.173.913 quintales, el 
consumo doméstico alcanzó 1.004.347 quintales 
y el resto se almacenó o exportó. De allí que sea 
posible proyectar una producción de café exce-
dentaria para reactivar las exportaciones, mientras 
se recupera el consumo nacional y aumentarla 
progresivamente hasta alcanzar niveles similares 
a los de Brasil, Estados Unidos y Europa. 

Además de crear cafeterías con orígenes diferencia-
dos, es posible promover el consumo nacional con 
campañas nacionales como lo hizo Brasil décadas 
atrás y como lo están haciendo Costa Rica y México. 

Por otra parte, es necesario liberar el control de 
precios de acuerdo a la calidad del producto. Un 
caficultor que compita con calidad debe obtener 
mejor precio por su mejor cosecha. Las cosechas 
podrían diferenciarse entre tostadas y en grano, 
de acuerdo a su origen por cada estado produc-
tor de café y al mercado detallista de bebidas. Las 
cosechas de calidad inferior se podrían destinar al 
consumo masivo a través de la industria mediana 
y grande, que cuenta con medios de distribución 
y puede aprovechar economías de escala.
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E s t u d i o  d e  m e r c a d o  s o b r e  e l  c a f é  g o u r m e t

La empresa consultora realizó una encuesta de mercado en 175 restaurantes, cafeterías y panaderías 
ubicadas en Caracas, Valencia, Barquisimeto, Porlamar y Pampatar. 

Objetivos principales:
• Analizar el nivel de conocimiento del café gourmet.
• Evaluar el consumo de café en los establecimientos.
• Evaluar las facilidades con que cuentan los establecimientos para la elaboración del café.
• Conocer la opinión sobre el Café Grano de Oro Biscucuy.
• Determinar el nivel de conocimiento y entrenamiento de los encargados de la preparación del café.

Resultados:
• El 57% de las empresas desconoce el café tipo gourmet; 42% que afirmó conocerlo expresó que 

la diferencia radica principalmente en el sabor y el aroma. Cuando se pidió que mencionaran cuál 
café gourmet conocían, nombraron 23 marcas, entre las cuales se incluyen cafés tradicionales.

• El 80% de los establecimientos encuestados vende café tradicional; sólo el 20% vende café 
gourmet. 

• Marcas preferidas: San Antonio (34%) y Fama de América (13%). Buondi (7%),  Simply (7%), San 
Domingo (7%), Café Madrid (5%), Mokafé (5%). El resto se distribuye en 18 marcas: Arábica (2%); 
IMI (2%); Coupa Café Gourmet (1%); La Nona Gourmet (1%).

• La mayoría de las empresas prefiere el café en granos (76%) al molido (18%). El 6% consume café 
de las dos formas. En el caso del café molido, prefieren la molienda fina a la gruesa (89% vs. 11%)

• El grado de tostado de café utilizado por los establecimientos es intermedio (92%). El 6% lo 
prefiere muy tostado y una minoría (2%) lo prefiere muy claro.

• El tipo de empaque más utilizado es el de 1 kilogramo (80%)
• Un 8%, con grandes consumos, prefieren el empaque de 5 kg.

Razones de su preferencia:
• San Antonio: café de buen sabor y aroma, buen rendimiento y gusta mucho al cliente. Utilizado 	

por 63 empresas.
• Fama de América: café reconocido, su sabor es preferido por  los clientes y tiene mejor precio.
• Buondi: utilizado por convenio con la empresa, gusta a los clientes y tiene buen rendimiento.
• San Domingo: buen sabor y rendimiento, más fuerte y puro.
• Simply: buen sabor, el mejor tostado, mejor calidad, suministran las máquinas.
• Madrid: más económico, marca muy reconocida, buen sabor.
• Mokafé: bueno, mayor aceptación y mayor calidad.
• Flor de Patria: sabor fuerte y concentrado y excelente presentación.
• Otros cafés utilizados en menor proporción son Mi Querencia y San Cristóbal.

Al mismo tiempo, se podrían crear escuelas de 
formación de expertos con el objeto de profesio-
nalizar al sector comercial, gastronómico y hos-
telero en la creación de mezclas, preparación de 
bebidas, uso y limpieza de las máquinas de pre-
paración de café, entre otros.

C a f é  g o u r m e t 

En enero de 2007, la Red de Innovación Produc-
tiva de Café de Biscucuy contrató un estudio de 
mercado sobre el café gourmet a escala nacional. 
La Cooperativa Café Grano de Oro de Biscucuy 
suministró las muestras del café, que fueron so-
metidas a evaluación por las empresas encuesta-
das en las diversas ciudades. Los resultados de la 
encuesta forman parte fundamental del estudio 
de mercado.

Precio 
Importancia de la calidad vs. el precio. La calidad 
del café es ligeramente más importante para los 
establecimientos; sin embargo, el precio juega un 
papel importante al escoger la marca del café.

Consumo promedio del establecimiento. Los esta-
blecimientos encuestados registran un consumo 
promedio de 83 kg/mes. 

Impresiones sobre la muestra del Café Grano de Oro 

de Biscucuy. En los 175 establecimientos se ob-
tuvo un 78% de comentarios positivos, 20% de 
comentarios negativos, y un 2% no expresó su 
opinión. 

En general, el producto fue bien recibido. El co-
mentario más repetido fue lo agradable del aroma 
y del sabor, calificado por muchos como suave. Las 
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personas a quienes no gustó el café comentaron 
sobre el grosor de la molienda, el sabor simple, el 
sabor amargo y la falta de consistencia. A un en-
cuestado le pareció que el café tiene muchas im-
purezas. El empaque fue objeto de comentarios 
positivos y negativos.

Precio a pagar por café gourmet. El 38% considera 
que VEF 30/kg es muy costoso; el 57% pagaría en-
tre VEF 30/kg  y VEF 40/kg; y el 6% estaría dispues-
to a pagar entre VEF 40/kg y VEF 50/kg.

En conclusión, existe un segmento de mercado 
de café de alta calidad o gourmet, que puede ser 
desarrollado. Un porcentaje significativo de esos 
establecimientos está dispuesto a pagar más del 
precio regulado por café de calidad o gourmet. 
Existe, asimismo, un consumidor refinado que dis-
tingue el café de calidad o gourmet y lo identifica 
por su color, aroma y sabor.

F o r ta l e z a s  y  d e b i l i d a d e s 

Fortalezas
• 	Reconocimiento de la importancia del sector 

cafetalero en las políticas nacionales.
• 	Mejora parcial de infraestructuras, servicios bá-

sicos y equipamiento productivo.
• 	Alcance de los programas asistenciales y ali-

mentarios a casi la totalidad de las familias ca-
fetaleras.

	 Creación de mesas técnicas con las coordina-
ción de los diferentes actores nacionales, esta-
dales y municipales, para el seguimiento, eva-
luación y mejora de las acciones.

• 	Creación de marcas comerciales de café tosta-
do, con acceso a las redes de distribución de los 
mercados populares.

Debilidades
• 	Ausencia de una ley de financiamiento para la 

investigación, transferencia tecnológica, capa-
citación y promoción del sector cafetalero, un 
rubro que no cuenta con la institucionalidad y 
apoyo académico de otros sectores agrícolas.

• 	Estado de las principales vías de comunicación 
intra-municipales que comunican a las zonas 
cafetaleras más importantes.

• 	Falta de programa de formación de investigado-
res y extensionistas especializados para atender 
temas de productividad y calidad pos-cosecha 
del sector cafetalero. Falta de un programa de 
capacitación continua para actualizar a los ca-
ficultores en técnicas de agricultura orgánica, 
manejo de sombra, poda, asociación de culti-
vos, cata y mercadeo de sus cosechas.

• 	Rol de los actores en las mesas técnicas, quie-
nes se han convertido en ejecutores de políti-
cas asistencialistas sin considerar la verdadera 
problemática de productividad y sostenibilidad 
de la caficultura.

• 	Ausencia de garantía de la inocuidad y calidad 
organoléptica de las diferentes marcas del café 
creadas.

Comentarios 

positivos 

agradable sabor, 
olor, pureza, no es 
amargo,
 no es quemado, 
buena textura, puro, 
café criollo.

Comentarios 

negativos 

muy grueso, mal 
molido, no sabe 
a café gourmet, 
muy fuerte, amargo, 
mal tostado, muy 
simple, muy aguado, 
mezclado, muchas 
impurezas, falta 
de consistencia, 
deja mucho asiento.

El 71% de los establecimientos respondió tener un barista. De éstos, el 63% ha recibido entrena-
miento para el uso de máquinas de café, y el 21% ha recibido cursos sobre café. En el 61% de los 
casos, el café es preparado por una o dos personas fijas, mientras que en el 39% de los casos el 
café es preparado indistintamente por varias personas. La rotación de personal es frecuente en el 
25% de los establecimientos.

El 66% de los encuestados considera que su café es famoso entre sus clientes, mientras que el 34% 
restante considera que es algo importante o poco importante. El 63% ofrece los tipos convencio-
nales de café expresso y regular. El resto ofrece variedades como Capuchino, Mokachino, Frapuchi-
no y otras bebidas a base de café.

No existe especial atención al almacenamiento del café en los establecimientos, por lo que el 
empaque juega un papel importante para preservar la calidad del producto.
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Por medio de las relaciones institucionales entre 
la Alcaldía de Sucre y la Dirección Sectorial de 
Cooperación Técnica Internacional del Ministe-
rio de Planificación y Desarrollo (MPD), a partir 
de la participación del municipio en el progra-
ma de cooperación europeo con América Latina 
Urb-al, se solicitó a CAF un financiamiento no 
reembolsable. 

Así, se postuló el proyecto Producción de café de 

alta calidad como alternativa sostenible en las mi-

cro-cuencas de Venezuela, cuyo objetivo general 
fue continuar fortaleciendo las actividades del 
programa Café Grano de Oro de Biscucuy, que 
había pasado a una etapa de estancamiento por 
falta de presupuesto municipal.

El financiamiento de CAF permitió afinar algunas 
actividades que contribuyeron a definir mejor la 
estrategia de intervención y toma de decisiones de 
tipo empresarial. En marzo de 2007 se realizó la pri-
mera actividad de capacitación con un consultor en 
mercadeo de café de alta calidad y difundir técnicas 
básicas de cata y preparación de expresso.

Esta primera consultoría cambió la perspectiva 
del proyecto inicial. Uno de los cambios estuvo 
relacionado con la capacitación en agricultura 
orgánica, que había perdido vigencia ante la res-
tricción de exportaciones de café venezolano. Se 
propuso entonces la capacitación en barismo.

Asimismo, se estableció una relación con la Asocia-
ción Cordillerana de Cafeteros del Quindío (Acor-
cafeq), empresa a través de la cual se organizó 
la primera visita de observación e intercambio de 
conocimientos al eje cafetero de Colombia. 

L a  i n d u s t r i a  d e l  c a f é 

e n  pa í s e s  v e c i n o s

Una de las actividades financiadas con los recur-
sos de CAF fue la visita a otros países cafetaleros, 
para intercambiar experiencias productivas con 
potencial de convertirse en redes de cooperación 
horizontal en el futuro inmediato.

Se realizó una gira de observación e intercambio so-
bre turismo rural y agroturismo en España, Francia y 
Portugal, a través del Programa URB-Al, y por medio 
de la ONG Veterinarios sin Fronteras se participó en 
una gira de intercambio con organizaciones de ca-
ficultores en Perú, a la cual concurrieron dos inge-
nieras municipales y nueve caficultores pioneros del 
programa Café Grano de Oro de Biscucuy.

Los intercambios internacionales brindaron co-
nocimientos que permitieron al equipo evolucio-
nar como planificadores del desarrollo de activi-
dades productivas en la municipalidad e innovar 
en materia de políticas agrícolas y turísticas. De 
esta manera, los intercambios internacionales se 
convirtieron en una estrategia de formación y de 
relacionamiento para realizar actividades de co-
operación.

E l  e j e  c a f e t e r o  d e  Co lo m b i a

Colombia es el tercer productor de café en el mun-
do. Cuenta con una Federación Nacional de Cafe-
teros integrada por más de 460.000 productores,  
de los cuales más del 85% son productores con 
menos de dos hectáreas cultivadas de café. Posee 
un centro de investigación y transferencia tecno-
lógica dedicado a la caficultura con investigadores 
de primer nivel, y ha comenzado a expandir por el 
mundo sus tiendas de café Juan Valdez.

El eje cafetero Quindío-Risaralda-Caldas se ha di-
versificado económicamente a partir de la misma 
caficultura: con el agroturismo, el turismo rural, los 
parques temáticos y de atracciones, y cultivos aso-
ciados al café al aprovechar la guadua-bambú en 
arquitectura de casas, obras civiles y ambientales, 
mueblería y artesanías utilitarias, fáciles de replicar.

Entre julio y agosto de 2007 se llevó a cabo la pri-
mera visita a Colombia. Asistieron tres técnicos 
municipales y dos caficultores del programa Café 
Grano de Oro Biscucuy; la directora y un profesor 
de la Escuela Técnica de Agricultura a objeto de 
involucrarse como institución de formación de 
jóvenes caficultores; la ingeniero responsable del 
programa Café a nivel estadal, para sensibilizar-
la y buscar sinergias intergubernamentales; y el 
presidente de Cooper Paraíso, una cooperativa 
de caficultores que recientemente cuenta con su 
propia tostadora de café, con el fin de aprovechar 
el intercambio para conocer sobre la producción 
de café de alta calidad.

La Federación de Cafeteros de Colombia abrió el 
compás del negocio cafetalero a inicios del año 
2000 para permitir la independencia e industria-
lización de las organizaciones. A diferencia de Ve-
nezuela, Colombia consumía internamente sólo 
la pasilla del café hasta hace pocos años, pues el 
negocio de la exportación hacía que el café de 
segunda y tercera calidad fuera destinado a los 
mercados de exportación.

En una de las fincas visitadas, ubicada en el De-
partamento del Quindío, se apreció el cultivo 
comercial del plátano dominico hartón asociado 
con el cafetal, el cultivo de pardillo o nogal para 

Aporte de caf al Programa Café Grano de Oro de Biscucuy
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darle sombra al cafetal y recibir un bono por cap-
tura de carbono, el sistema artesanal de conser-
vación de la naciente de agua, la depuración de 
las aguas residuales del procesamiento del café, 
la retención del suelo con el uso del bambú, el 
aprovechamiento del techo de la casa para secar 
el café al sol, y la reintroducción de la variedad 
Típica o Criolla de café, la que mejor se valora en 
los mercados mundiales de café especial. 

El cultivo asociado del plátano ha permitido a los 
caficultores de Colombia diversificar sus ingresos 
y compensar los altos costos de producción. En 
las zonas cafetaleras de Venezuela se cultiva el 
cambur o banano guineo, el cual no se ha apro-
vechado industrialmente. 

Adicionalmente, se visitó el Centro Nacional 
para el Estudio del Bambú-Guadua, en Córdoba, 
Departamento del Quindío. Allí se conocieron 
algunas de las aplicaciones del bambú-guadua 
en el eje cafetero colombiano, lo que permitió 
comprender las bondades del cultivo, tanto a ni-
vel ambiental como social. El cultivo actúa como 
regulador hídrico, al almacenar agua en épocas 
lluviosas y liberarla en épocas secas. Es muy efi-
ciente en la captura del dióxido y monóxido de 
carbono. Como especie vegetal para reforestar, 
es mucho más rápido que cualquier especie ma-
derable, por lo que a los cinco años de su siem-
bra se puede aprovechar para la construcción de 
viviendas, ya que ha demostrado ser resistente 
a sismos, así como económico y decorativo. Re-
cientemente, se utiliza en la fabricación de mo-
biliario, en obras civiles menores y en la elabora-
ción de artesanías.

En Venezuela, la guafa es una especie vegetal que 
existe en la mayoría de las regiones cafetaleras. En 
el municipio Sucre todavía quedan algunos mi-
crobosques de guafa para desarrollar. Con una vi-
sión de su aprovechamiento comercial se podría 
motivar su cultivo, lo que contribuiría indirecta-
mente a la recuperación de suelos, la conserva-
ción de nacientes, la contención de taludes y la 
captación de monóxido de carbono.

Otra de las actividades observadas, fue el agro-
turismo del café y los parques temáticos del eje 
cafetero de Colombia. Se visitó una finca en la 
que se muestra la historia, cultura y el proceso de 
producción del café. 

Se identificaron tres ideas de parques temáticos 
para Biscucuy, cuya ejecución podría dinamizar la 
economía local y diversificar las fuentes de empleo 
e ingresos. Una de estas ideas es la creación de un 
Parque temático de la caficultura, comparable al tu-
rismo enológico, que permita hacer más atractivo 
el cultivo, cosecha, almacenamiento, industrializa-
ción y degustación de bebidas a base del café.

El recorrido incluyó la visita a dos trilladoras de 
café y una tostadora artesanal en Chinchiná, en 
el Departamento de Caldas. Allí se conocieron las 
operaciones de recepción, evaluación sensorial, 
clasificación y distribución de café colombiano 
para la exportación. En la tostadora artesanal, se 
presenció el proceso de innovación artesanal re-
lacionado con la desgasificación de café tostado. 
Asimismo, hubo un encuentro con proveedores 
de sacos de sisal o fique, en el que se presentó 
la gama de productos y servicios ofrecidos a la 
industria cafetera. 

Adicionalmente, se hicieron tres visitas institucio-
nales coordinadas por la Federación de Cafeteros 
de Colombia. Durante la reunión, se pidió coope-
ración horizontal a la Federación para transferir 
conocimientos al programa Café Grano de Oro 
de Biscucuy.

Se hicieron visitas a las instalaciones del Centro Na-
cional de Investigaciones de Café y a la Fundación 
Manuel Mejías, y se evaluaron futuras alianzas con 
el Plan Café y la Escuela Técnica de Agricultura en 
Venezuela.

Por otra parte, se visitaron dos cafeterías: El Templo 
del Café I y El Templo del Café II de Acorcafeq, 
en la ciudad de Pereira, en el Departamento de Ri-
saralda, un emprendimiento comercial de una pe-
queña organización de cafeteros colombianos. 

En Bogotá, se hizo una visita al fabricante de 
equipos e instrumentos de laboratorio para café 
Quantik. Allí se ofrecen servicios de capacitación 
en cata, gestión de calidad y cafetería. Posterior-
mente, los cinco alumnos que participaron en el 
curso intensivo de cata con un experto francés en 
el laboratorio de cafés de Biscucuy, realizaron una 
pasantía en esta empresa.

Se contrataron los servicios de capacitación de 
otra empresa consultora, llamada Grupo Café Co-
lombia, con quienes se realizó una sesión de seis 
horas, en la que se discutieron diferentes aspec-
tos de la industria cafetalera, y se llevó a cabo una 
sesión de cata de café que incluyó una demostra-
ción práctica de preparación de café expresso y 
de capuchino con Art Latte. Esta actividad permi-
tió conocer mejor el negocio de la cafetería y rela-
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cionarnos con el barista profesional, quien luego 
realizó varias visitas a Venezuela para capacitar a 
jóvenes en las técnicas y el arte de preparar bebi-
das a base de café expresso.

Cadena de caficultura costarricense

La visita a Costa Rica se inició en Dota es el cantón 
decimoséptimo de la provincia de San José, don-
de se encuentra la Cooperativa de Caficultores de 
Dota R.L. (coopedota). 

En sus instalaciones, se presentó el panorama 
histórico, presente y futuro de las actividades de 
la cooperativa, su política interna, sus mercados 
internacionales, sus estrategias de valor agrega-
do, la gestión ambiental, su programa de lotes de 
cafés especiales, y sus marcas de cafés tostados, 
entre otros.

En una reunión con la directiva en la Escuela Téc-
nica de Agricultura se conocieron los detalles del 
convenio educativo-empresarial entre la Escuela 
y la Cooperativa. Los estudiantes  pertenecen a la 
misma población de Santa María de Dota y,  en 
su mayoría, son hijos de caficultores. El programa 
de cooperación consiste en recibir pasantes en 
las diferentes áreas de la cooperativa para com-
plementar su formación práctica y despertar el 
interés por el negocio cafetalero. 

Al día siguiente, se iniciaron las visitas a fincas de 
los socios de coopedota para conocer el sistema 
de cultivo y los rubros asociados, como el agua-
cate Hass, la frutilla o maracuyá, los tubérculos, la 
apicultura y la ganadería estabulada. Las fincas tie-
nen una extensión aproximada de dos hectáreas y 
el rendimiento por hectárea es de hasta 60 quin-

tales al año, es decir, seis veces el promedio del 
rendimiento en Venezuela, lo que indica el grado 
de especialización y aprovechamiento del terreno. 
Parte del secreto de esta elevada productividad 
es la necesidad de compensar los altos costos de 
producción, la asistencia técnica especializada, los 
investigadores de alto nivel, un mercado interna-
cional que reconoce y paga la calidad del café cos-
tarricense y una gerencia de primera para mante-
nerse competitivos en el tiempo.

Al igual que en Colombia, en las fincas de café exis-
ten árboles registrados en el comercio de bonos de 
carbono, y los caficultores reciben un bono anual 
por cada árbol de sombra en sus fincas cafetaleras, 
lo que estimula la manutención de los bosques se-
cundarios y el cultivo del café bajo sombra. Tanto 
en Costa Rica como en Colombia existen los dos 
sistemas de producción de café: a libre exposición 
al sol y bajo sombra. Los mejores cafés del mundo 
son producidos bajo sombra. De hecho, además 
de la certificación de cafés orgánicos que premia 
con sobreprecios a los productores, existen certifi-
caciones nacionales tales como “café bajo sombra” 
y “café amigo de las aves”, entre otros.

En la actualidad, en las parcelas experimentales de 
café se están validando patrones de cultivo bajo 
diferentes tipos de sombra y diferentes grados 
de sombrío. El árbol de bucare proporciona una 
de las mejores sombras para el cultivo del café, 
pues cada vez que se poda sus hojas y sus ramas 
nutren el suelo lo suficiente como para disminuir 
en gran medida el uso de fertilizante químico. En 
las zonas cafetaleras de Venezuela existe el buca-
re como sombra permanente. Sin embargo, este 
árbol no es manejado adecuadamente y tiende 

a alcanzar alturas superiores a los 30 metros, por 
lo que pierde su efecto de regulador del sol. Ade-
más, su poda no es aprovechada para nutrir el 
suelo, lo que lo convierte en una sombra inade-
cuada para el desarrollo óptimo del cafetal.

De regreso a las instalaciones de la Cooperativa 
Dota, se hizo un recorrido por las plantaciones 
experimentales. En esas plantaciones se hacen 
ensayos de diferentes fórmulas de fertilizantes 
con diferentes casas comerciales. El propósito es 
comprobar cuál fórmula da mejores resultados en 
cuanto a rendimientos y a economías de escala, 
pues la cooperativa realiza las compras de ferti-
lizantes para la totalidad de los socios, lo que le 
permite aprovechar la oferta del mercado y exigir 
lo mejor de las casas comerciales. En Venezuela, 
todavía se aplican fertilizantes genéricos, sin es-
tudio de suelos ni análisis posterior.

Con la visita guiada del jefe de secado y almace-
namiento, se presentaron tecnologías de punta 
para la generación de potencia y calor en el seca-
do del café. Dichas tecnologías trabajan a base de 
biocombustibles, tales como la cascarilla de café 
y las conchas de nuez macadamia. 

Durante la visita a la planta de tostado de la coo-
perativa, el operador de las tostadoras explicó 
que las grandes industrias tienden a añadir azú-
car a la mezcla para potenciar el color y aumentar 
el grado de tinte de la leche. Esta práctica es con-
traproducente, pues el café tostado con azúcar 
suele causar irritación en la mucosa intestinal.

Uno de los aprendizajes más importantes de la vi-
sita tuvo que ver con las intensas fragancias a cho-
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colate, caramelo y vainilla detectadas en la marca 
Café Hermosa. Aunque proviene de los mismos ca-
fetales, la diferencia en intensidades de fragancias 
con respecto a las demás marcas radica en que el 
café utilizado para esta mezcla es secado al sol, en 
el patio de secado de la Cooperativa. 

Cuantitativamente hablando, se podría asegurar 
que la marca Café Hermosa de coopedota al-
canza notas cercanas al 10, en la escala del 1 al 10, 
mientras que las otras marcas sólo llegarían a 5.

Una  iniciativa exitosa de la cooperativa Dota en 
materia de alta calidad es su proyecto de micro-
lotes de fincas, que consiste en convocar a cafi-
cultores voluntarios a seleccionar el mejor lote de 
café dentro de su finca, y manejarlo con mayores 
cuidados para competir en el certamen interna-
cional denominado la Taza de la Excelencia. Estos 
cafés tienen una maduración perfecta, son cuida-
dosamente recolectados, poseen un cuerpo bien 
desarrollado, un aroma agradable y una dulzura 
llena de vida que sólo contienen los cafés espe-
ciales de alta calidad. Cada café ganador posee su 
sabor característico de la tierra en la que crece y 
todos se elaboran de manera artesanal para me-
jorar estas características únicas.

La Taza de la Excelencia o The Cup of Excellence, es 
el premio más prestigioso otorgado a los mejores 
cafés. En esta competencia estricta se selecciona 
el mejor café producido en un país para un año 
en particular. Un grupo de catadores nacionales 
e internacionales elige los cafés ganadores, los 
cuales se catan al menos cinco veces diferentes 
durante el proceso de la competencia. 

Durante la visita también se participó en una 
sesión teórica y práctica de preparación de café 
con la jefe de mercadeo y entrenamiento para las 
cafeterías. Gracias a sus destrezas, capacidad de 
comunicación y desempeño como promotora de 
las marcas de café, coopedota está desarrollan-
do su cadena de tiendas por la región de Tarrasú, 
y día a día ha conseguido posicionar sus marcas 
de café tostado en los mercados institucionales, 
cadenas de hoteles y restaurantes. 

La visita a la Embajada de Venezuela en San José 
de Costa Rica, tuvo el propósito de negociar un 
acuerdo de cooperación bilateral entre coope-
dota y el programa Café Grano de Oro de Biscu-
cuy, en el marco de los acuerdos energéticos que 
ya había firmado Venezuela con Cuba, Nicaragua y 
El Salvador, entre otros. La propuesta realizada fue 
que, a cambio de combustible para coopedota, 
los caficultores venezolanos recibirían asistencia 
técnica, capacitación y asesoría empresarial. 

C a f é  d e  V e r ac r u z

México produce café de excelente calidad, ya 
que su topografía, altura, clima y suelo permiten 
cultivar variedades consideradas entre las me-
jores del mundo. En México se cultiva el grano 
tipo “arábico”, que se clasifica dentro del grupo 
de “otros suaves”. Destacan por su calidad las va-
riedades Coatepec, Pluma Hidalgo, Jaltenango, 
Marago y Natural de Atoyac. Como productor de 
café, México ocupa el sexto lugar a nivel mundial, 
después de Brasil, Colombia, Vietnam, Indonesia 
e India. México es el primer productor mundial de 
café orgánico y uno de los primeros productores 
de café gourmet.

El café se produce en 12 estados, ubicados en la 
parte centro-sur del país. Veracruz es el segundo 
estado productor, donde se albergan aproxima-
damente a 67 mil productores que cultivan 152 
mil hectáreas.

Se realizó una visita a Toluca, Veracruz en 2004, 
a objeto de participar en el II Congreso sobre 
Sistemas Agroalimentarios Localizados.  En esta 
ocasión, el Dr. Oscar González presentó los resul-
tados de su tesis sobre las diferencias de calidad 
entre los cafés beneficiados por vía húmeda y los 
cafés beneficiados por vía seca. Para los mercados 
refinados que demandan cafés de alta calidad, el 
beneficio húmedo aporta mayores cualidades 
que el beneficio seco. Dentro de las conclusio-
nes que arrojaron los estudios del Dr. González, 
se considera que la fermentación de los granos 
despulpados contribuye a desarrollar mejor las 
cualidades organolépticas del café, es decir, ma-
yor intensidad y calidad de la fragancia, aromas y 
mejor sabor.

Según la opinión de otros expertos esto no es así. 
Se asume que ambas vías de beneficio pos-cose-
cha derivan en calidades similares. Sin embargo, 
las pruebas de taza hechas por los compradores 
europeos de los cafés de Acorcafeq, en el Quin-
dío, Colombia, han demostrado que el beneficio 
húmedo –que incluye la fermentación– confiere 
mejores notas de calidad que los cafés beneficia-
dos por la vía seca, donde después del despulpa-
do el café sólo es lavado y secado.

Este tema es de gran interés e importancia eco-
nómica porque existen grandes diferencias de 
costos: equipo, disponibilidad de agua y trata-
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miento posterior para evitar la contaminación 
con las mieles del fermentado y lavado, tiempo 
en espera por la fermentación, secado mecánico, 
energía, combustibles, mano de obra, entre otros. 
Este tema ha derivado en grandes innovaciones 
tecnológicas por parte de los investigadores 
mexicanos y, ha contribuido al reciente desarrollo 
del café de Veracruz.

Luego de ese primer contacto con los investiga-
dores mexicanos en 2004, quedó la intención de 
construir una relación de cooperación para favo-
recer la evolución de la caficultura venezolana. 
Con el financiamiento aprobado por CAF, se pro-
gramó una visita de ellos a Venezuela, para dictar 
conferencias a caficultores, estudiantes y técnicos 
sobre la inocuidad del café y la prevención de la 
contaminación con ocratoxina A. Posteriormen-
te, un grupo de productores y técnicos en los la-
boratorios del Instituto Tecnológico de Veracruz, 
programó un entrenamiento intensivo.

Durante cinco días consecutivos, tres caficultores 
(dos del programa Café Grano de Oro y otro repre-
sentante de uno de los mini-centrales de beneficio 
ecológico), y dos profesoras de la Escuela Técnica 
de Agricultura de Biscucuy, se entrenaron en las 
técnicas de cata y control de la ocratoxina A en 
café. En general, se llevó a cabo un adiestramiento 
en análisis sensorial y cata bajo la metodología de 
la Asociación de Cafés Especiales de América. 

El primer fin de semana de estadía en México se 
hizo una visita a la población de Coatepec, para co-
nocer la sede del Consejo Regulador de la Deno-
minación de Origen del Café de Veracruz. La esen-
cia de una Denominación de Origen se encuentra 

en la estrecha relación entre la tierra, el agricultor y 
su producto. Es el conocimiento que tiene el cam-
pesino de su tierra, del clima de su región y de las 
labores que ha de realizar para obtener un produc-
to de alta calidad a escala mundial.

Un mecanismo innovador de diferenciación para la 
producción de café es la Denominación de Origen, 
concepto que anteriormente había sido desarro-
llado en Francia para el vino. Esta nueva estrategia 
productiva se ha gestado en el estado de Veracruz 
mediante el proceso de Denominación de Origen 
del café de ese lugar. Su objetivo es ofrecer un café 
con calidad certificada, desde su cultivo hasta el 
grano procesado, asegurando las propiedades y la 
calidad del producto. Este objetivo no puede ser 
logrado sin las organizaciones de productores que 
integran la cadena, beneficiadores del grano y tos-
tadores comprometidos con su producción.

Durante la visita a la micro-tostadora Arabi-k-fe, 
se realizó una sesión de cata de cafés de Veracruz. 
La finca Jocutla produce uno de los primeros ca-
fés en recibir el certificado de Denominación de 
Origen Café de Veracruz, con el cual se garantiza 
que el producto ha cumplido con todos los linea-
mientos de calidad de la Norma Oficial Mexicana. 
Dicha norma regula, entre otros aspectos, la fra-
gancia, el aroma, la acidez, el cuerpo y el regusto. 
El café de esa finca se distingue por su excelente 
aroma, el cuerpo y, sobre todo, por la acidez lo-
grada en cada taza.

La marca Arabi-k-fe fue galardonada con la me-
dalla de oro y el producto fue reconocido como 
el primer café arábica con denominación de ori-
gen por su calidad excepcional. El concurso fue 

organizado por la Agencia para la Valorización de 
los Productos Agrícolas (avpa), en junio de 2005,  
donde se presentaron 63 de los mejores cafés 
provenientes de 18 países del mundo. 

En la finca Joculta se están aplicando dos innova-
ciones. Una se refiere al uso de bacterias ácido-
lácticas para inducir la fermentación del café que 
se beneficia por vía seca. Luego de despulpar el 
café, se sumerge en un recipiente o tina de agua, 
se le agrega un inóculo de la cepa obtenida en 
el laboratorio, y luego del primer proceso de fer-
mentación esa agua se sigue usando como base 
para las siguientes fermentaciones. Con esta in-
novación, se logra fermentar el café para obtener 
mayores grados de intensidad en sabores. 

La otra innovación es el secado intermitente, que 
consiste en dar un secado mecánico por debajo 
de 50 °C al café durante la noche y expandirlo en 
esteras o bandejas sobre el piso, para aprovechar 
la luminosidad o rayos ultravioletas del sol. La 
zona de secado permanece cubierta por un plás-
tico transparente de alta resistencia, de manera 
de proteger al café de eventuales lluvias. Con esta 
innovación, se busca optimizar el secado del café, 
mediante la combinación de dos de los métodos 
más utilizados a nivel artesanal. 

Es comprobable que un café secado al sol desa-
rrolla mayor intensidad de fragancia después del 
tostado y molido, algo que es muy apreciado en 
el mercado venezolano a la hora de elegir una 
marca. Sin embargo, la cosecha de café en Biscu-
cuy coincide con la época de lluvias, lo que hace 
casi imposible el secado en patio, por lo que esta 
innovación del secado intermitente podría ser útil 



39

para pequeños lotes de la producción de calidad 
y lograr mejor calidad en la fragancia.

En la última tarde en Veracruz se visitó a la Co-
mercializadora Fernández Rivero, mejor conocida 
como el Gran Café de La Parroquia. Se dice que 
“Ir a Veracruz y no pasar al Café de La Parroquia 
es como no haber ido”. Su principal atracción es 
llamar al lechero con la cuchara. Esta tradición, 
que se inició en 1890, está asociada a los tranvías 
que hacían sonar sus campanas a los choferes 
para pedir su café a los meseros cuando pasaban 
frente al lugar.

L a  e x p e r i e n c i a  b r a s i l e ñ a

Círculo do Café de Qualidade
El Círculo do Café de Qualidade (ccq), en Brasil, es el 
programa más reciente y novedoso para impulsar 
el consumo interno de café. Antes de alcanzar su 
evolución actual, la industria brasileña de café pasó 
por una serie de etapas que la fueron madurando, 
desarrollando y haciendo cada vez más sofisticada 
en toda la cadena de valor. Hoy en día es una re-
ferencia mundial en cuanto a producción, calidad 
diferenciada, profesionalismo y consumo interno. 

Fundada el 12 de marzo de 1973, la Asociación Bra-
sileña de la Industria del Café (ABIC) representa a 
las industrias del café tostado y molienda de todo 
el país. La ABIC nació con la tarea de iniciar un tra-
bajo para detener el rápido descenso en el consu-
mo de café entre los años setenta y ochenta. 

Actualmente, la ABIC reúne alrededor de 500 
empresas del café tostado y molido de todo el 
territorio nacional. La organización ofrece a sus 
miembros una amplia base de datos de estudios 

macroeconómicos, encuestas de opinión y de 
mercado, diagnóstico del sector, orientación ju-
rídica en las áreas fiscal, laboral, constitucional y 
protección del consumidor, registro general de 
empresas, marcas y productos, estadísticas de 
producción y consumo, financieras y de nego-
cios de asesoría e información sobre el desarro-
llo tecnológico. 

En 2003, la abic puso en marcha un nuevo Progra-
ma de Calidad (pqc), el cual permite al consumi-
dor identificar el tipo de grano utilizado por cada 
marca. A pesar de que la ABIC había creado el pqc, 
el organismo no dejó de desarrollar el programa 
del Sello de Pureza, que ha garantizado un café li-
bre de impurezas desde 1989. El nuevo pqc es una 
evolución del programa y persigue la calidad sen-
sorial del producto, mediante la creación de una 
norma mínima para la compra de granos. 

El gran reto ahora es producir más y mejor a un 
costo óptimo, ofreciendo a los clientes y consu-
midores productos de calidad y precios asequi-
bles, lo que aumenta el consumo interno. La in-
tención de la ABIC es aumentar el consumo anual 
a 21 millones de sacos para el año 2010.

En 2004, la ABIC inició la segunda iniciativa, que 
fue la creación y lanzamiento de nuevos Progra-

mas de Qualidade do Café. Uno de los propósitos 
del programa es informar sobre la calidad de los 
cafés que se venden, permitir a los consumidores 
identificar el tipo de grano utilizado por cada mar-
ca y, por tanto, elegir el sabor que más le agrade.

El pqc se consolida como el vínculo de confian-
za entre la industria y los consumidores y quiere 

avanzar en cuestiones fundamentales para una 
verdadera oferta de mejores productos. Se basa 
en la premisa de que la calidad es la principal 
forma de consumo de café y que la adhesión al 
programa implica un compromiso de la compa-
ñía para la adopción de normas de calidad de las 
materias primas, el mantenimiento del sabor con 
el tiempo, y las buenas prácticas de fabricación.

El Círculo do Café de Qualidade es otro de los pro-
gramas de calidad de la ABIC para diferenciar los 
mejores sitios y promover el café de alta calidad. 
El proyecto reúne cafés, casas de café, restauran-
tes, hoteles y otros establecimientos. El objetivo 
es satisfacer la creciente demanda, la educación 
para el consumo de café de mejor calidad, la con-
solidación en el segmento de los cafés gourmet 
y especiales, y el valor añadido en toda la cadena 
de producción.

Otra actividad que ha permitido la promoción y 
aumento del consumo de café en Brasil ha sido 
la profesionalización de los baristas. Desde 2005, 
funciona la Asociación Brasileña de Café y Baris-
tas (ACBB) y su propósito es difundir el uso de los 
cafés especiales en el mercado interno, participar 
en los eventos de promoción de los cafés espe-
ciales en el país, organizar el Campeonato Brasi-
leño de Baristas reconocido por la World Barista 

Championships (WBC), y realizar cursos de entre-
namiento, seminarios y exposiciones.

En el marco del proyecto financiado por CAF, se 
realizó una visita de observación a  Brasil, específi-
camente a las cafeterías más prestigiosas de cafés 
especiales, para que dos aprendices de barismo 
recibieran formación y en el corto plazo dirigieran 
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la Escuela de Cafetería del Programa Café Grano 
de Oro de Biscucuy. 

Se programaron las visitas a las diferentes cafe-
terías recomendadas, al Centro de Preparación de 

Café del Sindicato de la Industria de Café del esta-
do de São Paulo, y al Museu dos Cafés do Brasil.

El Suplicy Cafés Especiales ofrece para el segmento 
de food service, una atención compatible con su 
propuesta: llevar siempre al cliente final un café de 
altísima calidad. Brindan asesoría completa para 
llevar hasta el cliente la mejor experiencia posible 
en sabor de café a quienes deciden utilizar uno 
de sus granos o blends. Este servicio considera las 
características del actual sistema utilizado por el 
cliente institucional, con sugerencias en proceso, 
buenas prácticas, proveedores y maquinaria.

Visita a Santo Grão
La siguiente cafetería o café en visitar fue Café 

Santo Grão. Allí, uno de sus baristas ofreció cuatro 
cafés en la carta de diferentes regiones u orígenes 
de Brasil, y dictó una clínica de uso de la máquina 
a las baristas venezolanas.

Al igual que Suplicy Cafés, Santo Grão posee una 
red de tres cafeterías. Tiene también una peque-
ña tostadora dentro del local. Vende sus marcas a 
otras cafeterías y ofrece cursos de barismo en la 
segunda planta del local.

Visita a la sede de la ABIC
En el viaje a Río de Janeiro se entrevistó a los direc-
tores de la ABIC, quienes compartieron la historia 
de este organismo, el Programa de Auto-fiscaliza-
ción de la industria, el Sello de Pureza, el Circulo do 

Café de Qualidade, y el programa de café y salud, 
entre otras.

La principal estrategia de promoción de los ca-
fés industrializados de Brasil ha sido integrar un 
equipo con los tres mejores baristas del país, para 
el Projeto Setorial Integrado de Promoção à Expor-

tação de Cafés Industrializados da Apex-Brasil (PSI). 
Su propósito ha sido fomentar las ventas mundia-
les, de café en grano tostado y molido con mayor 
valor agregado producido en Brasil. Para la ABIC, 
los baristas son considerados en la estrategia de 
la industria brasileña los sommeliers del café, es 
decir, los profesionales más indicados para trans-
mitir y comunicar las cualidades y bondades de 
las bebidas de café, como lo hacen los sommeliers 

al servir una copa de vino.

La exportación con marca brasileña es una ini-
ciativa muy reciente, que asumió una caracterís-
tica de negocios consistentes a partir de 2002. 
En estos años, en función de las acciones del PSI, 
las ventas aumentaron en casi 800%: de USD 4 
millones en 2002, pasaron a USD 35,6 millones 
en 2008. El nuevo convenio, con validez hasta el 
2010, prevé nuevas estrategias para la inserción 
de los cafés de Brasil en diferentes mercados, 
junto a la alta gastronomía, principal puerta de 
entrada para el café gourmet. En este contexto, 
el equipo de baristas contratados tendrá la mi-
sión de preparar café expresso y bebidas a base 
de café, así como divulgar la historia y la cultura 
del producto.

Visita al Café Rubro 
Rubro Café nació en 2002. Después de trabajar 
por muchos años en las áreas de producción y 

comercialización, se estableció una pequeña in-
dustria de café en el sur de Minas. Luego de la 
compra de equipos más modernos para la fábri-
ca, fue creado un nuevo concepto de empaque 
que ofrecía mayor protección al producto.

La marca cuenta con cuatro cafeterías en Río de 
Janeiro, donde es posible encontrar ambiente y 
confort para disfrutar del aroma y degustar los 
intensos y equilibrados sabores del café do Sul 

de Minas. La principal diferenciación de calidad 
de esta red de cafeterías, es que sus blends son  
preparados exclusivamente con granos de la va-
riedad arábica cultivados al sur de Minas Gerais, 
mientras que las demás cafeterías usan mezclas 
con variedades canéforas.

Esta diferenciación en el uso exclusivo de la varie-
dad arábica significa un valor agregado adicional 
en el mundo de los cafés especiales, especial-
mente en Brasil, donde la importancia econó-
mica de la variedad canéfora hace común y casi 
obligatorio combinar ambas variedades. Las va-
riedades canéforas, aunque le pueden conferir 
mayor cuerpo al expresso, también le confieren 
astringencia y sabor a madera a la bebida, lo que 
le resta limpieza y suavidad.

Esta marca de café también cuenta con baristas 
profesionales, está certificada por el Programa 
del Círculo do Café de Qualidade y se comercializa 
en las propias cafeterías y en los supermercados. 
El concepto de diseño interior está inspirado en 
los cafés europeos y estadounidenses, donde se 
puede tomar café, disfrutar de buena pastelería, 
leer y descansar en un sofá.
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Visita a Café Octavio
La visita a la cafetería Octavio Café fue, de todas 
las cafeterías visitadas en Brasil, la más impresio-
nante desde el punto de vista de su concepto de 
marca, diseño arquitectónico, nivel de sofistica-
ción, visión de mercado y profesionalismo. 

Una evaluación de los cafés producidos en la re-
gión de alta montaña, utilizando las metodologías 
propuestas por la Organización Internacional del 
Café, comprobó que las mezclas de Café Octavio 
poseen los mejores índices de los atributos prin-
cipales que determinan la calidad de la bebida: 
aspecto, tostado, aroma, cuerpo, acidez, dulzura y 
concepto de la bebida. Este resultado coloca a las 
mezclas de Octavio Café entre los mejores cafés 
especiales. 

El brasileño toma cada vez más interés por el arte 
de degustar cafés especiales. La proyección es 
que en los próximos años el consumo de cafés 
especiales pase de 5% al 15% del total de con-
sumo de café en el país. Fue pensando en este 
consumidor que Café Octavio escogió la Avenida 
Faria Lima, localizada en una región noble de la 
capital de São Paulo, para abrir la primera cafe-
tería de la marca. La apertura de nuevas tiendas 
será el próximo paso para posicionar la marca Oc-
tavio como sinónimo de cafés especiales.

El Café Octavio es un espacio interactivo, creado 
para agradar todos los sentidos. Un lugar ideal 
para hacer reuniones, saborear un menú diferen-
ciado y experimentar un café premium, que antes 
del lanzamiento en el mercado fue el N° 1 en el 
Campeonato Brasileiro de Baristas de 2006, y el 
más destacado en la World Barista Championship 

de Tokio en 2007. El Café Octavio es un espacio 
que traduce un concepto de marca, como símbo-
lo de fortaleza del café brasileño.

La cafetería ofrece un abanico de ambientes para 
sus clientes: un salón principal para el café rápido 
después del almuerzo, área con mesas, un lounge, 
un jardín interno, un lounge externo con calen-
tadores de gas para los días fríos y una área con 
mesas en la terraza. El interior de Café Octavio re-
úne una idea de sensibilización del visitante por 
el universo del café y por el reconocimiento de 
los verdaderos orígenes de los mejores produc-
tos. Para hacer de esta cafetería una experiencia 
interactiva se usaron una amplia gama de recur-
sos, tecnológicos, creativos y conceptuales para 
ofrecer al visitante una inolvidable experiencia y 
vivencia de la marca y de su calidad. 

La Universidad del Café Octavio es otro de los 
proyectos iniciados por esta marca, que nace 
para suplir las necesidades de este creciente mer-
cado, al difundir tecnología y conocimiento con 
disciplinas que van de la agricultura cafetalera, 
hasta la taza de un buen y famoso cafecito. La 
UniOctavio dirige sus cursos a los baristas, due-
ños de cafeterías, amas de casa, amantes del café, 
estudiantes y consumidores que aprecian el café 
de alta calidad. La institución ofrece clases que 
abordan temas como la cosecha del café, el pro-
ceso de tueste y el momento de la preparación 
de la bebida. Los cursos también apuntan a la 
formación de mano de obra especializada para el 
mercado de cafés especiales, además de traer co-
nocimiento sobre el universo del café desde lejos, 
aprovisionar el mercado con novedades y ofrecer 
workshops con profesionales internacionales.

Visita al Centro de Preparación del Café 
Al regresar de Río de Janeiro, se visitó la sede del 
Centro de Preparación de Café (CPC). Se quería 
conocer las instalaciones de entrenamiento y for-
mación de nuevos baristas, y conocer su historia 
y objetivos. 

Sus principales objetivos son la creación de cur-
sos y módulos para la difusión del conocimiento 
sobre la calidad del café, la preparación adecuada 
y la formación de mano de obra calificada para 
los cafés en los restaurantes, hoteles, cafeterías, 
industrias torrefactoras y público en general. 

Adicionalmente, el CPC pretende apoyar a la in-
dustria en la identificación de las demandas de 
los consumidores del producto, mejorar el nivel 
de conocimiento del café de las promotoras y 
degustadoras de las empresas, y fomentar la ex-
pansión del consumo interno, además de servir 
como una importante fuente de consulta sobre 
el café a la prensa y los medios de comunicación.

Este centro desempeña un papel fundamental en 
la educación y el mercado consumidor de café. 
Fue en el CPC donde se formaron los primeros 
baristas de Brasil, tras la realización de diversos 
módulos para la preparación de buen café ex-
presso, cócteles y cocina con el café.

La difusión del concepto de café gourmet en la 
alta gastronomía también fue un gran éxito de 
acción del CPC, que realizó una intensa campaña 
de degustación de estas calidades en el circuito 
de restaurantes de alta cocina de São Paulo entre 
2000 y 2005. 
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El CPC enfatiza la labor de los baristas en los cafés, 
al apoyar y cooperar con la ejecución de semi-
narios nacionales e internacionales sobre el café. 
Adicionalmente, mantiene un programa semanal 
permanente sobre los diversos cursos de café dis-
ponibles en el calendario de cursos en Internet, 
y los más destacados son los cursos de baristas, 
Latte Art, cócteles y cursos avanzados de evalua-
ción de café, clasificación y degustación.

El Grupo de Evaluación de Café (GAC)
Este grupo fue establecido por Sindicafé GAC-SP en 
2003 con el objeto de analizar y evaluar de calidades 
de café tostado y molido, y también del grano cru-
do, incluyendo las pruebas físicas y sensoriales. 

El GAC se compone de profesionales catadores y 
calificadores de café experimentados, entrenados 
y con amplio campo de análisis sensorial según la 
metodología descrita en la resolución AEA-28, del 
Departamento de Agricultura y Abastecimiento 
del Estado de São Paulo, que estableció la norma 
de calidad de café tostado y molido en 2002. 

Los beneficios generados por el trabajo del GAC 
incluyen:
• 	Atender la creciente demanda de los consumi-

dores por cafés diferenciados y de alta calidad.
• 	Asegurar un comercio y la adquisición de pro-

ductos de alta calidad a un valor justo.
• 	Promover el segmento de cafés de alta calidad, 

de los cafés tipo gourmet y superiores.
• 	Permitir una adecuada agregación de valor a los 

mejores productos y asegurar la necesaria dife-
renciación a los establecimientos.

•	 Contribuir al aumento del consumo de café en 
el país, ofreciendo mejor calidad.

• 	Difundir el conocimiento sobre el café de cali-
dad en los diferentes canales distribución.

• 	Difundir el conocimiento a los consumidores.

Una de las experiencias más significativas fue la visi-
ta al Museu de cafés do Brasil. El Museo es un tributo 
a la historia de la caficultura brasileña. La edificación 
donde funciona fue antigua sede de la Bolsa Oficial 
de Café en Santos. En su contenido museológico 
se pueden apreciar exposiciones sobre la historia y 
trayectoria del café en Brasil, la trayectoria de las in-
migraciones de Brasil vinculadas al café, y una repre-
sentación de la llegada del café a Brasil, la cosecha, 
la trilla y la clasificación del café.

La cafetería del Museo está especializada en la 
venta de cafés especiales, los mejores producidos 
en Brasil. Las bebidas están diseñadas para delei-
tar la vista y el paladar. Los consumidores pueden 
elegir el café de acuerdo a su tipo y origen. Tam-
bién cuentan con una pequeña tostadora para 
mostrar al visitante el arte de la torrefacción y ga-
rantizar productos frescos. Además, cuentan con 
una línea de souvenirs y diferentes presentaciones 
de café identificados con el Museo. 

En conclusión, la visita a Brasil permitió hacer un 
viaje al futuro de la industria del café. El nivel de 
evolución y organización de la industria brasile-
ña avanza permanentemente a un ritmo acele-
rado. De ella se pudo aprender mucho en poco 
tiempo, sobre todo en materia de promoción del 
consumo a través de cafés especializados y de la 
profesionalización de los baristas, quienes tienen 
la responsabilidad de transmitir y comunicar la 
pasión y las cualidades que están contenidas en 
una bebida de café.

E l  CIRAD      d e  F r a n c i a

El 31 de mayo de 2009, profesores del Consejo 
Académico del Vicerrectorado desarrollaron un 
proyecto internacional de formación de doctores 
en el área de producción de café de calidad, par-
tiendo de la experiencia que han tenido los pe-
queños productores del municipio Sucre, a través 
del programa Café Grano de Oro de Biscucuy.

Este proyecto de investigación cuenta con el apo-
yo del Fondo Nacional de Ciencia, Innovación y la 
Tecnología del Ministerio del Poder Popular para la 
Ciencia y Tecnología (Fonacit-MPPCT), y la participa-
ción de la Universidad Simón Bolívar y de la Univer-
sidad Central de Venezuela. El propósito es convenir 
con la Universidad de Montpellier II y el Instituto 
Universitario de Investigación para las Regiones Cá-
lidas (IRC), la formación de los primeros seis doctores 
en temas relacionados con la calidad fisicoquímica, 
organoléptica y aromática del café, así como la re-
lación del rubro con el medio ambiente, con otros 
cultivos en asociación, y el control de la ocractoxina 
A en el manejo pos-cosecha del café.

De lograrse esta formación a nivel de doctorado, 
con la cooperación científica del CIRAD, se estaría 
dando un salto en investigación científica, inves-
tigación, transferencia tecnológica y capacitación 
para la caficultura nacional, y se podría difundir 
más rápidamente a través de la academia el co-
nocimiento generado con iniciativas de produc-
ción de cafés orgánicos, cafés especiales, biodi-
versidad, certificación para captura de carbono y 
asociación de cultivos, entre otros.

El proyecto fue presentado en enero de 2008. En 
octubre, fue presentado a la junta directiva del 
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fonacit para su aprobación. Hoy, los cinco aspi-
rantes al doctorado comenzaron sus estudios de 
francés para comenzar en 2010 sus estudios en 
las entidades francesas.

El Centre de Coopération Internationale en Recher-

che Agronomique pour le Développement (CIRAD) 
es un establecimiento público de carácter indus-
trial y comercial francés creado en 1984 y espe-
cializado en la investigación agronómica aplicada 
a las regiones cálidas.

Su misión es contribuir al desarrollo rural de los 
países tropicales y subtropicales mediante inves-
tigación, experimentos, acciones de formación 
(Francia y extranjero) o también de difusión de 
información científica y técnica. Trabaja en co-
operación con más de 90 países de África, Amé-
rica Latina, Asia, Europa y el Pacífico. Los distintos 
trabajos se realizan en centros propios y en es-
tructuras nacionales de búsqueda agronómica de 
los países socios.

En Francia, el CIRAD posee un domicilio social en 
París y un centro de investigación en Montpellier.

Las principales actividades del CIRAD de Montpe-
llier son:
• 	La investigación en interacción con los proyec-

tos del terreno. El centro de Montpellier propor-
ciona métodos científicos (análisis de los geno-
mas, mejora de las plantas), técnicas (cultivo in 
vitro, biología molecular, análisis mineral) y he-
rramientas (bases de datos, estadísticas). 

• 	Prestaciones puestas a disposición de los inves-
tigadores y agricultores de las regiones cálidas 
(definición de enfermedades tropicales, elección 

de medios de lucha, selección varietal, análisis de 
madera, alimentos). 

• 	Peritaje para proporcionar medios como la con-
cepción y la evaluación de proyectos, o también 
el apoyo a las políticas de investigación agronó-
mica nacionales e internacionales. 

• 	Formación. El centro acoge a más de 800 inves-
tigadores y técnicos cada año. 

• 	Información científica y técnica: realización de 
estudios, obras y CD-ROM. 

	
El CIRAD cuenta con un laboratorio de análisis 
sensorial. Un jurado interno especializado descri-
be las características de los cafés para empresas 
de distribución (seguimiento de calidad), indus-
triales, investigadores o países productores. 

En este laboratorio del CIRAD se hicieron los aná-
lisis de las primeras muestras de los cafés de Bis-
cucuy. Con el proyecto presentado al FONACIT se 
espera, además de formar investigadores a nivel 
de Doctorado, el análisis de los cafés de Biscucuy 
por cinco años consecutivos, a objeto de definir 
su perfil organoléptico de calidad.
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I n t r o d u cc i ó n 

Tomar o comprar regularmente un buen café o 
el café que gusta y al que se está habituado, no 
es tarea fácil. La existencia de tantas variedades 
y calidades –y además cambiantes de cosecha 
a cosecha–, obliga a una verificación previa si se 
quiere corroborar la presencia de un patrón pre-
determinado.

La mejor manera de examinar las características 
de un café es catarlo, es decir, probar su infusión. 
La cata evidencia un sinfín de características del 
café, imposibles de detectar analizando sólo los 
granos de café, sean verdes o tostados.

La cata del café puede realizarse de varias ma-
neras, pero se enfocará a comentar básicamente 
dos: la brasileña, algo complicada, pero sin duda 
la mejor, y la del café expresso, interesante dada la 
masificación de este tipo de bebida en Venezuela. 
Antes de abordar el proceso de cata en sí, será 
bueno recordar algunos conceptos básicos que 
servirán de gran ayuda.

C a r ac t e r í s t i c a s  pa r a  e va lua r 

Un café es algo más que una bebida fuerte o 
floja, suave o amarga, adjetivos con los que ha-
bitualmente se califican. Cuando se examinan 
sus sutiles placeres gastronómicos y las matices 
y sensaciones que pueden desprenderse de una 
taza de café, surge un mundo complejo donde 
a menudo faltan palabras para describir sus aro-
mas, sus  sabores, su tacto, su untuosidad y su 
permanencia.

Existen cuatro ópticas principales para examinar 
un café:

Apreciaciones visuales
El color es una característica determinante. Puede 
ir desde un marrón claro hasta casi el negro, de 
acuerdo a la caramelización de los azúcares del 
café durante la operación del tostado. A mayor 
tostado, el café será más oscuro. El color puede 
ser limpio, claro, luminoso, o, por el contrario, 
mate o apagado.
 
Aspecto de la infusión. Se puede presentar níti-
da o turbia debido a partículas insolubles en sus-
pensión. Puede ser densa o débil. Cada variedad 
de café, en su grado adecuado de tostado, tiene 
características específicas de color o aspecto que 
no siempre son determinantes de su calidad, pero 
sí sirven para identificarla. 

Características olfativas. Aromas
Las fosas nasales captan las emanaciones de la 
bebida, siendo el olor uno de los condicionantes 
del gusto. Un experto puede llegar a diferenciar 
hasta 4.000 olores distintos, facultad que se ad-
quiere a través de una práctica inteligente, y que 
se reduce considerablemente en el caso de los 
fumadores o pasajeramente por causa de enfer-
medades gripales o similares.

Los aromas se perciben con distintos grados de 
intensidad y cada una de las características cita-
das anteriormente puede ser captada de forma 
fuerte o débil, intensa o evanescente, franca o al-
terada, neta o imprecisa.

Características gustativas. Sabores
El sabor es una sensación global, suma de cinco 
factores básicos: dulce, salado, ácido tartárico y 
amargo. En mayor o menor medida,  estos cuatro 

Proceso de cata

Clasificaciones de las características 

olfativas al terreno del café 

Fragancia. Proviene principalmente 
de la variedad de la planta, de la tierra en que 
se ha criado, de su cultivo y de su beneficio. 
Las fragancias del café pueden ser florales, 
afrutadas, vegetales y herbáceas.

Aroma. Nace habitualmente durante el 
proceso del tostado del café, momento 
durante el cual el grano verde se transforma 
totalmente y  aparecen más de 700 
componentes aromáticos distintos. Los 
aromas del café se clasifican en: frutos secos, 
acaramelados, achocolatados, jarabes y 
cereales.

Compuestos derivados de la destilación. 
Son percibidos en el retrogusto, sensación 
que permanece en la boca después de 
probar la infusión, y se clasifican en terpenos 
(trementina, achicoria, orégano), especies 
(nuez moscada, pimienta) y carbones (humo, 
brea, tabaco).

factores se encuentran en todos los cafés, y son 
producidos por los siguientes componentes:

Sabor	 Características

Dulce	 Proteínas y carbohidratos
Salado	 Potasio, fósforo y calcio
Ácido	 Clorogénico y cítrico
Tartárico	 Málico (salsa de soya)
Amargo	 Cafeína, fenoles y trigonelina

La lengua es el órgano sensor de los sabores. Los 
sabores dulces se perciben en la punta, los sa-
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lados en los laterales anteriores, los ácidos en la 
parte lateral y los amargos en la parte posterior. 
Para percibirlos, se puede hacer una prueba fácil y 
rápida con un poco de azúcar, limón, sal y bitter.

Inicialmente, los sabores no se perciben todos a 
la vez. Los primeros en aparecer, de forma instan-
tánea, son los dulces, seguidos por los salados y 
ácidos, y a los 10 segundos llegan los componen-
tes amargos. Es importante resaltar que la acidez 
es una cualidad positiva en el café, es la expresión 
de su viveza. Sin ella un café aparece plano y con 
poca personalidad.

La sensación de sabor del café es una combina-
ción de los factores citados, que los catadores 
profesionales han subdividido en seis sabores 
primarios: ácido (p.e., Kenia AA, Colombia), melo-
so (p.e., Papúa A, Hawai Kona), vinoso (p.e., ará-
bicos no lavados), blando (p.e., centroamericanos 
lavados, de baja altitud), mordaz (p.e., robustas), 
agriados (p.e., Brasil Minas).

Aspectos táctiles. Cuerpo
El cuerpo es un aspecto fundamental para valorar 
una taza de café, que no se debe confundir con 
la sensación de fortaleza del gusto. El cuerpo es 
una sensación táctil causada por la densidad de la 
bebida y por los elementos en suspensión, esen-
cialmente grasas y aceites. En función de su ma-
yor o menor contenido de grasas en suspensión, 
un café se puede calificar de grueso o mantecoso, 
liso, y delgado o acuoso. 

Tostado del café
El tueste del café es una fase vital dentro de su 
cadena de elaboración. Hay quien sostiene que 

un buen tueste influye más en la calidad de una 
taza de café que la bondad de la mezcla escogida. 
El proceso de tostar los granos de café verde con-
siste en someterlos durante un tiempo limitado a 
una alta temperatura, intervalo durante el cual:
• 	Pierde peso, alrededor del 15%-20%, debido en 

gran parte a la evaporación de su humedad y 
en menor parte a la pirólisis de algunos compo-
nentes.

• 	El grano aumenta de volumen, entre un 30% y 
un 50% o más.

• 	El color amarillo verdoso se transforma en un 
marrón, más o menos oscuro en función del 
grado de tueste escogido.

• 	La composición química del grano sufre una im-
portante transformación tanto a nivel cuantitati-
vo como cualitativo. Azúcares, grasas, proteínas, 
sustancias nitrogenadas no proteicas, ácidos. 
Todo sufre una transformación debido a las altas 
temperaturas a que es sometido el grano.

Este último punto es el más interesante desde 
una óptica gastronómica pues es allí donde sur-
gen los aromas y sabores que han convertido al 
café en el rey de las infusiones. El papel principal 
en este proceso está a cargo de las transformacio-
nes de los carbohidratos, las grasas y los ácidos. 
Una característica física importantísima es la solu-
bilidad del café tostado y molido, factor decisivo 
para proceder a su infusión.

Para obtener las máximas cualidades de cada tipo 
de café, el tueste debe ser específico. Por esta ra-
zón, las mezclas deben efectuarse después del 
tostado y no antes. El grado de tueste se debe 
adaptar al tipo de utilización prevista; así, un café 
expresso requiere un punto de tostado superior a 

un café doméstico filtrado. Si un café está tostado 
con poco calor y lentamente, dará un café con 
poco gusto. Por el contrario, un tostado excesivo 
y corto producirá un gusto amargo y ahumado.

Molido del café
El molido es también una operación clave –a la que 
se le da muy poca importancia– dentro de la cade-
na de elaboración de un buen café. El grano mol-
turado debe tener una granulometría perceptible 
al tacto y no llegar a tener una consistencia harino-
sa. Si está poco molturado, al realizar la infusión no 
se extraerán todos los sabores, y si lo está dema-
siado, se disolverán excesivamente los componen-
tes menos aromáticos y más amargos, además de 
formarse una pasta que hará difícil el proceso. Una 
consecuencia de un molido defectuoso con fresas 
desgastadas o excesivamente juntas o con exceso 
de revoluciones, es el requemado del café.

Para cada uso y tipo de máquina existe un grado 
adecuado de molturación del café. Hubo un tiem-
po en que estaba prohibido vender café molido 
envasado, para evitar picarescas no deseadas, pero 
hoy es normal la compra del café molido, con lo 
que el consumidor puede ahorrarse la delicada 
operación de moler el café en su grado justo.

T i p o s  d e  c ata

A través de la cata se encuentran y valoran todas 
las características que definen un café. Este pro-
ceso sirve para emitir un juicio de valor objetivo, 
para comparar varios cafés, o para contrastar si un 
café se ajusta a características predeterminadas, 
como es el caso de la empresa que debe conti-
nuar dando el tipo de café a que su clientela está 
habituada.
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Una buena cata debe ser subjetiva y mucho me-
jor si es ciega. En ella se confrontarán las evalua-
ciones con las de otros catadores para intentar 
definir conjuntamente las características del café 
analizado. Ayudará al éxito de la cata seguir un 
orden riguroso en las normas establecidas y dis-
poner del instrumental adecuado, sin improvisa-
ciones, que desvirtúen el proceso. Es importante 
trabajar en un lugar limpio, despejado, sin olores 
y sin ruidos que dificulten la concentración. El ta-
baco y los licores deben estar prohibidos. 

Algunos errores que afectan el sabor 
y la calidad
Errores en la cosecha:
• 	Sólo se debe cortar el rojito, porque al tener su 

punto de maduración, el grano tiene su desa-
rrollo y sabor completo.

• 	Si el grano pinto se corta, el gusto de la taza de 
café es astringente, amargo, áspero. Si se corta 
el verde el gusto es a maní.

• 	Si el café se corta muy maduro o cuando ya se 
secó en el palo, puede dar un sabor vinoso, o 
un sabor como a medicina, metálico. El mismo 
sabor toma el café que se pepena del suelo.

Errores en el beneficiado húmedo:
• 	Si se lava con agua sucia, el café puede adquirir 

un gusto a pescado. Por ello, se recomienda no 
reciclar más de una vez el agua. 

• 	Si se tarda en despulpar, el café puede tomar un 
gusto vinoso. El despulpe, aunque sea poca la 
cantidad, debe ser diario, lo mismo que la fer-
mentación y el lavado. Cuando la cantidad de 
café que se produce es pequeña, una vez bien 
lavado, se puede mantener en agua, mientras se 
le mezcla el del día siguiente, o puede almace-

narse por dos días, sin que le afecte.
• 	Si se fermenta demasiado, el grano toma un 

color amarillo, lo que es un defecto, y toma un 
sabor a fermento. Si en el fermentador cae pul-
pa esto le otorga al café un sabor a queso, que 
puede llegar a tener mal olor.

• 	Si se lava mal, aparece un sabor a piña madura, 
que puede llegar hasta un sabor agrio. Si el gra-
no, una vez lavado, se almacena mojado por más 
de ocho horas, puede tomar un sabor mohoso.

• 	También es importante la ubicación del patio o 
de las zarandas para el secado, porque el grano 
de café asimila con facilidad cualquier olor que 
lo rodea: por ejemplo a humo, a madera, a saco, 
a animales.

• 	Si el café lavado se pone sobre la tierra, o se 
mezcla café de primera con café recogido del 
suelo, puede tomar sabor a tierra.

Errores en el transporte:
• 	Si el café se traslada hacia el centro de acopio 

o hacia el beneficio, hay que garantizar que el 
vehículo esté limpio y no llevar a la vez anima-
les, químicos, diesel o kerosene, porque el café 
asimila todos los olores y se contaminaría.

Entrenamiento inicial
Con el fin de crear un grupo de catadores en el 
nuevo laboratorio de control de calidad de los ca-
fés, se lanzó un anuncio a través de los medios de 
comunicación. Para esta capacitación se contrató 
a un experto en calidad de café y cacao, análisis 
sensorial y capacitación de catadores.

Para la primera capacitación en cata se presenta-
ron 42 personas que serían sometidas a una se-
rie de pruebas con el fin de evaluar su capacidad 

para detectar correctamente los cuatro sabores 
fundamentales: ácido, salado, dulce y amargo. 

Las pruebas se llevaron a cabo a partir de la norma 
AFNOR V09-002, y se dividieron en tres grupos: 
• 	Reconocimiento de los cuatro sabores funda-

mentales.
• 	Identificación de umbrales individuales.
• 	Pruebas de discriminación.

Reconocimiento de sabores fundamentales
La primera prueba consistía en identificar los cuatro 
sabores fundamentales. Se presentaron series de 10 
vasos. Cada uno contenía un sabor diferente o agua. 
Un mismo sabor podía ser presentado dos veces. 

Resultados:
• 	Cuatro personas confundieron ácido y amargo. 
• 	Ocho personas confundieron ácido y salado. 
• 	Una persona confundió ácido y dulce.
• 	Dos personas calificaron agua en lugar de salado.

Al final de esta prueba 27 personas identificaron 
correctamente los cuatro sabores fundamenta-
les. Normalmente, los candidatos que no pasan 
esta primera prueba deberían ser eliminados y no 
continuar con las demás pruebas. 

Identificación de los umbrales individuales
La segunda prueba permitía definir tres umbrales:
• 	El umbral de aparición, es decir, la concentra-

ción necesaria para que un catador reconozca 
que la bebida que está probando no es agua, 
aún cuando no pueda identificar con certeza el 
sabor percibido.

• 	El umbral de identificación que permite deter-
minar el sabor percibido.
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• 	El umbral de diferenciación que permite detec-
tar un aumento en la concentración de las bebi-
das presentadas.

Los candidatos disponían de tres series de vasos 
correspondientes a tres sabores: ácido, dulce y 
amargo. Se suprimió lo salado ya que no presen-
taba mayor interés para la capacitación posterior. 
Se observó que los umbrales de identificación 
eran relativamente bajos para los participantes. 
Sin embargo, no hay certeza de que el modo de 
calificar haya sido comprendido del todo.

El contenido de cada vaso debía ser bebido en 
el orden de numeración que va de 1 a 10. Inme-
diatamente después de haber bebido el primer 
vaso, se debía calificar lo detectado y luego va-
ciar el vaso para evitar volverlo a probar. Durante 
las pruebas algunas personas que identificaron el 
sabor a partir del cuarto o quinto vaso, lo nota-
ron desde el primer vaso. Además, al momento 
de preparar las soluciones, no se pudo verificar 
el peso de clorhidrato de quinina, que al parecer, 
era dos o tres veces superior a lo normal. Debido 
a esto, muchos candidatos detectaron el sabor 
amargo desde el primer vaso.

Pruebas de discriminación
Esta prueba fue subdividida en dos partes. En la 
primera parte, se presentaron a los jueces cinco 
soluciones amargas de diferentes concentracio-
nes que fueron ordenadas en forma aleatoria. Los 
catadores debían clasificarlas en orden ascenden-
te. En la segunda parte, los catadores tenían que 
probar cinco soluciones ácidas. Si el juez invertía 
el orden de pares adyacentes más de una vez, se 
debía considerar no apto como sujeto calificado. 

Trece personas lograron terminar las pruebas sin 
ningún error y 11 no hicieron más que una simple 
inversión. Con un índice de éxito del 57% en esta 
prueba, el resultado fue notable y demuestra la 
determinación de los candidatos para ser parte 
del nuevo jurado. 

Al final de esta selección de 21 candidatos, sólo 
14 continuaron con la capacitación. Estas perso-
nas recibieron un entrenamiento durante tres se-
manas sobre los temas siguientes: 
• 	Peritaje de café verde.
• 	Parámetros de torrefacción.
• 	Identificación de olores.
• 	Pruebas sensoriales sobre café con pruebas 

triangulares, test de Freidmann y, sobre todo, 
pruebas descriptivas para descubrir el vocabu-
lario relativo al café y la calidad de los diferentes 
orígenes.

Identificación de olores
Se realizó una prueba con distintas plantas aro-
máticas o especies. En los momentos de pausa 
entre las pruebas sensoriales, los candidatos se 
entrenaron para reconocer distintos olores: ca-
nela, laurel, mentol, pimienta, ron, entre otros. A 
cada participante se le pidió identificar el olor de 
frascos anónimos. Todos los participantes pasa-
ron esta prueba con éxito.

Prueba de detección de una propiedad
Estos ensayos se basan en la prueba triangular. Se 
dispone de dos productos y tres tazas. Al momen-
to de servir, uno de los dos productos se sirve dos 
veces. El catador debe identificar la taza que es 
diferente a las otras dos. El servicio tiene que ser 
equilibrado, es decir, se debe servir la misma can-

tidad de café A y de café B, con diferencia de una 
taza si el número de catadores es impar.

Se hicieron muchas pruebas y los resultados han 
sido compartidos con el conjunto de los catado-
res. Esta manera de proceder es muy motivadora 
ya que cada participante desea encontrar la res-
puesta correcta. Al compartir los resultados, hay 
que precisar los criterios empleados para percibir 
una diferencia. En este caso los sujetos que califi-
can en forma contraria a los demás también son 
rápidamente identificados. Por ejemplo, es fácil 
determinar las personas que confunden lo ácido 
con lo amargo. 

Ensayo de discriminación entre niveles 
de una propiedad 
Estos ensayos se basan en la prueba de clasifi-
cación por rango. Para cada ensayo, se presenta 
al candidato, en orden aleatorio, cuatro o cinco 
muestras con intensidades diferentes para la pro-
piedad considerada, y se pide que los clasifique 
en orden creciente de intensidad. Se realizó esta 
prueba con soluciones amargas, dulces y ácidas. 
El análisis de Freidmann, que permite ver si existe 
una diferencia significativa entre varias muestras, 
fue aplicado en las pruebas anteriores.

Preparación de las muestras: torrefacción
Los cafés son tostados en forma sistemática el día 
anterior a la cata. La única excepción se hace en 
la cata del lunes, ya que los cafés son tostados al 
principio de la tarde del sábado y guardados el fin 
de semana en el congelador. 

Es fundamental calentar el tostador antes de que 
comience la torrefacción. Cuando el termómetro 
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indica 200° C, se pueden colocar las muestras en el 
cilindro. Si la temperatura es superior a 200° C, es 
aconsejable trabajar con una muestra que no sea 
sometida a prueba. A menudo, la primera muestra 
se tuesta muy rápido porque la máquina está de-
masiado caliente; de allí que haya que eliminar la 
primera prueba. Este primer café sirve para estabi-
lizar la temperatura del tostador. Asimismo, convie-
ne tostar continuamente, sin marcar un tiempo de 
espera entre dos lotes. En caso contrario, se corre 
el riesgo de volverse a encontrar con las mismas 
condiciones que al principio de la torrefacción, es 
decir, con un tostador excesivamente caliente.

Para cada café hay que medir los parámetros si-
guientes: peso antes y después de la torrefacción, 
volumen antes y después de la torrefacción. Eso 
permitirá calcular la pérdida de peso durante la 
torrefacción y el consiguiente aumento de volu-
men. Para obtener una óptima medición del vo-
lumen, es aconsejable efectuar la operación con 
una probeta graduada de 500 ml. 

En lo que se refiere al contenido de agua del café 
verde, hay que saber que el agua juega un pa-
pel importante en las reacciones de Maillard. Si 
la cantidad de agua es excesiva, el medio acuoso 
se opondrá a las reacciones de deshidratación, e 
inhibirá inclusive las reacciones de tostado. Es el 
caso cuando la actividad del agua (a

w
) es superior 

a 0,9 e inferior a 0,3. Los medios más favorables 
para el desarrollo de la reacción se sitúan entre las 
(a

w
) comprendidas entre 0,4 y 0,8. 

Protocolo de preparación y presentación
Se prepara la bebida en tazones con 10 gramos de 
café molido dejado en infusión en 200 ml de agua 

mineral (no gaseosa) calentada a 95oC (prepara-
ción para dos personas), o en tazones más peque-
ños con 5 gramos de café molido para 100 ml de 
agua caliente (preparación para una persona). 

El experimentador debe cuidar 
que el agua no hierva 
Después de algunos minutos de infusión, se elimi-
na la espuma que se encuentra en la superficie.

• 	El café se cata con una cuchara. 
• 	La cata se realiza a une temperatura comprendi-

da entre 50° C y 60° C. 
• 	Los participantes tienen a su disposición agua y 

galletas. 
• 	La cata se hace bajo luz blanca.

¿Cómo catar?
El café es una bebida que se toma caliente. Por lo 
tanto, conviene practicar esta prueba en un lapso 
de tiempo relativamente breve. Una prueba des-
criptiva incluye generalmente un máximo de cuatro 
cafés. Más allá de este número, es difícil calificar co-
rrectamente todos los cafés, ya que las bebidas se 
enfrían y las relaciones acidez-amargura cambian.

A continuación se presenta el método sugerido 
para probar los cafés en buenas condiciones. 
• 	Una vez eliminada la espuma que recubre la be-

bida y cuando la temperatura del café se sitúa 
alrededor de los 70° C, se pueden determinar la 
intensidad y la calidad aromática.

• 	Luego, cuando la temperatura no excede los 
60° C o cuando ya no existe el riesgo de que la 
bebida pueda quemar los labios y la lengua, se 
toma un sorbo de cada café. Para cada uno se 
debe memorizar la tipicidad (quemado, verde, 

leñoso, entre otros) y calificar mentalmente cuá-
les son los más ácidos o los más amargos. Es im-
portante no calificar inmediatamente cada café 
ya que con el primer sorbo se tiene a menudo la 
impresión de que el primer café es más amargo 
que los demás. 

• 	Después de impregnarse la boca, se toma nueva-
mente el primer café (el que se coloca a la izquier-
da o el número 1) y se califican todas las caracterís-
ticas o los descriptores en el orden en el cual están 
indicados en la hoja de cata. Luego se toman los 
otros cafés en el orden en que se presentan.

• 	Una vez calificados todos los cafés, es posible 
probarlos nuevamente para ajustar las califica-
ciones, por ejemplo de acidez y amargura. Pero 
hay que fijarse que entre el primer sorbo y el final 
de la notación el café se ha enfriado y acidifica-
do. Conviene, por lo tanto, conservar las mismas 
relaciones de calificaciones entre los productos. 
Desde el momento en que se toma el primer 
café, el tiempo de calificación, en una prueba 
realizada con cuatro cafés, no tiene que exceder 
los tres minutos. 

Después de cada sesión, los resultados eran com-
partidos y comentados, lo que permite a los jue-
ces que no hayan detectado algún sabor o que se 
hayan alejado demasiado en relación al prome-
dio del jurado, ajustar sus calificaciones durante 
las siguientes sesiones. 

¿Cómo calificar?
Al probar por primera vez cualquier producto, no 
se sabe cómo calificarlo, aunque se disponga de 
una escala estructurada. 
En lo que se refiere al café, se llevó a cabo una 
prueba bastante simple que consiste en tostar un 



50

Cuerpo: un café tiene cuerpo cuando llena adecuadamente la boca y da 
una impresión de consistencia. Esto corresponde a un importante número 
de partículas que están disueltas en el agua. Para un café poco tostado, la 
calificación de cuerpo no debe ser superior a 3 y para un café muy tostado 
tiene que estar comprendida entre 3 y 5. Que un café sea amargo no sig-
nifica que sea fuerte. Sin embargo, no sería lógico poner 1 para cuerpo y 4 
para amargura. Por lo tanto, en caso de calificaciones superiores a 3 para 
amargura, se recomienda una calificación de 2 por lo menos para cuerpo.

Acidez: la acidez es un criterio de calidad para el café; sin embargo, no 
debe ser excesiva. Lo que se busca es un buen equilibrio entre acidez y 
amargura. Esta noción es subjetiva y se domina después de varios años de 
entrenamiento. Las calificaciones 2 y 3 para este descriptor corresponden 
a una acidez agradable que se encuentra en los cafés arábica de calidad. 
Una calificación de 4 indica una acidez excesiva. 

Amargura: para identificar el sabor amargo se prueba una solución di-
luida de quinina o de cafeína. La amargura está asociada al grado de to-
rrefacción y a los elementos que entran en la composición química del 
grano como los ácidos clorogénicos y la cafeína. Un café quemado será 
calificado 4 ó 5. Los cafés ásperos son generalmente amargos. 

Astringencia: la astringencia se debe a los taninos y a sus derivados que 
tienen la particularidad de apretar los tejidos vivos (las mejillas) y disminuir 
las secreciones. Los taninos están presentes en ciertos alimentos como el 
caqui, el membrillo, las espinacas, el té, el vino. Provocan una sensación de 
sequedad a nivel de la mucosa bucal, sensación que proviene de la des-
naturalización de las proteínas y las glicoproteínas de la saliva, que pierde 
así sus propiedades lubricantes, y de la hiposialorrea (disminución de la 
secreción salivar) ligada a la constricción de los canales salivares. 

Agrio: un café agrio se caracteriza por tener una acidez excesiva que re-
cuerda el vinagre. Se considera que un café es agrio cuando la calificación 
de la acidez es igual o superior a 3 y que la calificación de la amargura es 
al menos dos puntos inferior a la calificación de la acidez. Algunos cafés 
particularmente ácidos son llamados “agua de batería” o ácido sulfúrico. 

Equilibrado: un café es equilibrado cuando los sabores ácidos y amargos 
están en armonía y no domina uno más que el otro. En este caso, las ca-
lificaciones deben ser equivalentes y variar entre 2 ó 3. No puede haber 
café equilibrado con notas de 4 por la acidez y la amargura. Eso indicaría 
que el café tiene una acidez excesiva y que está ligeramente quemado, lo 
que no es compatible. 

Plano: una bebida plana no tiene cuerpo, acidez, ni amargura. Es un café 
sin consistencia. Las calificaciones se sitúan por lo tanto entre 1 y 2 para 
estos descriptores.
Verde: también se puede apreciar sabor herboso, que recuerda el olor de 
la hierba recién cortada. En el campo de la química del café, se trata de 
metoxipirazinas. Este sabor se encuentra a menudo en los arábica que 
contienen una cantidad significativa de granos inmaduros. Cuando se en-
cuentran sabores verdes, las calificaciones para cuerpo y amargura son 
raramente inferiores a 3. 

Afrutado: existen varios tipos de sabores de fruta. El sabor de albaricoque 
es la característica principal de los moka de Etiopía. En los cafés de Ke-
nia se encuentran sobre todo sabores de guinda. En los cafés de América 
Central predominan los aromas de cítricos (limón, toronja, mandarina). 

Terroso: recuerda el polvo que se respira cuando se circula en un camino 
de tierra. A nivel químico, se trata de 2-metil-isoborneol. A menudo son 
cafés que fueron secados directamente en el suelo sin ser protegidos de 
la lluvia. 

Riotado: en principio, este sabor se encuentra en los arábica brasileños. 
También se puede encontrar en ciertos arábica de Kivu en la República 
Democrática del Congo y en ciertas especies robustas de Uganda. A ni-
vel químico, se trata del tricloroanisol, molécula responsable del sabor de 
corcho en el vino. A nivel del paladar, este sabor es identificado como 
iodado o clorado (los latinos hablan de café riotado). Algunas personas 
empezarán por identificar sabores de moho, otros sabores de cloro y otros 
sabores de tierra. 

Hasta hoy no se conoce bien el origen de esta contaminación y pudiera 
deberse a una bacteria que podría desarrollarse durante el secado de las 
cerezas sobre tierra batida o sobre áreas cementadas. Los brasileños dicen 
que esta característica se encuentra con más frecuencia en los años de 
mayor pluviosidad. Para la mayoría de los consumidores, esta tipicidad es 
considerada un defecto como un defecto. Sin embargo, parte de la gente 
del norte de Francia y de Bélgica aprecia este sabor, al igual que los liba-
neses y los habitantes de Medio Oriente.

Leñoso: se puede decir también sabor a madera. Este sabor proviene a 
menudo de cafés almacenados en malas condiciones y por exposiciones 
sucesivas a la humedad.

C a l i f i c ac i ó n  d e  l a s  c a r ac t e r í s t i c a s  p r i n c i pa l e s  y  t i p i c i d a d e s  d e l  c a f é
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 Grano de café oro negro 

Los granos de café oro negro son negros en el interior y al exterior.
Ese defecto se debe principalmente a:
1. Malas condiciones de secado (re-humidificación sucesiva del producto).
2. Granos de café oro cosechados verdes y puestos a secar en una capa 

muy espesa.
3. Enfermedades criptogámicas del árbol o a un alcance de las ramas por 

el escólito del ramaje.
4. Cosechas fitosanitarias. Al final de la campaña, se aconseja recoger los 

granos de café oro que quedan en el suelo para evitar la propagación 
del escólito de las cerezas. Esos granos se mezclan con el café sano y se 
comercializan. Al grano negro se le asigna un coeficiente 1 en todos los 
países. Le da a la bebida un gusto generalmente terroso, áspero, polvo-
riento.

 Grano ácido

Varía entre el color rojo oscuro a pardo claro, y tiene aspecto ceroso. Este 
defecto se debe a una reacción enzimática que se produce dentro del gra-
no oro debido a una fermentación anaeróbica a una temperatura cercana 
a los 40º C. Se encuentra en los casos siguientes:
1.	Almacenamiento prolongado de los granos de café oro en saco o en 

montón.
2.	Heridas de los granos a la hora de despulpar y, como consecuencia, de-

sarrollo de microorganismos dentro de ellos.
3.	Tiempo de fermentación excesivo.
Los granos ácidos o cerosos tienen un coeficiente que varía entre 0,2 y 1 
según el país. Es el defecto más grave que se puede encontrar en una par-
tida de café, ya que algunos granos pueden contaminar durante el tueste. 
Los granos de café oro cerosos dan una bebida con gustos muy desagra-
dables: con mal olor, fermentados, alcohólicos. Cuando se encuentra un 
grano de café oro ceroso que desprende a cata un olor característico de 
fermento, se debe asignar el coeficiente 10.

 Grano de café oro blanco 

Es posible sentir el gusto a mal olor en los cafés aparentemente sanos. Eso 
se produce en cafés secados artificialmente a una temperatura extrema-
damente alta. La única manera de detectar los granos de café oro defec-
tuosos es pasándolos bajo una lámpara ultravioleta que los hace aparecer 

blancos. Para evitar cualquier litigio, actualmente se puede identificar los
componentes químicos responsables de ese gusto. Se trata del metil 2 
–butanato de etilo y del acetato de isoamil.
Es un grano que no ha sido secado suficientemente, lo que tiene que ver 
casi siempre con los cafés verdes secos que han retomado humedad. Se 
encuentra, sobre todo, en los robusta 18/20 de Camerún y de Indonesia, 
así como en los “lavados” de Madagascar.
Debido a esos tres orígenes, se trata de falsos lavados, ya que son cafés verdes 
preparados por vía seca que son rehumedecidos con vapor de agua para eli-
minar la cubierta seminal que se adhiere al grano. Posteriormente, esos cafés 
son más o menos bien resecados y se les siente a veces un gusto a moho.
Los granos de café oro blancos no son reconocidos como defectuosos en 
todos los países. Hace muchos años, vanagloriaban los méritos del café 
llamado “monzonado” o venteado, y se llegaba hasta rehumedecer algu-
nos cafés de la India para encontrar el gusto característico sui géneris. El 
coeficiente para el grano oro blanco es de 0,2, es decir, 5 granos de café 
oro para un defecto.

 Grano de café oro inmaduro 

Este grano, con coeficiente 0,2, puede ser el origen de una bebida deterio-
rada. Se ha demostrado en un estudio de Pentga que la cosecha del café 
inmaduro modifica las siguientes características:
1.	Una pérdida de alrededor 20% del peso de la cosecha.
2.	Una disminución de la materia grasosa y, por ende, una menor fijación 

de los aromas.
3.	La sacarosa es inexistente en los granos de café oro inmaduros, mientras 

que su contenido aumenta cuando los granos alcanzan la madurez.
4.	El contenido de ácidos clorogénicos es elevado (entre 16% y 17%), ahora 

bien, esos componentes son los responsables de los gustos “amargo” y 
“metálico”,

5.	Durante el tueste de los granos de café oro inmaduros se forma hexa-
dion 3-4, piridina, y pirrol en cantidades importantes, componentes que 
dan el sabor amargo a la bebida. 

Estudios antiguos han mostrado que de una partida de café con más de 
un 70% de granos de café oro inmaduros se obtiene una bebida no apta 
para el consumo.

P r i n c i pa l e s  d e f e c to s  e n  lo s  g r a n o s  d e  C a f é  d e  O r o



53

mismo producto a tres grados diferentes de torre-
facción (generalmente un arábica de Colombia). 
Se hizo una prueba con un café poco tostado de 
color claro (tipo alemán), con un café mediana-
mente tostado de color “hábito de monje” (tipo 
francés) y con un café muy tostado de aspecto 
aceitoso (tipo español).

Los descriptores son calificados en una escala de 
0 a 5: 
• Calificación 0: nula.
• Calificación 1: muy débil.
• Calificación 2: débil.
• Calificación 3: clara.
• Calificación 4: fuerte.
• Calificación 5: muy fuerte.

Clasificación por número de defectos
Para establecer la clasificación de un café, basta 
con multiplicar el número de granos de café oro 
defectuosos por el coeficiente otorgado a cada 
categoría. A continuación, dos clasificaciones: la 
de la Organization Africaine et Malgache des Cafés 

(Oamcaf) y la de Brasil.

 Clasificación por especies botánicas

Destacan, entre otros, los arábica, los canéfora y los libérica.
 Clasificación por zonas geográficas

Se define una región o una plantación muy específica. Esta rúbrica sólo pue-
de establecerse en el país exportador. Ejemplos: Popayán en Colombia, Tarra-
zú en Costa Rica, Antigua en Guatemala, Veracruz o Chiapas en México.
 Clasificación por color

Las denominaciones más corrientes son: verde, verdoso, amarillo, amari-
llento, pardusco, más raro es el azulado cuando se trata de café de muy 
alta calidad.

 Clasificación por la preparación

Al café que ha sido preparado por el método seco o por el método húme-
do, se le denomina café “natural” o “lavado”. Al café lavado, también se le 
encuentran términos como washed, que corresponde a café despulpados 
y lavados, o fully washed, que se aplica a los cafés despulpados, fermenta-
dos y lavados.
La denominación washed es algunas veces mal utilizada en el café al que 
se le ha quitado el pergamino, que corresponde a café preparado por la vía 
seca y que es enseguida rehumedecido para eliminar la cubierta seminal 
que lo adhiere.

Cuadro 2: Clasificaciones del café

Clasificación Oamcaf		C  lasificación Brasil

Extra prima	 < 15 defectos	 NY 2	 < 4 defectos

Prima	 < 30 defectos	 NY 3	 < 12 defectos

Superior	 < 60 defectos	 NY 4	 < 26 defectos

Regular	 < 120 defectos	 NY 5	 < 46 defectos

Extremo	 > 120 defectos	 NY 6	 < 86 defectos

		  NY 7	 < 160 defectos

		  NY 8	 < 360 defectos
Fuente: elaboración propia.

Nota: la palabra grado se utiliza en Indonesia y Etiopía para designar una cantidad de defectos.
Fuente: elaboración propia.

Cuadro 3: Clasificación por el grosor de los granos de café oro

					     Tolerancias
		  18/64	 16/64	 14/64	 12/64	 10/64	 <10/64

Grado Ø	 Zaranda 18		  6%	 1%			 

Grado I	 Zaranda 16	 20%		  6%	 1%		

Grado II	 Zaranda 14		  20%		  6%	 1%	

Grado III	 Zaranda 12			   20%		  6%	 1%

Grado IV	 Zaranda 10				    20%		  6%
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Clasificación por el gusto
La experiencia ha mostrado que el peritaje no 
siempre refleja la calidad real de una partida de 
café. En efecto, un lote magnífico de Blue Mountain 

de Jamaica que no presentaba ningún grano de 
café oro defectuoso llegó a Le Havre; sin embargo, 
el café no fue apto para el consumo, ya que al pro-
barlo en la taza resultó ser un café con mal olor.

De allí que el análisis sensorial deba completar la 
clasificación obtenida por el perito. Esto es lo que 
sucede en la mayoría de los países de América La-
tina, así como en Burundi y Kenia.

Degustación
Algunos países como Francia compran el café con 
base en un cuadro establecido para cada defecto. 
Otros países, como Brasil, venden su café toman-
do en cuenta la granulometría, el número de de-
fectos y, sobre todo, la apreciación gustativa.

Aunque la degustación es subjetiva, refleja mejor 
la calidad de los lotes. Efectivamente, no siempre 
existe correlación entre el número de defectos y 
la prueba en la taza. Por ejemplo, un lote aparen-
temente sano podría revelarse con mal olor y no 
consumible, en cambio, un café con 60 defectos, 
pero sin gusto desagradable, puede ser clasifica-
do como aceptable.

Control químico
Tiene que ver con el control de los residuos de 
pesticidas. Estos análisis requieren material so-
fisticado.

Control microbiológico
Este control se ha vuelto cada vez más importan-

te, particularmente por la dosis de moho. En la ac-
tualidad, se están elaborando algunos métodos 
de dosificación a nivel europeo.

Evaluación de los cafés venezolanos
Durante las sesiones de entrenamiento, se pidió 
al experto evaluar la calidad de los cafés de Biscu-
cuy. Una de las sugerencias en 2007 fue iniciar un 
estudio sobre calidad de los cafés de Biscucuy a 
partir de la temporada 2007-2008. Se solicitó a los 
agricultores que participan en el proyecto Grano 
de Oro que donaran el equivalente de 2 kg a 3 kg 
de café verde para conocer la calidad real de su 
producto.

Las muestras fueron tomadas cuando las frutas 
estaban en su plena madurez y fueron preparadas 
por cada agricultor de acuerdo con un protocolo. 
Las cerezas debían ser despulpadas el mismo día 
de la cosecha y puestas a fermentar entre 16 y 
24 horas. Después de la fermentación, se debía 
lavar el café y secarlo en el sol. Las muestras de 
café pergamino fueron recolectadas en febrero 
de 2008 a objeto de analizarlas en el laboratorio 
de calidad de Biscucuy. 

Se realizaron los siguientes análisis: 
• Contenido de agua
• Rendimiento café pergamino/café verde
• Número de defectos por 300 g
• Repartición granulométrica

De acuerdo con el experto, 18 de los 29 cafés ob-
tuvieron una clasificación de bueno a excelente, 
es decir, una proporción de 62%. Trece cafés fue-
ron clasificados como de carácter frutal, esto es, 
un 45% de la muestra.

Los mejores cafés de Biscucuy se pueden describir 
como ligeros y equilibrados, finos, acidulados con 
un ligero sabor final a fruta en la boca. Pueden ser 
comparados con algunos provenientes de Indone-
sia y, en particular, de Sulawesi. El café de Sulawesi 
es de cuerpo intenso y textura cremosa, con un 
aroma terroso y un final a especias. Es el más refi-
nado y complejo de todos los cafés indonesios.

E l  a r t e  d e l  b a r i s ta

En la mayoría de los casos, la preparación de café 
en la hostelería queda limitada al típico café ex-
presso, marrón, con leche y capuchino. Desde 
hace unos años, sin embargo, ha surgido un mo-
vimiento que apuesta por el arte en el café que 
propone como alternativa más elaboradas a las 
preparaciones clásicas, tales como capuchinos 
decorados con flores, corazones u otras formas 
dibujadas con la leche emulsionada, o simple-
mente tazas perfectas de expresso.

Los integrantes de este movimiento son autén-
ticos profesionales en la materia, a los que se les 
puede exigir la perfección en la elaboración de 
estos preparados. No sólo tienen conocimientos 
superiores con relación a la preparación del café, 
sino que conocen con cierta profundidad el pro-
ducto en sus diferentes facetas, orígenes, mezcla 
y tueste. Trabajan creando nuevas y diferentes 
bebidas, usando varios tipos de leches, esencias y 
licores, entre otros. También son los responsables 
de la presentación de las bebidas y para ello son 
especialistas en el arte del latte. Estos profesiona-
les se conocen como baristas. 

El movimiento barista surgió en el año 2000, 
cuando un grupo de amigos de los países escan-
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dinavos quisieron dar a conocer al mundo sus 
inquietudes cafetaleras. Para hacerlo, organizaron 
el primer campeonato mundial especializado en 
la preparación y servicio de café, que se celebró 
en Montecarlo con un éxito espectacular. La Spe-

cialty Coffee Asociation of Europe (SCAE) asumió el 
campeonato de 2002, y un año después, la World 

Barista Championship (WBC) se instituía como en-
tidad organizadora del evento. Aquel año el cam-
peonato se celebró en Boston y, sólo en América 
del Norte y fue seguido por televisión por más de 
20 millones de personas.

El WBC es una sociedad sin fines de lucro, creada 
para organizar, regular y controlar las competicio-
nes mundiales de baristas. Los miembros rectores 
de esta sociedad suelen pertenecer a la SCAA o 
a la SCAE. 

Objetivos del WBC
• Promover el crecimiento, excelencia y reconoci-

miento de la profesión de barista.
• Hacer crecer la experiencia barista en la prepa-

ración de servicios de especialidad de café ex-
presso en las competiciones.

• Promover el conocimiento y consumo de los ca-
fés de especialidad preparados con la experien-
cia de un buen barista.

• Ser reconocida internacionalmente como la pri-
mera red en crear campeonatos de baristas a 
escala mundial.

Un buen barista requiere mucha experiencia teó-
rica y práctica. Debe ser una persona capaz de 
distinguir los distintos tipos de café requeridos 
para llegar a una mezcla o saber resaltar las ca-
racterísticas de un origen único. Debe conocer el 

proceso de tostado y los diferentes grados exis-
tentes, la calidad del agua, dureza, pH, así como 
los distintos modos de preparación: en cafeteras 
de filtro, al estilo turco, en cafetera italiana, en má-
quinas expresso, en prensas francesas y otros.

La leche es de gran importancia para un barista, 
ya que la mayoría de consumidores la añaden al 
café por lo requiere mucho cuidado en su prepa-
ración y manejo en la barra.

Con la máquina expresso, se pueden elaborar al-
gunas de las preparaciones de café más conoci-
das y consumidas en el mundo: capuchino, café 
con leche y crema de leche. Esto último se consi-
gue utilizando una lanceta o vaporizador.

Existen centros de entrenamiento o escuelas para 
formar baristas, específicamente en Brasil, Estados 
Unidos, Europa,  y en menor medida en Colom-
bia, Costa Rica, Guatemala y México. 
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 Los cultivos alternos constituyen una opción so-
cio-económica viable en períodos distintos al del 
cultivo del café.

b a m b ú

Venezuela tiene el tercer puesto en diversidad de 
bambú leñoso en América Latina. El país cuenta 
con 10 géneros y 60 especies, 18 de ellos endémi-
cos y algunas variedades todavía no han sido des-
critas. Gran parte del bambú leñoso se encuentra 
en la región del Guayana, la cual tiene una varie-
dad endémica del género Myriocladus y especies 
endémicas de Arthrostylidium, Aulonemia, Neuro-

lepis y Rhipidocladum.

Los estados con la diversidad más abundante de 
especies leñosas son: Amazonas, Bolívar, Distri-
to Capital, Mérida y Táchira. Los estados del sur 
(Amazonas y Bolívar) poseen la diversidad más 
grande (63%), seguidos de la región andina (38%). 
La mayoría de las especies pertenecen al géne-
ro Myriocladus y Chusquea (37%). El resto de las 
especies son de género Guadua, Aulonemia, Ar-

throstylidium, Neurolepis, Rhipidocladum, Elytrosta-

chys, Merostachys y Atractantha.

El género Guadua está bien representado en Ve-
nezuela y solamente Brasil tiene más variedades 
en ese género. En la actualidad hay siete especies 
descritas y se conocen al menos tres variedades 
más. El uso del bambú en el país no es significa-
tivo y contribuye poco a la economía local. Algu-
nas autoridades gubernamentales han mostrado 
interés en el bambú como recurso natural. Los 
géneros Guadua y Bambusa “parecen ser los úni-
cos en el país que tienen un valor de comerciali-
zación. El bambú todavía es más utilizado por co-

munidades indígenas para la construcción de sus 
viviendas y utensilios de uso diario” (Pittier, 1926; 
Corredor, 1966).

En el marco del proyecto “Producción de cafés de 
alta calidad como alternativa en la micro-cuen-
cas de Venezuela”, financiado por la cooperación 
técnica no reembolsable de CAF, se ha previsto 
realizar una introducción al uso del bambú-guafa 
como alternativa socioeconómica: construccio-
nes civiles, mueblería y artesanía. Esta intención 
obedece a una lógica racional de intereses eco-
nómicos y ambientales en la localidad. 

La hipótesis es que si se utiliza y aprovecha ra-
cionalmente el recurso bambú-guafa presente 
de forma silvestre en la zona cafetalera de Bis-
cucuy, estado Portuguesa, se estará fomentando 
su cultivo comercial, e indirectamente se logra-
ría una reforestación más efectiva para paliar y 
revertir el proceso erosivo, la sequía y el cambio 
climático a nivel local, factores que influyen en 
las constantes crisis de los precios del café y por 
la falta de alternativas socio-productivas que di-
versifiquen la economía familiar de los caficul-
tores de Venezuela, los cuales, al no tener esas 
alternativas de ingresos, deforestan y queman 
los bosques cafetaleros.

En noviembre de 2007, se financió la participación 
en el curso en construcción con bambú-guafa en 
Colombia, a la que asistieron dos técnicos muni-
cipales y un artesano de la población de Biscucuy. 
Cada uno de ellos emprendió en sus espacios y lu-
gares de trabajo una tarea de aplicación de cono-
cimientos. Entre las acciones que emprendieron 
se incluyen la elaboración de artesanías utilitarias 

Cultivos alternos
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para el hogar y la oficina, el diseño y proyección 
de una casa con partes hechas con bambú-guafa, 
y el diseño de paradas para transporte público en 
zonas rurales.

No obstante, se encontraron limitaciones en el 
uso local del bambú-guafa:
• La escasez de formulaciones comerciales para 

la inmunización previa de las varas de bambú-
guafa, con su consecuente deterioro por el ata-
que de polilla.

• La falta de instalaciones adecuadas para su apro-
vechamiento comercial.

• La falta de un plan de desarrollo para su estable-
cimiento como actividad productiva formal.

En este sentido, se ha considerado la contrata-
ción de una consultoría para definir y proyectar 
un centro de capacitación, diseño y producción 
experimental de artefactos de bambú-guafa en la 
población de Biscucuy, con la finalidad de progra-
mar y negociar el financiamiento local y regional, 
y así formalizar esta iniciativa de aprovechamien-
to comercial y su uso como especie autóctona 
para la reforestación de las zonas montañosas del 
estado Portuguesa.

El análisis in situ tuvo como objetivos:
• Analizar las especies de bambú, su disponibili-

dad, cantidad, calidad, usos tradicionales, cono-
cimientos locales de manejo, incluyendo manejo 
pos-cosecha, sus potencialidades para productos 
artesanales e industriales no tradicionales, aporte 
al ecosistema, forma de multiplicación, procesa-
miento pos-cosecha, preservación, secado.

• Analizar la mano de obra disponible a nivel lo-
cal, experiencias locales, destrezas y habilidades, 
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disponibilidad, compromisos, inclinación y gus-
tos de los jóvenes futuros artesanos.

• Analizar los productos que en el futuro se deri-
varán de cada especie de bambú, por ejemplo: 
bisuterías, utensilios, artesanías, adornos, tape-
tes, muebles, materia prima para la construc-
ción, productos industriales.

• Analizar los posibles mercados a nivel local y na-
cional de los futuros productos.

• Analizar otros productos clave de la zona o del 
país que ayudaría a dar una identidad propia a 
sus productos.

• Analizar otros productos de la zona con los que 
se puede combinar el bambú: tejidos, fibras, 
maderas, piedras, cerámicas.

• Analizar la economía actual del bambú de la 
zona, productos, fuentes, mercados, costos, pre-
cios, utilidades, competencias.

• Analizar el posible apoyo técnico y financiero de 
los gobiernos locales e instituciones de apoyo 
para la implementación de proyectos producti-
vos (plantaciones, centros de acopio y de proce-
samiento primario, carpinterías, talleres).

• Analizar la infraestructura existente en Biscucuy 
que podría ser aprovechada para fomentar una 
economía a base del bambú: talleres y su ma-
quinaria, escuelas agropecuarias, asociaciones, 
instituciones públicas, entre otros.

Para combinar este gran valor ambiental con 
algún valor económico y aumentar el interés 
de los propietarios de fincas en la siembra del 
bambú, se planteó la creación de microempre-
sas y productos elaborados a partir de la materia 
prima. Solamente si se logra trabajar en toda la 
cadena de valor de bambú, desde la creación de 
viveros hasta los puntos de comercialización de 

los productos terminados, se obtendrán los re-
sultados esperados.

La creación de un Centro de Capacitación, Diseño y 
Producción Experimental de Artefactos de Bambú-
Guafa en la población de Biscucuy busca impulsar 
la economía local mediante el uso innovador y ra-
cional de las especies de bambú existentes en la 
zona. Se promoverá el uso de este material para 
fines ecológicos, económicos y sociales. 

La estrategia consiste en crear una economía 
sostenible y equitativa en toda la cadena de va-
lor del bambú, incluyendo los productores de 
plantas en viveros, los campesinos cultivadores 
de bambú, centros de acopio o de preservación 
y transformación primaria, los artesanos cons-
tructores de muebles y artesanías, y los puntos 
de venta a nivel local y estatal. Es necesario vin-
cularlos con los actores locales para lograr un 
mayor impacto en la población. Se deben coor-
dinar esfuerzos con el gobierno local, institucio-
nes educativas, autoridades ambientales y con 
la empresa privada del lugar.

Para tener éxito con el proyecto del Centro de 
Capacitación, Diseño y Producción Experimental 
de Artefactos de Bambú-Guafa, los esfuerzos se 
deben orientar a:
• Conseguir material genético garantizado y es-

tablecer bancos de reproducción para ofrecer 
plántulas de calidad y materia prima apta para 
los propósitos del centro.

• Capacitar a los agentes multiplicadores en re-
producción, cultivo, manejo, preservación, 
transformación primaria y fabricación de mue-
bles, artesanías y construcciones en empresas 

experimentadas nacionales e internacionales.
• Promover y difundir de las bondades del bam-

bú y dar a conocer sus beneficios ambientales y 
socioeconómicos para las comunidades rurales 
y urbanas.

Puesta en marcha
1. 	 Creación de un Comité de Bambú con la par-

ticipación de un representante del munici-
pio Sucre, la Escuela Técnica de Agricultura, 
la Asociación de Artesanos, la Asociación de 
Caficultores, la Dirección Ambiental, la Guar-
dia Nacional o Autoridad Ambiental, Protec-
ción Civil (prevención de desastres mediante 
barreras de bambú), y los representantes de 
la Sociedad Civil. Establecer relaciones con el 
Comité Regional del Bambú en Mérida (Core-
bambú) y el IFLA en Mérida.

2. 	 Promoción de las bondades del bambú a tra-
vés de campañas difundidas por radio, folletos 
y material didáctico.

3. 	 Inicio de un censo de las variedades con su-
perficies existentes en la actualidad para co-
nocer el potencial de producción anual de 
culmos maduros en el municipio, sobre todo 
de la variedad Guadua angustifolia.

4. 	 Selección de personal con habilidades para 
transferir conocimiento en manejo de viveros 
y propagación de bambú, manejo de man-
chas naturales de bambú y plantaciones, pre-
servación natural y química, transformación 
primaria, producción de muebles con diferen-
tes técnicas, producción de artesanía y utensi-
lios, y construcción.

5.	 Inicio de parcelas experimentales en las man-
chas naturales existentes, sobre todo de Gua-
dua angustifolia, para incentivar y aumentar 
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la producción de nuevos brotes en las plan-
tas existentes.

6. 	 Inicio de una cosecha experimental de bam-
bú maduro de las dos variedades existentes 
actualmente: la guafa (Guadua angustifolia) y 
la guafilla (Guadua sp).

7. 	 Evaluación de los costos de manejo y pro-
ducción de un culmo de bambú en manchas 
naturales para promover un precio base para 
una comercialización equitativa y justa.

8. 	 Inicio de una preservación química experi-
mental mediante el método de inmersión. 

9. 	 Implementación de un banco genético de 
bambú y de un banco de reproducción por 
deshije para la producción de plántulas que 
se usarán para la forestación y reforestación. 

10.	Inicio de la siembra de bambú con fines de pro-
tección, lo que incluye controlar los procesos 
de erosión, restaurar zonas degradadas, regula-
rizar los caudales hídricos, recuperar los suelos, 
proteger vertientes de agua y laderas, y preve-
nir la filtración de aguas contaminadas.

11.	Elaboración de ordenanzas municipales que 
promuevan la siembra de bambú con fines de 
protección.

12.	Fomento del cultivo y del uso productivo del 
bambú mediante la donación de plántulas. 
Promoción de la siembra de bambú en com-
binación con plantas de árboles maderables y 
frutales en sistemas agroforestales, los que en 
la lógica de los beneficiarios tienen más valor 
comercial.

13.	Capacitación de los artesanos seleccionados 
en Colombia, y Costa Rica, mediante pasantías 
en las empresas.

14.	Elaboración de construcciones representativas 
de guafa en sitios públicos para demostrar su 

aplicación y duración: parada de buses, puen-
tes peatonales, kioscos, aulas escolares, entre 
otros.

15.	 Promoción de ferias de bambú para la expo-
sición de artesanías y muebles elaborados de 
guafa/guafilla.

O r q u í d e a s

En Venezuela se encuentran más de mil especies 
de orquídeas, apreciadas quizás en su justa me-
dida únicamente por quienes se dedican a estu-
diarlas o bien por aficionados a su cultivo. Esto 
representa una cierta dificultad para conservar el 
potencial genético de la planta, porque si la varia-
ción estuviera distribuida homogéneamente po-
dría tomarse cualquier población para preservar 
la especie y su evolución.

Ya son varias las especies de orquídeas venezo-
lanas extintas en los últimos años. Además de la 
destrucción de muchos de sus hábitat debido al 
cambio en el uso del suelo por las actividades 
agrícolas, forestales y ganaderas, la recolección 
de leña, orquídeas como Flor de Mayo enfrentan 
otro factor de riesgo: la extracción excesiva y sin 
control para su venta a precios muy bajos. 

En el caso de las orquídeas, que producen miles 
y miles de semillas por fruto, y donde existe toda 
la tecnología para su propagación eficiente en los 
laboratorios a un costo relativamente bajo, es sor-
prendente que aún se sigan extrayendo plantas 
de las poblaciones naturales y no se hayan pro-
pagado de manera racional.

Una alternativa para frenar el comercio ilegal de or-
quídeas sería vincular a la academia, las entidades 

de gobierno y a quienes puedan tener influencia 
en su uso, como las cooperativas, consejos comu-
nales o las sociedades de orquídeas. En este con-
texto, y con el financiamiento de CAF, se hizo una 
convocatoria nacional de consultores para iniciar 
un proyecto experimental de reproducción, culti-
vo y comercialización en el municipio Sucre. 

Así, se eligió un consultor para que diseñara un 
pensum de estudios adecuado para la forma-
ción de las personas interesadas, evitando en lo 
posible la utilización de términos técnicos en-
gorrosos, pero sin descuidar detalles de impor-
tancia para un adecuado manejo posterior del 
cultivo y reproducción de las diferentes especies 
de orquídeas. 

Al curso asistieron profesores y técnicos de la ETAR, 
personas con cultivos de orquídeas en sus casas, 
jóvenes interesados en proyectar un emprendi-
miento de cultivo y comercialización de orquídeas, 
y dos comercializadores de orquídeas extraídas 
ilegalmente. El propósito fue sensibilizarlos, moti-
varlos a comenzar sus propios viveros y a dejar de 
promover la extracción furtiva e ilegal. 

Las clases teóricas se llevaron a cabo en un salón 
de la Escuela Técnica Agrícola. En cada sesión, el 
consultor expuso cada punto del programa y de-
sarrolló los aspectos necesarios para un manejo 
adecuado de las plantas. Asimismo, proporcionó 
los materiales y equipos necesarios para un inter-
cambio de conocimientos y experiencias didácti-
co y ágil con los alumnos.

Las clases prácticas de cultivo y siembra asimbió-
tica se dictaron en un laboratorio de la ETAR. El 
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consultor desarrolló los procedimientos y méto-
dos de manejo de las plantas en sus diferentes 
etapas de crecimiento frente a los alumnos. 

Las prácticas de campo se efectuaron en un cultivo 
de un caserío, donde se realizó la identificación de 
diversas especies recogidas a través de los años en 
las zonas cercanas: Acineta superba, Cattleya mos-

siae, Comparettia falcata, Dimerandra stenopetala, 
Epidendrum ciliare, Psygmorchis pusilla, Scaphyglot-

tis graminifolia, Schomburgkia undulata y Stanho-

pea wardii, entre otras. Se identificaron diferentes 
problemas fitosanitarios, tales como presencia y 
síntomas de ataque de diversos insectos, arácni-
dos, fungosis y virosis; y finalmente se discutió con 
los alumnos sobre las creencias y métodos tradi-
cionales de recolección y siembra de orquídeas, 
sus ventajas, desventajas y consecuencias para el 
ambiente.

Con los conocimientos recibidos, los asistentes al 
curso están en capacidad de:
•	 Identificar los principales géneros comerciales y 

botánicos de la familia Orchidaceae.
•	 Sembrar adecuadamente plantas adultas de los 

diferentes géneros de orquídeas estudiados y 
hacer seguimiento a las condiciones generales 
de las plantas con base en las respuestas fisioló-
gicas observadas en cada ejemplar.

•	 Seguir un régimen de fertilización adecuado.
•	 Identificar y combatir las plagas y enfermedades 

que pueden afectar el cultivo, empleando mé-
todos modernos de control.

•	 Planificar y ejecutar la construcción de un inver-
nadero adecuado para el mantenimiento de las 
plantas a nivel comercial.

•	 Realizar las técnicas y métodos de siembra in vitro 

necesarias para lograr la reproducción de orquí-
deas en laboratorio, desde la fecundación de las 
flores y la preparación de los frutos hasta la intro-
ducción de las plántulas producidas en un inver-
nadero para su desarrollo y comercialización.

Una vez concluido el curso, y con base en la ex-
periencia acumulada luego de diversas charlas 
sostenidas con los productores agropecuarios y 
los profesores de la ETAR, y de las visitas realizadas 
a los caseríos, se pueden enumerar las siguientes 
consideraciones sobre la situación actual de la 
conservación de las especies:
•	 En general, todavía se observan en la zona po-

blaciones más o menos importantes de las prin-
cipales especies de interés comercial, especial-
mente de Cattleya mossiae, que crecen inclusive 
sobre las plantas de cafeto.

•	 Se logró identificar en la naturaleza un número 
significativo de géneros y especies que puede 
servir como punto de partida para un interesan-
te programa de reproducción: Acineta superba, 

Acineta erytroxantha, Brassia pumila, Brassia wa-

generi, Catasetum sanguineum, Catasetum naso, 

Cattleya mossiae, Comparettia falcata, Cycnoches 

chlorochilon, Dimerandra stenopetala, Epiden-

drum ciliare, Epidendrum difforme, Epidendrum 

purum, Maxillaria triloris, Maxillaria nigrescens, 

Polystachya concreta, Prostechea aemula, Ps-

ygmorchis pusilla, Scaphyglottis graminifolia, 

Schomburgkia undulata y Stanhopea wardii, ade-
más de una buena representación de especies 
miniaturas de los géneros Lepanthes, Masdeva-

llia, Pleurothallis, Restrepiay Stelis.
•	 Una buena parte de los pobladores de la zona 

mantiene en sus casas algunas plantas para su 
disfrute, y permite que los frutos se abran para 

esparcir las semillas al ambiente, lo que garanti-
za la formación de nuevas poblaciones de plan-
tas silvestres.

•	 Lamentablemente, todavía se observan casos, 
aunque muy puntuales, de personas que colec-
tan plantas de Cattleya mossiae para luego ven-
derlas en la ciudad de Caracas en los meses de 
abril y mayo de cada año. 

•	 El clima de la zona se presta para los cultivos de 
todos los géneros de orquídeas, tanto autócto-
nos como foráneos. Cabe señalar que para ello 
se deben distinguir dos pisos climáticos:
1.	Biscucuy: se encuentra a 600 metros sobre el 

nivel del mar, con temperaturas que oscilan 
entre los 18 °C y 28 °C. Es ideal para el cul-
tivo de géneros comerciales que requieren 
condiciones cálidas: Cattleya (algunas), Den-

drobium, Miltonia, Oncidium, Paphiopedilum 
de hoja moteada y multifloros, Phalaenopsis 
y Vanda.

2.	Guayabital, Palo Alzao y la Concepción: pobla-
ciones ubicadas a una altura de 1.200 metros 
sobre el nivel del mar, con temperaturas que 
oscilan entre los 12 °C y 24°C. Son ideales para 
el cultivo de géneros comerciales que requie-
ren condiciones frescas y húmedas: Cattleya 
(algunas), Cymbidium, Miltoniopsis, Odonto-

glossum, Masdevallia y Paphiopedilum de hoja 
verde, además de múltiples especies botánicas 
propias de la zona o foráneas muy solicitadas a 
escala internacional.

Las condiciones climáticas de la zona son ideales 
para el cultivo y reproducción de la mayoría de 
los géneros comerciales y botánicos de orquí-
deas. Ese hecho determina que el potencial de la 
zona sea inmenso.
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Los recursos hídricos son abundantes y de exce-
lente calidad. El municipio Sucre presenta una 
ubicación geográfica estratégica para su desarro-
llo, cuenta con vialidad de acceso en condiciones 
aceptables desde Guanare y desde Boconó, esta-
do Trujillo. Ya el municipio cuenta con una inci-
piente pero bien organizada red de posadas, para 
atender al turista. Además, desde Biscucuy se 
puede acceder rápidamente a dos aeropuertos 
nacionales, Acarigua y Barinas, ambos a unas dos 
horas de distancia por vía terrestre, desde donde 
se pueden transportar plantas y flores a todo el 
territorio nacional. 

En tal sentido, el estudio de las orquídeas puede 
dirigirse hacia diversas ramas de la actividad con-
servacionista, comercial y turística:
•	 Cultivo y reproducción de especies botánicas 

de orquídeas en peligro de extinción para su re-
introducción en diferentes regiones de la geo-
grafía nacional. Esta actividad se lleva a cabo 
con cierto éxito en varios países de América 
Latina y debe contar con el apoyo, seguimiento 
y vigilancia estricta de los organismos públicos 
relacionados con la materia, tales como el Mi-
nisterio del Poder Popular para el Ambiente, la 
Guardia Nacional, entre otros.

•	 Cultivo y reproducción de especies e híbridos 
de orquídeas para venta de plantas en mace-
ta. Este es el sector hasta ahora explotado en 
nuestro país por algunos dueños de viveros 
y es el que se observa en las exposiciones de 
orquídeas a nivel nacional. Se concentra prin-
cipalmente en la región capital y en los estados 
Miranda y Aragua.

•	 Cultivo y reproducción de híbridos de orquí-
deas para venta de flor cortada. Este sector se 

encuentra prácticamente virgen y su potencial 
es enorme, ya que cuenta con un gran mercado 
cautivo en toda Venezuela y las islas del Caribe.

•	 Cultivo y reproducción de especies de orquídeas 
con fines de exhibición turística mediante la crea-
ción de zonas protegidas donde se muestren al 
visitante nacional y extranjero una gran diversidad 
de plantas en flor durante todo el año. Esta moda-
lidad ha sido explotada con gran éxito en varios 
países, principalmente Costa Rica y Ecuador.

Con base en la experiencia acumulada durante 
más de 20 años de estudios de las orquídeas, su 
cultivo y reproducción, se harán algunas conside-
raciones iniciales que deberán ser analizadas por 
aquellas personas que decidan emprender este 
viaje a través de la más amplia y fascinante familia 
de plantas sobre la tierra.
•	 El cultivo de orquídeas, como sucede con cual-

quier otro cultivo hortícola, requiere dedicación 
y control permanentes para mantenerlo en ni-
veles fitosanitarios óptimos, lo que se traduce 
en plantas más fuertes, que crecen más rápido 
y brindan más y mejores flores.

•	 El cultivo de orquídeas es una actividad rentable, 
pero esa rentabilidad se alcanza luego de años 
de trabajo, después de mantener una cantidad 
suficiente de plantas para que la rotación de 
material vegetal sea constante y abundante, y se 
puedan ofrecer al público plantas de diferentes 
edades, desde seedlings hasta adultas, para cubrir 
todos los nichos del mercado. Para alcanzar esta 
meta en el menor tiempo posible, es importan-
te contar inicialmente con un surtido amplio de 
plantas que servirán como reproductores.

•	 La reproducción de orquídeas es una activi-
dad que requiere paciencia, pues desde que se 

siembra una semilla hasta que se observa pri-
mera flor transcurren entre cuatro y siete años.

•	 Las orquídeas son plantas muy apetecidas y 
con frecuencia son víctimas del pillaje. Por tan-
to, cualquier espacio que se instale debe contar 
con la adecuada protección para garantizar la 
seguridad de las plantas.

•	 El mercado de orquídeas en Venezuela está di-
vidido en dos grandes zonas climáticas: los cul-
tivadores de las ciudades de clima intermedio a 
fresco pueden cultivar géneros y especies ade-
cuados para esas zonas; y las personas que viven 
en ciudades de clima cálido deben optar por gé-
neros y especies adaptados a esas condiciones.

C h a m p i ñ o n e s

El champiñón es uno de los hongos más con-
sumidos, ya que a sus propiedades minerales se 
suma su agradable sabor y rápida preparación. 
Otra ventaja del champiñón es la facilidad de su 
cultivo, lo que permite conseguirlo en los merca-
dos. El champiñón contiene una gran variedad de 
minerales, en especial selenio, fósforo, magnesio 
y potasio. Contiene también pequeñas cantida-
des de vitamina A, C, B

1
 y D. El contenido calórico 

del champiñón es bajo, lo que lo hace muy ade-
cuado en dietas depurativas o para perder peso. 
Su aporte de fibra no soluble favorece un efecto 
de saciedad. Aporta un contenido en grasas bají-
simo, siendo éstas muy saludables (ácido linolei-
co). No contiene colesterol.

Bondades de los hongos comestibles: expertos del 
Departamento de Ciencias Nutricionales y Plan-
tas Medicinales de la Universidad de Pensilvania 
destacan al champiñón como una importante 
fuente de aporte de selenio en la dieta, un micro-
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elemento esencial con efecto antioxidante, cuya 
eficiencia se ha asociado con diferentes cardiopa-
tías, osteoporosis o algunas enfermedades rela-
cionadas con el cáncer.

En Venezuela, se estima que existe una deman-
da actual de 3.250 toneladas por año, de hongos 
comestibles (champiñón, setas, portobello, entre 
otros) frescos y en conserva (la producción actual 
solamente de champiñón y setas frescas es de 
unas 2.760 toneladas por año). Todavía no exis-
te una oferta nacional de hongos comestibles en 
conserva para la industria agroalimentaria (pizze-
rías, restaurantes, entre otros). Todos se importan 
de Europa.

La producción de champiñones en Boconó es 
una industria artesanal que beneficia a más de 
550 familias, las cuales dependen directa e indi-
rectamente del cultivo y comercialización de éste 
y otros hongos comestibles. De ese grupo nume-
roso de familias existen 12 del caserío Guayabi-
tal, que hace ocho años importaron la técnica y 
se vincularon a la producción de champiñones 
a nivel artesanal. Sin embargo, su falta de cono-
cimientos técnicos sobre el cultivo y de un plan 
de mercadeo de sus cosechas las hizo fracasar en 
varias oportunidades, perdiendo el interés y la 
iniciativa.

En 2003, el Gobierno Municipal se interesó en 
reactivar esta iniciativa y transformarla en una 
opción socio-productiva frente a la baja rentabili-
dad de la caficultura. El cultivo de champiñones a 
nivel artesanal requiere de edificaciones que van 
desde los 60 m2, donde se pueden obtener cose-
chas bimensuales de hasta 1.500 kg de champi-

ñón fresco, y su capital de trabajo es relativamen-
te bajo para iniciarse en la actividad productiva. 
En esa época se había detectado la necesidad de 
asesoría profesional y capacitación técnica. 

En 2007, con financiamiento de CAF, se realizó la 
primera misión de un consultor mexicano, se ela-
boró un diagnóstico productivo así como algunas 
indicaciones técnicas y se creó un proyecto de 
escalamiento industrial para mejorar y desarrollar 
la industria local de champiñones asociados a los 
productores de Boconó.

Asimismo, con recursos de CAF y la reciente Red 
de Champiñones se visitó la Rioja, Castilla La Man-
cha y Venecia en 2008 para conocer las tecnolo-
gías, sistemas de producción y proveedores de 
maquinaria. También se hicieron acercamientos a 
dos centros de investigación, desarrollo y capaci-
tación para la industria de hongos comestibles, 
con los que se aspira formalizar a futuro una co-
operación horizontal para recibir capacitación y 
asesoría.
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La iniciativa Café Grano de Oro Biscucuy responde 
a una estrategia de mediano plazo para mejorar 
la calidad, inocuidad y competitividad de la cafi-
cultura en Venezuela, a través de la producción de 
café especial como alternativa sostenible en las 
micro-cuencas del país.  

El camino recorrido y los logros alcanzados con el 
desarrollo del programa piloto de capacitación a 

los actores de la cadena de valor en técnicas de 
agricultura orgánica, diversificación de cafetales, 
manejo de post cosecha, certificación y aplicación 
de normas de calidad y mercadeo de cafés espe-
ciales, permiten avalar su contribución con la pre-
servación  de los recursos naturales en las serranías 
cafetaleras de Biscucuy y vislumbran la posibilidad 
de generar un efecto replicable para otros produc-
tos agroecológicos de relevancia en el país.

Para que el programa pueda consolidarse y expan-
dirse, convirtiéndose en un referente orientador 
para otros actores y regiones del país, es necesario 
dar continuidad a actividades que permitan agre-
garle valor al producto, lo que conllevará a recu-
perar  la caficultura como propuesta de desarro-
llo endógeno,  proteger el medio ambiente y las 
cuencas hidrográficas, y  elevar  la calidad de vida 
de los productores y sus familias.

Reflexiones

Café Grano de Oro 

es una experiencia 

socioproductiva 

que demuestra la 

posibilidad de construir 

un país cada vez mejor 

desde de nuestras 

comunidades. Esta 

iniciativa económica, 

con inspiración y 

motivación de logro, 

con sus aciertos y 

errores, puede servir 

de referencia para 

que otros, desde sus 

propias realidades, se 

animen a emprender 

proyectos similares.

C a f é  G r a n o  d e  O r o  h oy

• 	Abrió su primera cafetería en noviembre de 2007, con la intención 
de desarrollar un aprendizaje local hasta alcanzar un nivel suficien-
te de profesionalización y expandir el concepto de negocio en el 
resto del país.  

• 	Desde 2009 funciona un segundo laboratorio de análisis sensorial y 
catación de cafés en la Escuela Técnica de Agricultura, con la finali-
dad complementar la educación tradicional y comenzar a formar a 
los  futuros expertos en café que contribuyan a expandir de manera 
sistemática los resultados alcanzados.   

• 	Asimismo, se comenzó con la formación a nivel de post-grado de pro-
fesores de la UNELLEZ, en Montpellier, Francia, para fortalecer la institu-
cionalidad y  crear las capacidades científicas y de investigación a nivel 
nacional requeridas para continuar mejorando nuestra caficultura. 

• 	A finales de 2010, se abrirá la segunda cafetería con el objeto de pro-
mover la comercialización directa, incluir nuevos productores y ge-
nerar nuevos empleos para los caficultores caficultores de la zona.

• 	Hoy, los conocimientos adquiridos a través de esta experiencia es-
tán siendo transferidos al Municipio Unda, y próximamente se espe-
ra sumar a productores de Lara y Trujillo. La intención es fortalecer la 
asociatividad productiva, a través de un consorcio de promoción de 
los cafés aromáticos de Venezuela, con el objetivo de mercadear a 
nivel nacional las cosechas de alta calidad, al diferenciar cada origen 
territorial y reactivar las exportaciones de café.  
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