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La agricultura en nuestro pa~s. representa un ren

glón de gran importu.ncia, no solo po-:::- S'-t val".".:>r intrínseco. s_l:_ 

no por el número de personas que dependen direct:a u indircctg_ 

mente de dicha actividad. Sin embargo. soJ.o e• .:-ilgunos pro-

duetos u~_rr-íco1-as se están logrando inejorus subst:u.!1ciale~ que 

conducen u un 1nc jor ziprovecharnicnto ele nucst:ro~; reci...irsos not:~1:_ 

ralcs. 

El Cultivo del café en M6xico. data de principios 

del siglo pv.sado, habiendo sido éste uno de los productos Cf'-',.., 

l10n ve nielo n1ej orundo y aumentando tanto su ca:Lidad como 9.rodu!:_ 

ci6n .. 

El cultivo del café al igu¡:¡l que otros uc los den_q 

rnj.nados ele degustación, han tenido cl"sde mucl10:; a1"los <>.tr.'.ls iJ.!:l 

portancin no solo por su producción en si. como por la influc_!l 

cia socioccon6mica que para la región ó país reporta. 

En México la agricultura se ha prv.ct:.1.caclo en forma 

primitivu. y u.ún qucdun bastu.s e:xtcnsion~s en t[UC no se hu.n PQ 

dido mcjor~r sus técnicas. en pnrtc por c.:ondi..cl~oncs fisiográf_.i 

cas, climatológicas, del suelo, hidrológicas etc. corno por con 

dicioncs sociocconómicüs de1 país. 

J•or:- ]o .-1nl:t!r-ior <.!:; qut• 11;1 !'i\lr"IJ id<1 <·11 rit•~:l>I rc1:; ,.·¡ j11 

t:c-cé~ de• i_nvc·sl:Lq •. ir il<...:urc;-1 ele c~:;;,l":c producl n, 111i !·;mu •¡t11_• c.itf;1 dí.1 

.:.-n1mc:~nta en <lcmund;i y consumo, n.-icion.~l y nn1ndi.1·1. 
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C A P I T U L O I 

ANTECEDENTES HISTORICOS DEL CAFE. 
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El café fué descubierto al sur de Etiopía, en la po

bJ.ación de Kaffa; an 1u edad mediu las caravanas de comercian

tes árabes lo fueron introduciendo a Yemen, donde llegó a con-

vertirse en la bebida favorita. En la Península Arábiga se CQ 

mienza a utilizar como bebida estimulante para las funciones 

digestivas y ncrv~osas siendo en Persia donde por primera vez 

se tuesta la ~cmilla para emplearse como infusión. 

A mediados del siglo XVII, llega a Europu el café, 

producto que a primeru vista causa una impresión desfavorable, 

•.• que sin embargo en poco tiempo logra gran aceptación. obscr

vandose en Londres tantas cafeterías como en Constantinopla. En 

la misma Inglaterra. en el af'io 1661 el conicrcio do]. café suírc 

múltiplos persecuciones al grado de ordenurso el cierre total 

de cafeterías, apenus 25 anos después do su introducci6n. El 

grano consumido en Europa proccdíu. pr.incipu.lmcntc de]_ Puerto etrá_ 

bigo de Moka, lográndose altos consumos pnr haberse puest:.o de mQ 

da en la alta sociedad de casi todas l3s ciudades. Aunque por 

otra parte los médicos apegados a la trac1j_c:ión condenaban. la nu~ 

V'-l bebida, <:>.sí por ejemplo Itnlia p;:ira l64S lo ildoptu como behi.

iln. nc:i.cional. con un consumo a gran escala aunc1ur pnr 1-=>robJ.umn!:i e!}_ 

tL-<-.. 1u. pobl.n.ción cJc~: C"!JC puís entre comerciante:-.; y cc>nsum·i dor,".'r-;, 

Uc~cidc..'n t:"f...:CU.rric ."11 P.:.1pü. C1crnc•nl:.u VIII. q11 i.<"n 1c> ~1pr.nc..!l:>~l y ;1<:<.:µt.:i 

como una bebida excelente. 
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El interés gcncru.l que iba despertando el café impu.!_ 

só a varios países ele europa a intentar su cultivo en otros l~ 

gares para poner fin u.l monopolio de los árabes, intentándose 

primeramente producir la semilla en posesión de países europeos-

Los holandeses fueron los primeros que tras un fraca

sado intento consiguen cultivar el caf6 en la isla de Java don

de pasa a Indonesia y Ceilán-

En Francia se comienzan a crcu.r semi l].erns a princi

pios del siglo XVIII, con el propósit:o de trasplantar lo::: c<:>fe

Los a sus colonias, llevándose a La Martinicc:i e>n donde s•0 va 1.Q. 

granda poco a poco una mayor producción, pero en el año de 1727 

un terrible t:erremot:o liquidó casi por completo pl<:tntacic_,nco:; de 

cacao dando pávu1o, para que el cufé se Gosarro11ttr5 e intcnsi

ficaro, en dichu.s concJ.icioncs el cu.fé es suficienT..:,"· pu.r;1 ;lb~st.s:. 

c~r el mcrcaao frnnc6u-

t.:o Dom_ingo, Pucrt.:o Ri...co, Cubc:i y en gcner;-1] I.~ts /\nt.i.J.1u.s, .[u<~ron 

adquiriendo paulat:inamentc el producto, y mií.s tu.rde en t:icmpos 

de la revolución francesa pasa de Haití a Brasil y postcriormen. 

te por iniciativa europea para Aman, Madagascar, Africa Occiden_ 

tal-

Los dntos de int:.roclucc:ión. e.le]. <:n:rf: c·n Mt:'•:.c:ico,. son muy 

r•ontL· •. 1rlÍ.<•t:ori.c1::;, s'i_n <'fl1}1arcJO l:od;1!.:; )iJ!J i_r1V<•:-:l:i•J<t<"Í<.Jfll':-.; <·:~l:;Í11 1 11 .• 
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acuerdo en que los primeros arbustos se importaron de la Isla d~ 

Cuba y se remonta este hecho al año de 1769. 

De 1802-1805, la población d·=> C·5rdobn. vor. fu6 el pri,_ 

rner lugar donde se cultivó y de ahí se ext::cndió " diferentes zo-

nas tropicales dal país. En la historia 3cl cultivo del cafatu 

escrita por el Sr. Mariano Contrcras oriundo c.1·2 cc,¡¡t...-..:-pec. ' ... "cr. 

dice que- é"tc se introduce de La Habnn<> del lG de Mnyo d•· 1808. 

y que parw el me-!_; ele Mayo de 181.0 un S:r:-- ;~f.r<.::-1.l i dudu f~u.1.v:~l:. t:.c·

ní.a diversos viveros en sus 11uci<.:n<.J;:J!-;;: Barrcto I • .T 1Jchi.n1;1~tc..·;_1!-; 

l'.'"r~rcu. de CUt.!rnavaca con 3 5, 000 plan l:as pré..1ximu!_; n t.:rasp1.:_1nt.-i r.J.as .. 

En 1a zonu de Oaxu.ca, su c111.tivc.> se.: rorriortta a princi

pios del siglo pasado. 

El caf6 que se cultivó en Chiapas fué importado de GUQ 

temala en 1847 por Augusto Mansileni quién lo cultivó en sus pr2 

piedades de Chiapa de Corzo. 

Por su parte Mariano Michelcnu. trajo de 1.ondres ,o;r.,mi

lla de café proveniente de Puerto de Moka de Arabin, llevándolo 

a Michoacán en 1830, éstas semillas fueron sembradus cn su casa 

de Morclia, de donde se propu.gó u. Uruapan y otras zonas del es

taclo y probablemente de ahi a Colim;:i.. 
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lidad magnífica del café mexicano, al efectuarse exportaciones 

del mismo a escala ascendente con gran aceptación. 



C A P I T U L O II 

DATOS BOTANICOS. 
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Clasificación botánica del café. 

Reino 

Subreino 

Rama 

Clase 

Subclase 

Orden 

Familia 

Suborden 
Género 

Subgénero 

J-::;JH.'C i<~:-_; 

Vcgct<:!l 

Espermatófitas 

Angiospcr:1as 

Dico til.c1 __ -1c·i-~cc::i. s 

Gumopctu.Lc~s 

H.:ubia les 

Ru}:>:iu.coas 

Cobialcs 
Coffea 

Eucoíf c;:i 

Arfi L,, ic.-:: 1 L Ll)< ... : e j_ca, J><~rvec>n i. y 

C.-::1m1~1.1 <..)r;1 

Su nombre el.en tí:t:ico es Coí:l:•:><::t spp. 

(Ver esquema l. anexo). 

La planta de cufé tiene ramas vcrticiladas y cuyas hojns 

son opuestas persistentes, pecioladas y ovales a1argadas, son lamp~ 

fias y brillantes por el haz, en su axila se originu los glomérulos 

de f1-orcs, estas son de un blanco purísin10 y muy fragu.ntcs, 1-<:t cor2 

r~:__; una dl:LlJ.::><J. pr:i.mc~ro 'fC"rdc, después ro-ju y por úl.ti.1110 ccrc:zc:::i., <:stc 

-Crut:.;::i L~!:;t-. .:í. 1·orrnu.do por. var L:1s t_ ... nvo1t:uras que· :;e c•nu1uccan a conti.-

nuaci<.~n, dt.:>1- c:-.:l:c·ri_or h.u.ci~i. el .i.nt:.cr.ior: 
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ESQUEMA N~ 
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2) Mesocarpio mucí1ago. 

3) Substancia azucarada mici1aginosa, formada principal,_ 

mente por ce1u1osa. 

4) Pie1 ó pe1ícu1a p1ateada, envo1tura semi transparen

te muy tenue adherida comp1etamente a 1a semi11a mi.§. 

ma. 

5) Semilla, (grano de café) es de sabor dulce, los dos 

coti1edones o granos de café tienen cada una cara p1~ 

na que están en contacto. 

La raíz de1 cafeto es fusiforme, con abundantes raici-

11as, el eje principal es penetrante y su longitud está en re1a

ción con la altura del ta11o, sin embargo en su cultivo se impide 

que se desarro11e con más de dos metros de altura. pues estando 

si1vestre o si se le abandona, puede crecer hasta cónco ó seis mts. 

de a1tura teniendo un taiio liso. 

El Albumen está constituído por dos hojas de forma 0sp~ 

cLa1 enr~11adas una contra otra, a fin de ocupar menor espacio, y 

contiene substancias de reserva que e1 embrión aprovechará duran-

te la germinación. Fina1mente, en e1 punto de unión de las hojas 

del albumen está el embrión en el cua1 se distinguen perfectamen

te la radícu1a, 1a gémula y ei ta11ue1o. 

Floración y Fecundación. 



Al llegar la primavera, los cafetos que se encuentran 

en buen estado producen en la axila de cada hojn. de lO a 20 ye

mas, dos días después se encuentra el campo cubierto de flores de 

color blanco, que ocultan por completo las hoja:; del follujc, sin 

embargo este aspecto cubierto de flores no dura mucho tiempo, pues 

a los pocos días se van marchitando sus hojas. se ponen amarillas 

y se desprenden. 

La lluvia al principio puede ser nociva. pero una vez 

p«sado este peligro,la lluvia que pueda caer, realiza un lavado 

0:0 los pétalos, dejando a la vista numerosos ovariou de los cua-

J_e,; va a depender la producción del café. cuando los pistilos 

tie11cn a~r"lccto. de frescur<:"l. y :-:;u~:; punt-::'ls s~Jn l.Jl.c:inquisi_mus, poc1-rci 

esperarse un.::i cosc-c1i.a apropic::tcl;1, pc•rn si 1-os pi r.:>t.Ll.us ti,·nen Hnu:..; 

manchas negras, no habrá fructi.ficación, debido a haber existido 

iiuvias inoportunas. Además de estas características, destacan 

las propias de cada una de las especies. 

Entre las especies que alcanzC>.n mayor producción y cul

tivo, destacan las siguientes: Arábica: Libérica y Conephora, so

bresaliendo la primera como la más importante. 



y_i_:;l:~!__C; ¡•;-,r<~i.il<-:...:. ,¡,~ 1n~: 

l :._._1_(_~-~l ._l)_:'~ 

C41feto Libérico: se caracteriz;::i. por su gran dcsarrol.l.o, 

pues llega en ocasiones a 10 metros de altura. tiene un tallo de 

bordes sinuosos, ovales y de gran tamaño sostenida por un fuerte 

pcd.Úncul.o, s0 desarrol1a mejor en c1imas tropicalc~s, comr~: .. ..:.tndo a 

dar floras a los dicc~oeho meses y dando fruto a lo~ ~os anos. 

I.,a pu1pa de] fruto es poco abundante y a l.<:Jº menos 2tZU-

ca.cada en comparución con c1 Arábico. 

Cafeto Arábj.co: exige un ambiente húmero y una insolaciór, 

moderada, ~as regiones montañosas bien drenadas se pr~stan parti-

cu1armente a este cu1tivo, así como también 1as mesetas bajas que 

correspondan tanto a c1irnas tropicales corno templados. 

Derivadas de las dos especies anteriores, existen más de 
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,.,,;Jr<:nl:.d ·;acie:dr.:tdc:::;, destacando entre: las más c0nocidas 1as si

qu ir_•n l:C!S: 

Variedad Moka. Constituye ésta variedad el tipo pcrfe~ 

to de la especie Coffca nr5bic~. 

Foto -;;, 

~.1uricc1uc1 !-lokkc"."1 y Son K.urnón 

Variedad Común. Con este nombre se cultivan una serie 

de variedades de cafeto, que forman el mayor volúmen de la produs 

ción de Centro y Suramérica, es un u.rbusto que alcanzu. gcneru.lmerr 

te de dos a tres metros de altura, sin que lu. podn detcngu. su erg 

cimiento. 

Variedad Moragogipe. Originaria de Bru.sjl, fué dcscu-

bit.~rt:.a hacia el o.r"io de 1770, el grano ele esta varic_.dnd. su t~1rnaf1.o 

-;r !.>t1 so.J:>or, no son su1::.criorcs u 1u vur tccl.:Jd Común, ~•i.n cr11lJl1rqcJ, 

c:ilc.nnz0 precios c~l.cvnc1os y c~.o n1uy u.prc:cincl(J en l.o::_; ¡>;i í.sr~:; 1 ·:-~<"~t1ldj 



, ,_,_ _, 

naves y bolc&nicoA, que lo consumen en granaos cnntidodcs. Lu.n 

r~1ara gogj_pe T_ipica Sumatra 

Variedad Bourbon. Procede del café cultivado ,,,. J.ci I.§. 

la de Bourbon (ahora Isla Reuni6n). Es un arbusto de dos a tres 

metros de altura. de hojas ovales, ramas inclinadas hncia nrrihn 

en forma no muy extremada, con flores nislacias 

pendiculares, y con un grnno de los m&s ahun :J'l.:•::s en cafeína. 

:--»oucbur c;i9ant•: 



• : 1 

(J'.:t 



variedad Amarilla. Tiene características semejantes a 

la variedad Común. con la diferencia de que las drupas al madurar 

adquieren un tinte amarillo. los granos como la anterior (Bourbón) 

tienen alto 9rado de cafeína. con un sabor aspero y también orig~ 

naria del Brasil. 

Variedad Java. De acuerdo con u.lgunas opiniones, ésta 

variedad no es más que la degeneración de la variedad Bourbón. 

Variedad Robusta. Algunos de los autores que se dedican 

al estudio de las variedades del café. consideran que el noJT,-. ~-e es 

el de Coffea Robusta ó Canncphora. Su producción es de reciente 

demanda y en cuanto a su desarrollo ocupa un lugar intermedio en-

tre la variedad hriíbica y la variedad Llb6rica. 

pequeño y la pulpa pcrgam:Lno son miís dclr¡ados. 

'-l r i c.•1: :<. -.,_· ( 1' . 

E}_ fruto es más-



is 

Foto lO 

l·'ut_(, 1 l 
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Fot::o 12 

Características del cafeto: 

Empieza a producir entre los tres y cuatro años de edad. 

Su producci6n comercial, la alcanza cntr0 los cinco y 

seis años, y la <lurnción de rendimiento P'tcdeo ser ha stn ~le vcj_.!l 

te años. 

El rendimiento puede ser: cst:acj_onal; continuo y csporá 

dico. 

Su cosecha se realiza a los siete meses, después de la 

floración., cuando lns bnyas est&n rojas (cerezas). 

1~1. r1..•n,IL1ni<·nt:o promud.io pu.r. nr.lJ11:.;l:.cJ •·!; {I•· 111r~tlj,, J.·.i ,,, 1!1 



20 

granos de café seco y durante los primeros seis años se puede OQ 

tener el promedio 272 kilos por hectárea. 

Observaciones: cada baya contiene dos semillas: de 1800 

a 2,000 semillas pesan un kilogramo, de modo que con aproximada

mente dos kilogramos. usados como semilla se podría sembrar una 

hectárea. 

Nuevas variedades del café en México. 

En México existen dos zonas en donde se obtienen nuevas 

variedades, ellas son: los campos experimentales del Instituto MQ 

xicano del Café, localizados en Garnica, Ver. y Rosario Izapa -

Chis. En estos c;:in1pos se obtienen como vnriedadcs prornetodor~s 

lci:~ s.iquic,ntcs: Cufi'- caturr;:i Roio y l\m<:trillo, Bourbón 370, Mundo 

Novo, Prcangcr y Pluma Hi<lalgo. 

La producción de las variedades en las que _se ha reali

zado un estudio amplio en cuanto a su trasplante en el vivero, nos 

presenta el siguiente cuadro: 

Vnricdad 

nourbón 370 

Prcanq(·r 

Caturrn amnrillo 

Bourbón 1128 

Producción por planta (*) 

9.0 

9.0 

H.7 

A - !3 



Mundo Novo B.O 

( *) Kgs .. de ccrcP-:a rccol.cctu.cln, pron10c..lio 1~lc~ cu.-:1 t::ro co-

scchas. 

Por supc1esto que de éstas variedades se pueden obtener 

mejores resuitados una vez que se ies cuitive en ias condiciones 

de ciima y suc1os óptimos. 

NUl·:Vl\S VTd<IED/\DES DEI, Cl\FI·: 

'( -, I~ <_1 1 3 

•10•1r}-_1on 3 7() 

~-·ol:o 14 

Preangcr 



1...·~-1t:urrz1 /\m<..:riJ.l;_1 

Fot:o ]_(, 

M\.1nclo Novo 

Ti pi .:::a P"l.n"t.goe 1· 
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C 1\ P I T U L O LII 

CONDIC'.í.ONI·!S Pl\J.U\ 1:r. ClJT . .'l'IVO nm:. Cl\l•'I•:. 



La condiciones naturales exigidas por el café para su 

natural crecimiento son un tanto limitadas, pero, como sucede 

con otros cultivos, el área ¡;otencinl de producci6n, excede ln 

que nctualmente se le dedica. 

Temperatura; 

La condiciones 6pt1mas se localizan en las regiones ~r2 

pícales (temperntura media nc.rmal de 20 grados centígrados duranto 

la floración), ninguna de 1as 20 6 más especies comercial~s pueda 

tolerar heladas como ni tampc·co altas temperaturas durante pcrío

<los larqos# ni t.cmpcraturas jnfcriorcs a 17°C .. o supcriorr:·s < ... :?.S .. "'C~ 

puesto que! ocasionaría la cajcla prcmnt:ura de ln.s hoj;:is. 

Suelo: 

Requiere de suelos sumamente fértiles del tipo terra ro

sa, laterita, deben tener un~ capa arable y profunda, con un suelo 

permeable y de fácil penetrac.·i6n, pues si la rníz se ve ablir¡adu 

por lo. resistencia del suelo a cambiar de dj.rccci6n se forman co

dos o dobleces, y esto ocnsi<.•nn un retardo en el crecimiento de' 

la planta así como también qi.•e se marchite y caigan 1.as hojn,_: n 

veces ocasionando que dejen de florecer y muernn. 

Los terrenos arcilJ.osos del. tipo de los vertisoles, no 

convienen a este cultivo, pol· ser compactos que hacen que se pr~ 
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senten una mayor resistencia al desarrollo de las raíces. Al r~ 

secarse el suelo pueden fo:t:"mc·.rse profundas grictc:is, las que oca

sionan la ruptura de 1c:i.s raíces superficiales y éstas a su vez 

lc:is cc:iídas de las hojc:is. Si el suele es imperh•:!able, se forman 

pantanos que pcrjudicc:in a la planta, marchita~dola parc:i más tar-

de secarse. Por lo tanto del•en tornc:irse medidas pc:ira elimiar el 

exceso de ag....J.d por medio de :;:c:injas ó clrcn.ajcs, éstos terrenos CO_!l 

servan mucho la humcdc:id origj.nándosc enfcrrnedc:idcs .fungosas como la 

hilacha y la mancha de fierre• u ojo de gallo que afectan bastante 

al producto. 

Son i.c.;u<11 nt<...'n l:t._! pro1 •i.c i.or; 1.os l:crr("~no:.:; con un su1.Jsuc 1.o 

impermeable que absorba los cxccdent.cs de agua, los suelos t.cpe

tatosos son unos de ellos pero son poco fértiles; los suelos ar.s!!. 

nasos presentan la desventaj< de que no son compactos y por lo 

tanto no presentan estabilidcd; los suelos generalmente conocidos 

por salinos no son adecuados debido a que la plantc:i no puede re

sistir los efectos corrosivo" de la afloración de las saJ.es, prin 

cipalmente si estas se deben a 1a presencia del carhon~to s6dico. 

Los suelos muy ácidos pueden ocasionar el raquitismo de 

la planta debido al pH. 

Los suelos ligeramC?nte alcalinos ocasionalmente favore

cen el desarrollo de las plaILtas en el sentido de que puc"den ,;cr 

ricos en nitrógeno. 



Por lo anteriormente expuesto podemos decir que los 

suelos más favorables para ded.Lcarlos al cultivo dr.>l café son: 

los ricos en nitrógeno, fósfor•::>, y potacio; con Cjran porosidad; 

profundos; que sean permeables; con una pendiente que impida el 

estancamiento del agua. 

La coloración de los suelos no tiene influencia pues 

la planta propera tanto en suelo negros corno en suelos rojos. 

Precipitación: 

Necesita de una precipitación mínima anual de l,000 mm., 

siendo la adecuada entre l,800 y 2,500 mm. para un perfecto desa

rrollo, pues es indispensable para su floración, requiriendo de 

algunas lluvias al finalizar la estación de invierno. 

Si el cafecultor no sabe conservar la humedad del tcrr~ 

no, por medio del cultivo de sombra, la sequía prolongada puede 

provocar a la planta, primero la pérdida de la hoja y si la sequía 

persiste la muerte. Por otra parte, el exceso de lluvias de los 

meses de Octubre a Diciembre, retarda la madurez del capulín o CQ 

reza; c1 grnnizo ocasiona pérCidas de consecuencia, pues adem5s de 

dt~t~l:.rui.r 1;.1 lloja, J¿-1 cc~ro:¿¡1 gclpendn por eJ grLinizo se mancl1a. 

/\1. ti. l:.Ll< 1: 

Se puede cultivar desde el nivel del mar hastn l,500 rnts. 
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do a1tura,. así corno en c.lcclivc ele montafias lnimcdc::i.s con sombra .. 

Las condj_c.:Loncs que se prescnt.::t.n según su ~J.tu.rzi son lu.s sig·uic2:}_ 

tos: en los terrenos n menos d~ 500 rnts. lDs ~lnntD~ producen 

})ast:.:i.ntc grano, aunque su cu.li JLid es rnenor por :;; ·_ r. CJ.rnargos o fue.E_ 

tes y con poco aron1u.; en tcrrcJ.os de gran altura l.a 9lanta se de:

sarrol1w co1J. gr;:._r1 lentitud, S1.l rendimiento disrainuye: pues c1 cc:ifé 

es muy scnsibll..;! a 1.as bajas de tcrnpcraturu.; por 1Jltimo los cafés 

de calid~cl o su.aves y u.romátic:>s, se obtienen (~n terrenos sj_tua

dos entre los l,000 y l,500 mt3. sobre el nivel clcl mLl.r, siGndo 

gcncra1nH~ntc los de mü..yor dcma ida ·~,r rncjor precio de -._,-cnta .. 

Por lo anterior, 1.os cafés suaves son los que ccnticnc:n 

menor cafeína y tDninos y son cicos en aceites esenciales. que 

son los que le dan el aroma. O:..,os cafés fuert.cs por el contrario 

son pol:>rcs en aceites cscnciaJ_·:::!s y ricos en cafeína l=>rincipaJ_ t:.a11á.-. 

n.o ... 

Vientos: 

Los vientos huracanados provocan seriar perjuicios so

bre todo si son cálidos. pues ::idcrnás do resecLtr r<:Ípidurncntc el t.:~ 

rrono provocan 1.zi cuídu.. de las hojas y .Elorc~s, I-:Jor 1-o que no clob .. -_. 

taac~'-!1:":_;1• ( .• ·l. c:L1l.l:i_vc.> l"IJ r·!ol::-;1~: c.:c.>1•l:i.c·i_c)nt·:.;,, 1•:.; <l1•t .... i1- Ll'llt' (lc•}Jc•11 1•::;l:;-11: 

l~t:; t)l.t1nl:;1:; cJc·IJitl~11nv11t.1~ r>rol:'-.'•Ji<l;:1:: l'c'r con<li.c...:i<,llt~H ll..tl:.11r.-1J1•:_; C) c·o~-:_ 

t-. i.n.1 :~ l:f>llq ><"~,: i.c ·11 l.:.CJ:; _ 
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Sombreado: 

La sombra que se l.e .'lá a l.a pl.aJ!tn del. café, le> protc

j e y amortigua de l.as fuertes :Ll.uvias, así mismo, l.a sombra pro

porcj_ona u_l.)undanct:c reserva de n1atorial. orgánico, que a su '-'CZ 

ti.-nnsformQdo, en 1-1un1us, da al .>uelo un al.to contenido de ni..tróg.s 

La son-J;r.;:-1, ;:irlemás .P'~..t.-rr.i-

te que c::n los terrenos con pcn.]icntc, l<:i.s ol)rz-1s <le conser-... 1 u.ci6n 

sean intí !.; ftíc i les y económicas. 

•.rainbión c:s una ventaja mcís del cafeto culcivndo u :La 

:ombrw., l.<:.t l.ongevidad ya que S•" obtiGone unn mayor proclucci6n, C.Q. 

rno con.s•:-c1_,.cncia e.le l.a menor in.~ensidad lurninosu, puos un ocaso 

de .ilun1inación cont:.ri})uyc u. Qc·:>rtar l.u. viLlZt del u.rlYusto. 

Entre las especies q .ic se uti.1.i.zct1l par¡i obtener un SO.,!!! 

bren.do del cu.feto, csttln: l\lbiz;zic:i. rnclanocarpa, Grevil:Lea robus~ 

ta, Pitndcniu colubrinct, ct:.c. 

En M6xico so !0 intr~duc~do en las regiones cafetal.e

ras árbol.es frutul.c,s pura l.ogrCtr un mayor aprovechamiento del. su_g 

l.o, así como un ingreso adicional., destacando entre otras plan-

tas: el l1ul.o, cítricos, aguacate y mango. Estos árbol.es frutales 

y <.11~J_ l1u]c.•, Gí· t.11.:.il.Lz.:111 corno CLt1l:i.vos u1l:erno::-.;, pur.·:3tO que- en n·i:r! 
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cuenta con áreas cafetal.eras especial.izadas con condiciones fa

vorabl.es. 

A continuación se muestra un cuadro en el. que se obser

va 1.a gran_ importancia que se le da al. cul.tivo al.~ernado de café 

con hul.e y árbol.es frutal.es: 

ESPECIE Nº DE VARIEDACES HECTAREAS Nº DE PLANTAS 

Hul.e l.00 50 l.25,000 

cítricos 29 123 24,000 

Aguacate 20 36 5,400 

Mango 1.0 25 2,600 

TOTAL 1.59 234 1.57,000 

El. cuadro anterior neis indica el. porque de promovcer prg_ 

gramas de diversificación a ba.:e de cul.tivos al.ternos, de hul.c, c.f. 

trices, aguacate y mango, a 1.a escal.a que convenga para cubrir l.os 

requerimientos del. país, sin toner que recurrir a 1.as importacio

nes. 

Teniendo en cuenta 1.a proyección do 1.a demanda, se cal.c_g 

1.a una inversión de $846,224,000.00, prcsup'-lCst::o para el. período 

1970 a 1984, tiempo en que se pretende concl.uir dicho program<:1 por 

J.n Comisj_Ón Nucj.onu1 c1e1 Caf6 _ 

Por (1J.ti.11HJ :_;(· <.lec.lucv, qi...1r• ]<:1 !----:nntl;1--~1 ··11 1.o:--; ca1:1_-·l . .--il.<":~ •·::i 
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un factor irnportant~, pues regu1a condiciones ambicnta1es, así 

corno conservación de sue1os. 

La Serni11a: 

Se sabe que 1a base principaJ_ para un buen cafeta1 es 

una p1anta sana, vigorosa, resjstente a 1as enfermedades y a 1as 

inclcmcr-cias r::1L;~ tiempo, así cc,rno un alto rcnclin1iento, y c::ruc sea 

un arl.lusto que reúna las condiciones ya cxprcsu<lc::i.s. 

Una buena semilla se obtiene mcdi;-i.nt0 una ::;~-:-:·lección c.:¿ 

meril.da y cuidadosa de 1as p1ant:as _ No obstante, J_a rncjor semi-

11u. adquirida para la siembra ¡>ierdc sus buc:nas c~ract:.crísticas 

~i no se: somete u u.n cuJ_t.i.vo c:;mcrudo ... 

semilla de más alta rendimiento i:>icrde f:)St<:1 cu.:-,1 id.:-id c~n pucos -

años, si se le somete a un sistcm;:i inaclccu2lclo (le· pc>cl<.1,. o s-L se le· 

deja a un crecimiento 1ibrc. En e1 primer caso c1 rcn<limi~nto 

va decreciendo ... En al segundo caso, después de cuu.tru a seis e~ 

sechas prcsentarií la r>roducciÓ~1- un colapso y en lo Sucesivo el 

rendimiento y ca1idud es rcducLdo. 

Por consiguiente 1us características de vj_gor, rcsis-

tcncia y rendimiento. son dadas por una buena s~mi11n. E1 buen 

desarro1lo fu~uro depende de 1~ crianza esmcrudn de lw p1antw en 

~;u~; fJr.i1n1•r<>G JnCS<~S. C~: dcci.r. dc~l c::u.i.cl;:1dC) qLte ~;r• le• ~l•:. en t_.1._ vj_-

f,;1 1•on:;,·cv;-11·ic.-Hl <l"-.'] r.-<...:-nrli.mic~nL-.<-, ,_•l.•·v:1rln 1111 j 1'1rYllt.• i H>C r11_'.! 
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chos años, es función de1 trato esmerado en e1 cu1tivo, pero sg_ 

bre todo de 1a práctica de un sistema raciona1 de poda, suave y 

constante. 

Se1ecci6n de 1a serni11a: 

Esta práctica consiste en escoger material de mayor con 

veniencia para su propagación. 

métodos. a saber: 

Existiendo para tal efecto dos 

a) Se1ecci6n en masa, que consiste en elegir dentro de 

una pob1ación 1a·s plantas que más se acerquen al ideal 

buscado y escoger su semilla para sembrar con el con

junto de c11a una nueva produccj6n. 

b) Selección individuv.1: que consiste C!n obtener separa

damente la descendencia de cada individuo selecciona

do previamente. 

Cua1quiera de 1os dos métodos que se sigan deben tener 

como normas 1as siguientes: 

1) Las plantas deben ser representativas de1 materia1 que 

se desea propagar. 

2) Los frutos deben ser bien desarrol.J.ados, sanos y nor

ma1<..~n en cuan l:o n st.1 for111n. 
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3) La cereza debe se1eccionarse en ramas centra1es y 

de preferencia en 1a parte media de 1as ramas pri

marias, ya que en e11as hay posibi1idades de obte

ner frutos de mejor ca1idad. 

La seiección de 1as semi11as comprende 1as prácticas 

siguientes: 

1) Corte de cerezas: con este nombre se 1e da a1 hecho 

de seieccionar 1os frutos que, cortados de 1as ramas 

servirán para ia obtención de ia semi11a. E1 rendi

miento se especificará en 1itro o en ki1ogramo de c~ 

reza. 

2) Despu1pe de ia cereza: consiste esta operación en s~ 

parar 1as envoituras de1 fruto, de 1os granos que se 

encuentran en su interior. Esta 1abor puede efectua: 

se prensando ios granos entre ias manos, cuando se 

trata de pequeñas cantidades. o bien mediante e1 uso 

de una despu1padora debidamente ca1ibrada. E1 rendi:_ 

miento se determinará en 1itros o ki1ogramos de cer~ 

za. 

3) Lavado de 1a semi11a: ésta operación como su nombre 

1o indica consiste en mezciar con ei agua 1a masa que 

previamente se a puesto a fermentar, con 1a fina1idad 
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de separar los granos del mucílago, el rendimiento 

se determina en litros o kilogramos de semilla. 

4) Secado de la semilla: ésta operación. consiste en C2!: 

tender la semilla sobre una superficie adecuada. ya 

sea de madera, 0e cemento, o de ladrillo y remover

la periódicamente con la finalidad de que el sol dé 

por igual a todcs los granos y pierda humedad uni-

forme. El secado de la semilla es de vital importan 

cia. ya que de c·llo depende en mucho la longevidad 

de la misma. 

5) Seleccionado de la semilla: consiste en retirar del 

total de granos. todos aquellos, quebrados, mancha

dos, gigantes, triangulares. en forma de caracol, 

cte •• es decir. todos aquéllos que se alejen de lCJ. 

forma y aspecto normal de la semilla sana. 

6) Empacado de la semilla: tiene como finalidad ésta 

pr&ctica envasar la semilla en costales así como en 

la cantidad apropiada para facilitar el movimiento 

de la misma. El. rcnclirniento se expresa en 1 i_tros o 

kil<:><Jr.nmos de !:a~n1i11a. 

-¡) 'l'r:-;i11:; 1,,_,rl:.(! dP. J.~1 :_:,·mi .. lJ.1: ::1• 111<"1v.i 1 L:." .. 1 '' 1;1 :;•·111i 11.t ,¡,. 

un lugar a otro depcnd:i,~ndo cJc·l mr.·dju de t:r.11\::¡i<>t~l~(· 



34 

utilizado y la distancia recorrida para el costo a 

que estará sujeto. 

8) Vigilancia en el corte de la cereza: se ocupan una 

o más personas de absoluta confianza así como de C.Q.. 

nocimientos para vigilar esta operación. 

9) 3astos de vigilantes: consiste en el hecho de cargar 

los gastos ocasionados por el transporte, alimenta

ción, hospedaje y salarios otorgados a las personas 

que se- cncurgucn de vigilar la. scl.cccj ón de la scn1j.-

lla. 

-lO) Costos de la cereza: se indica el hecho de adquirir 

en compra la cereza que servirá para la selección de 

la semilla, ya ~~e normalmente no existen campos para 

obtenerla, en esta partida deberá entrar el costo de 

la cereza en litros o kilogramos. 

Tratamientos y cuidados do J.a semilla_ 

Estos tratamientos son los siguientes: 

Al someterse la semilla al proceso de germinación para 

que del embrión surja una planta nueva, se acostumbra conservarle 

su pergamino par;:i mayor protocci6n, u.ún cuando lo01. c_Jc~rmin21ción se 

t;:irde un poco m5 s -
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par las cerezas el mismo día de su recolección, pero si se atrasa 

esta operación para el día siguiente, se colocarán los frutos en 

agua limpia. 

Cuando se trate de pequeñas cantidades se recomienda el 

despulpe a mano para evitar lastimaduras, pero en cantidades gran 

des se hace en la máquina despulpadora tomando la precaucación de 

no maltratar la semilla. 

Desinfección y remojado de la semilla. 

Antes de efectuar J.a siembra conviene aplicar un desin-

fectante a la semilla. Un producto recomendable es el llamado S~ 

MESAN que tiene la propiedad de prevenir el ataque de marchitamien 

to a las plantas. 

Establecimiento de los viveros. 

Por vivero se entiende el lugar en donde son trasplant~ 

dos los cafetos provenientes del semillero con el objeto de que 

colocados a una mayor distancia se les pueda prodigar los cuida

dos requeridos a las plantas. y que en ésta segunda fase de su 

crecinticnto puedan en el menor t:.icn1pc.> posi_blt~ t::(.?nc•r el l:.;1rnuño c::i.cl.9_ 

cu~do J.)Ora su trns1=>1.:i:nt:c. 



Foto l7 

Establecimiento de 
un Vive.,., 
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Foto l8 

·Los cuidados en el vivero deben ser los siguientes: 

a) Vigilancia del cobertizo superior o techo y de las 

laterales que sirven para protegerlo del viento y de 

las heladas. 

b) Suministro de rj_ego. 
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c) Limpia de malezas. 

d) Cultivo o escarda 

e) Aplicación de fertilizantes. 

f) Graduación de la sombra. 

q) r:olocQci6n do la tierra al pie de las plantas, cuan-

do las lluvias hayan descubierto las raíces. 

h) Prevención y tratamiento de enfermedades y plagas. 

i) Inspección y cuidLl.do de los drena.jos. 

Fot:o 19 

Inspección y cuidado de los 
dr·=>najos 

La sombra se gradúa en relación con el clima. 

La cubierta lateral o exterior, sirve para protegerlo de 

los vientos y las heladas. 
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Acercándose al invierno, es decir, a fines de diciembre, 

se revisará tanto la cobertura o cortina lateral corno la techumbre 

o penumbra superior, para evitar posibles daños por fuertes varia

ciones de temperatura. 

Las características que debe de tener una planta selec-

cionada en el vivero deben ser las siguientes: raíces que deno-

ten vigor, lo cual se determina cuando las raíces sean rectas y no 

tenga lesiones, las plantas seleccionadas se unen en manojos de 

cincuenta plantitas, y se colocan con ciudado en cajas o canastos 

para llevarlos al plantío. 

Plantación. 

Al hacer una plantación debe tenerse especial cuidado en 

la elección del almácigo, como se dijo anteriormente se necesita 

que sean plantas vigorosas, de pie grue~o. hojas de color obscuro, 

porque sembrando mal en el almácigo se obtendrán resultados poco 

satisfactorios. En el almácigo se deben seleccionar las plantas 

una vez que han germinado, lo que debe realizarse con precaución 

y pericia. 

Una vez seleccionada las plantas se trasplantan al te-. 

rreno previamente prepurado, y esto vuríu según la región en don

de se realice, por ejemplo en las nltiplunicics lü p1antnc~6n se 

cj2°c.?ctún u1 comenzar la primuvcrü, en cambio en 1ns rcgi.onc~!'.:: 11u-



39 

viosas se puede sembrar a partir de otras épocas. 

Cuando se planta en hoyos es necesario tomar la siguieg 

te precaución; comprimir fuertemente la tierra alrededor de la -

plúnta pnrü imp~dir que se acumule el agua, y es~o no será neces~ 

ria cuando la t:i_err<::t haya sido preparada por el arado. 

La -.::istribuci.ón de los ;::irbustos varía alrededor de dos 

metros y medio, dependiendo de la fcrtilid;::id del suelo. 

Foto 20 
Pluntución de Cafetos 

Foto 2J 
-.:,1 l t 'Ztl 
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Foto :'.l 
Terreno para el Trasplante 

del C;::i.[eto 

Al cafeto le perjudic;::i mucho la excesiva humedad, sien-

do preciso desaguar el área de cultivo, mantenerle limpia para ev~ 

tar enfermedades fungosas de las hojas o de la raíz. El desague 

se puede realizar por medio de tuberías subterraneas, siendo el m~ 

todo más adecuado. 

Fertilizantes y abonos. 

Los experimentos que se han realizado sobre la fertil~ 

zaeión del cafeto han tenido éxito y se ha comprobado una alta prg_ 

ductividad así como una prolongación en la vida de los cafetos. 

Entre los fertilizantes más aconsejables están: sulfato 

simple de calcio, fosfato triple ele calc::i.o, urc<:> y sulfato ele <:tm2_ 

nio. 

f.!n cuanto '1 1os abonos nu.turu.1cs se recomienda el csticÉ:_ 



co1, pajas, basuras de estanques, cenizas vcgeta1es y 1os residuos 

de 1a dcsti1aci·ón de 1a caña de u.zúcar, que son substancias abun

dantes en potacio y que generalmente se desperdician, todos ellos 

son excelentes abonos. Sin embu.rgo un manejo inu.dccuado del sue-

1o produce un empobrecimiento del mismo, lo que ocasiona, una nu

trución deficiente de los cafetos, reflejando una disminución en 

el rendimient~ por mala calidad del producto y en ocasiones la -

muerte de la planta, estudios recientes demuestran que el rendi

miento del café J:~rtilizado o abonado llega u. más del doble en com 

l)é.trc::ir:.i6n c::11. no Tt.=r-t..i ]_i . .z¿i<Jo n .:1l.1oni1tl<'-

Cosecha. 

La cosecha requiere de mucha mano de obra pero especia

lizada, esta operación representa el momento crítico, ya que es 

preciso hacerla debida y rápidamente aprovechando períodos deriv~ 

dos por 1as lluvias. Las manipulaciones a que están sujetos los 

granos hacen que cada plantación sea una especie de fábrica antes 

de que sean sujeto de comercio. 

Para ).a recolección de 1as cerezas deben seguir 1as si

guientes roglas: 

<-1} :-;¡ J(.,:; t.'d.I t•l:'.<>:..; ,,r:-1·::'"-·nL;l1l f1:11l·11:.: :;c•l_ºo!:,c-1,11·111;111<1~: ,. IH.>-

fof.;, como consecuenciu de 1.:i faltu de nutrj_cntc:-.; o de 

enfo=nedadcs deben de coccchnrso ron anticipnci6n,con 
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ei propósito de iimpiar a ios cafetos y favorecer ia 

recoiección de ios frutos maduros. 

b) Ei corte debe reaiizarsc cuando ia cereza esté bien 

madura. 

c) Las cerezas maduras deben recoiectarse una a una, y 

Vü~iándolas al canasto. 

d) Ai cortar ios frutos no deben arrancarse ias ramas ni 

ocasionar ia caída de ias hojas. 

e) No deben cortarse frutos pintones ya que no cuentan 

con mucíiago suficiente para favorecer ei despuipe y 

ia fermentación. La abundancia de estos frutos hace 

ql.1e ci café en pergamino resuite con mucha puipa y -

eiio determine bajo precio. 

f) No deben de cortarse frutos verdes porque pesan menos 

que io maduros. 

g) No deben cortarse frutos verdes anteriormente dicho 

porque su sabor es fáciimente identificado. 

h) Si por aiguna causa en ia piantación se cuitivan vari~ 

do.des cuyos frut.oB prcscnl:.~n cli.J:c...:rc•nci.as bien mc:arcnclu.s 

c-n tu.mn1lo y cu1ic1nd 1.u r<"'cnlc•c1.·.i.CJn y b<_"nrd:ici<.1 dc.~br~n -
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de hacerse por separado. 

i) No debe mezclarse la cereza madura con impurezas co

mo tierra, piedras u hojas, ya que ellas hacen defe~ 

tuoso el beneficio. 

j) La cereza debe de despulparse e1 mismo día, en que -

s""- corta o deben vaciarse a1 sifón en donde debe me~ 

c1arsc con sufici,~ntc u.gua. para el lJcncficio que se 

realizará al día siguiente. 

Una vez cosechado el fruto, scr5 seleccionado por flotª 

ción se coloca el café en depósitos de agua donde al flotar las -

bayas serán descartadas. Los frutos maduros son sometidos a dos 

pasos principales despulpado del fruto y secamiento, el primero 

por lo regular se hace a mano, pero actuulmcntc se hace con un -

descascador, lo que ha supuesto un gran progreso, y el sccamien-

to se hace al sol o en estufa. Una vez scc<>s se 1cs quitu la Cél..§. 

carilla que cubre las semillas este procc·so t:ambién ya se hace con 

una máquina descorificadora, qucd5ndolc todavía una fina película 

plateada, ésta se separará a continuación.. en.tor•ces el gran.o que

da de color gris o verdoso, y est5 listo para ser seleccionado y 

envasado en sacos, pero antes debe ser pulido en un bruñidor. 
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C A P I T U L O IV 

BENEFICIO DEL CAFE. 
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Los procesos que se indican a partir de 1a reco1ccción 

de 1a cereza hasta e1 secado de1 grano. inf1uyen directamente en 

1a ca1idad de1 café. y no só1o. corno se piensa cuando se rca1iza 

e1 tratamiento para su beneficio. 

Para poder exp1icar mejor estos pasos. a continuación 

se describen cada uno de e1los: 

1) La cosecha de las cerezas no es tan sencilla como se 

dijo en el capítulo anterior. y debe c1e realizarse 

con mucho cuidado, a la vez sabor que cerezas se van 

a cortar. teniendo cuidado de no cortar verdes y qu~ 

tar aque1las que ya están secas. porque afectan en 

su conjunto en la calidad y esto no se va adquirir 

en el beneficio y como consecuencia de esto. baja su 

precio. 

Los peligros de recolectar frutos verdes. revolviéndose 

con maduros son 1as siguientes: 

a) Se reduce e1 peso de 1a partida. 

b) La maquinaria del beneficio trabaja mal. 

e) Se retarda mucho la fcrmcnt.<>.cj_Ón. 

d) Se im¡.>idc el. tueste un i r.ornt<.' y c~l c~tJt~ .:.1c3c¡u·i.c'r 1_' un -



46 

sabor. 

Para el beneficio del café se utilizan dos métodos: 

el beneficio seco y el beneficio húmedo. En el país se cuenta 

con l, 113 beneficios húmedos y 318 beneficios secc>s, localizá!! 

dese en 315 regiones con unacapacidad estimulada en 4 millones 

de sacos. 

Beneficio Húmedo: es aquel en el que se emplea el -

agua corno medio para quitarle a la cereza sus envolturas. has

ta obtener el café pergamino. 

Se usan los términos lavado suuvc, cuando el procr-"

dimicnto utilizado para remover o quitar las envolturas que rQ 

cubren a los granos, ya sea por medio del agua, hasta llegar -

al café pergamino. Se entiende por café pergamino el grano e~ 

bierto por un caparazón de substancia córnea, muy resistente al 

desgarramiento cuando se seca y de un color amarillo pajizo cua.!! 

do ha sido lavado. El estado de este café se presta para alama-

cenarse, cuando se llega a su secamiento adecuado. 

El café oro, es aquel en que el grano se encuentra -

desprovisto de toda envoltura, es de color verde y bastante duro 

cuando está seco. En estas condiciones el ca·Eé esta listo para 

tostarse o almacenarse por un tiempo limit<>do en costales, dcpc!! 

di<->ndo de la humedad ambiente o bien se puede embarcar. 
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Otro medio para 1ograr e1 café de a1ta ca1idad. evitan 

do el deterioro del grano y su pérdida de peso, es el de no espe

rar más de 48 horas para iniciar el despulpado, a partir de que 

se cortó las cerezas, porque si se dejan acumulCldas ya sea en co~ 

tales o canastas se corre el riesgo de que se fermenten antes de 

tiempo. 

El Beneficio Seco: consiste en el lavado inmediato de 

las cerezas y se dejan expuestas al sol durante tres o cuatro SQ 

manas, se remueven con frecuencia para J.ogr<::1.r que ~,;e scquon to--

das al mismo tiempo. Una vez secas .. ya puc~den ?;0r comcrci;:il . .>1'.~s .. 

Proceso del Beneficio: 

Despulpado: la primera fase en el beneficio del café 

es el uso de 1a maquinaria para e1 despu1pado, para hacer este -

trabajo se uti1izan máquinas denominadas dcspulpadocas o pulpc-

ras que pueden ser de discos o de cilindro!'".;. Tiene acoplada una 

tolva pura el rcc Lbo <le l~s cerezas, por cuya f-'itrtc~ i.nfc:r Lor '~!~-

tas tienen discos o cilindros para que YLl :~ea ;:) 1nu.no o pür mc:di.o 

de un motor. presionan los frutos para quitnrl~ La pulpa a los 

granos, que resbala con gran facilidad porque lo favorece la ca-

pa mucilaginosa o babosa que 7i_os cnvucl.vc, posteriormente su len 

a los tanques de recibo .. !•'.'"l·tn 
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giones con los ~ue se cuenta con abundancia de agua, y varía su 

capacidad, por ejemplo: las despu1padoras movidas por e1ectric~ 

dad despulpan 75~ kgs. por hora y las movidas a mano 400 kgs. 

Las despulpadoras de cilindro tiene ur- tambor o cam~ 

sa de cobre en una superficie áspera, que al girar presiona las 

cerezad sobre una plancha fija, 

pulpa del gr;:ino. :•'n '·· > :,11 

que las maltrata y separa la 

Las despu1padoras de ci~indro se emplean en beneficio 

que tiene agua en abundancia y que mueven grandes volúmenes de 

b) Ferrnentaci6n: el proceso de la fcrrnentaci6n del ca

fé es el punto clave para obtener una buena calidad y como consc-

cuencia un mejor precio. Este proceso es aparentemente sencillo 

como en el caso de la recolección, porque solamente consiste en 

mantener el café dentro de los tanques o pilas, y si se manti_c

ne y fermenta menos tiempo del necesario no puede lavarse fáci~ 

mente y el secado del café pergamino resulta defectuoso, adqui

riendo el café un sabor ácido, en la cual baja mucho los rendi

miendos de partida y la calidad del producto. 

Por 10 tanto se requiere un tiempo preciso, 11amándQ 

::c.- ''.fJ\lnl.:o d<• 101v;1do". 

La fermentación cc•nsist.c en. col.oc:ar la m~dn cle1 ca r:C. 
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recién despulpado en tanques amplios y adecuados, en donde se va 

ha lograr la disoluci6n del mucílago debido a la acción de la 

.fermentación con la presencia del aire, facilitándose en esta 

forma el lavado del grano. 

La prueba para saber si el café ha sido fermentado con 

siste en tomarlo y frotándolo entre los dedos, si se siente áspQ 

ro y además se produce un ruido semejante a la de la lija quiere 

decir que se ha alcanzado el grado de fermentación adecuado. 

No existe ningún período determinado para alcanzar el 

grado de fermentación adecuado, porque varía, por ejeplo en las 

regiones de climas calurosos se acelera y en las frías es más len 

to. Sin embargo con una orientación se puede establecer los si-

guientes horarios: 

a) Si la fermentación se concluye en un tiempo de l8 

a 20 horas es muy rápida y excelente. 

b) Si tarda de 20 a 24 horas, es normal. 

c) Si se necesitan de 36 horas es lenta. 

d) Si el tiempo empleado pasa de 48 horas, es perjud~ 

cial.. 

f>ara una fcrn1cntuc:t6n contro1aclu, debe de cf=cc.·t:.uarsc.· 
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1as siguientes reg1as: 

a) E1 corte de 1as cerezas debe de efectuarse en com

p1eto punto de madurez. 

b) La profundidad media de 1as pi1as o tanques de fe.E 

mentaci6n no debe de sobrepasar 1a medida de un m~ 

ero 70 cm. sin contarse e1 bordo. 

c) Los tanques de fermentaci6n debe insta1arse bajo un 

cobertizo y mejor si estii cerrado 1atera1mcnte. 

d) Es necesario 1impiar 1as pi1as de fermentación de~ 

pués de cada operaci6n. 

e) Existen otros métodos para remover e1 mucí1ago co

rno: e1 uso de substancias quírnicus, sistemas mocá

nicos. ap1icaci6n de 1cvaduras y c1 emp1eo de aqua 

tibia, pero a1gunos de e11os son muy costosos. 

4) Lavado: 1os granos de1 café se puede a1terar si se 

dejan mucho tiempo en 1as pi1as o tanques después de 1ograr su -

punto idea1, por eso es necesario rea1izar su lavado de inmediato. 

Para c1 1avado del café son indispensab1es 1os siguic~ 

tes requisitos: que se cuente con agua abunda.ntc (miis o menos dC! 

400 l.Ll:ros por quinl:al) y que sea 1i.mpia para no imprcqn;ir u ·10:~ 
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granos de algún olor o sabor diferente o desagradable que altere 

la calidad. Para que el café en pergamino pueda ser envasado 

sin riesgo de deterioro, se necesita quitarle aproximadamente del 

40% al 48% de agua en relación al peso total del café lavado y 

recién escurrido ... :" 0 t, 1 31) 

El más generalizado de los sistemas para secar el café, 

es el patio, cuando también con el nombre do nsoleadero o plani-

lla. La operación consiste en exponer el café a los rayos dires-

tos del sol en capas delgadas de 5 cm •• cuando esta muy húmedo, 

y cada vez más grueso a medida que progresa el secado, removiendo 

dichas capas con un rastrillo de madera. ·.·,, +.-, 

Exist.cn var~ios procedimientos pura rJ,·,tcrmj.nur el por

centaje de humedad que contiene ·el café, uno de ellos es el de oh 

servar las diferentes coloraciones y durezas, por ejemplo: 

El café recién lavado y escurrido es de un color gris 

en el primer día de· secado, y gris azulado en el segundo. 

El tercer y cuarto. dúa toma el color amarillo-verdoso, 

parecido al del carey. 

OQspu<S-r-:: de tres o cué'.'l tr.o d ias ele'! E:ol~, e1 en f<~ ne> se· -

pUC"dC"' Jll:i.JrC:;Jl'." rfle.i.lnu."nl:P, pc...•ro orJ ... CCC' borcl<..~S IJlLtt\c.lO:; .11- rnord(·r.1<1, 

y su color es ver<l<..~ oscuro, C8l:.c se 1..c 11arnu punto de boc1t..~g21 o se.u 

quu el café puede guardarse s~n ningún peligro üe fermentación. 
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E1 sexto y spetirno día e1 café se ha· endurecido tata~ 

mente y tiene un co1or característico verde caña y por 1o tanto 

ha conc1uído 1a tarea de secado. 

Este sistema siendo e1 más usado en casi todos 1os paí 

ses ofrece sus desventajas ta1cs corno: una 11uvia repentina y 1a 

escascs de 1a mano do obra, que debe de ser muy nurnórosa. 

Es e1 caso de 1as regiones poco 11uviosas se puede ut~ 

1izat otro tipo de secado: insta1ar secadoras. que consisten en 

1a construcción de un cobertizo rústico y unas cajas con una base 

~ovediza, co1ocadas en ta1 forma que no estorben ni se forme som

bra entre e11as, co1oc5ndo1as una encima de 1a otra, pero en dis

tintos p1anos y en donde e1 cajºé recién escurrj_clo s0 expone: a1 so1 -

En esas cajas el café recibe los rayos so1orcs tenien

do una venti1ación natura1 por 1as partes superior e inferior de 

e11as pero además su principa1 ventaja es 1a de que ei momento de 

11over tras1adar 1as cajas sin desa1ojar 1os granos que contiene 

hasta co1ocar1as debajo de un cobertizo. 

Otros sistema de evitar que se moje e1 café, es e1 ern

p1eo de techos movedizos, que se co1ocan encima de 1as p1atafor

mas o patios de secado. 

0) n1;:i1. l: i c.~mp<>, o :.:;e corre c1 cocho para dcj;1r 1 il"lrc• l;.1 p1al:•trur:-1n¿_1 
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en donde está extendido ei café o se sacan ias cajas que fueron 

coiocadas debajo dei cobertizo. 

Otro sistema más fácii es utiiizando maquinaria es d~ 

cir reaiizar un secado artificiai, ias máquinas secadoras son de 

varios tipos y tamaños, pero todas están basadas sobre ei princi:_ 

pio de ia evaporación. 

cado corno: 

Deben señaiarse aún otras recomendaciones para ei se-

ia) Ei café no debe ser guardado o amontonado durante 

nn.icho tiempo si es que no se ha iogrado un punto 

ideai de secado, pues con esto se corre ei riesgo 

de fermentarse, y como consecuencia nunca se toste_ 

rá uniformemente y ai preparario para su consumo 

tendrá un sabor de moho. 

2a) Que ei café no sea expuesto a un secado rápido o 

no se pase dei secado, porque baja considerabiernen 

te ei precio y ios granos quedan con una aparien

cia de esponja carentes de humedad, apareciéndoie 

unas manchas blancas que no se ie quitarán. 

La capacidad de beneficios para procesar la cosecha en 

México io expresa el siguiente cuadro: 
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Entidad No.de benefi No.de benef_;h Capacidad por temporada en sa-
cios húmedo-; cios secos cos y Benef.H Benef. Seco 

Chiapas l.95 l.13 l.,ll.4,000 l.,833,000 

Veracruz 398 53 l.,525.ooo l.,480,000 

Oaxaca l.56 46 422,000 508,000 

Pu.ebl.a l.26 36 444.000 7oi~ooo 

Guerrero 25 l.3 29,000 48,000 

Hidal.go 46 l.9 86,000 99,000 

San Luis P. l.6 l.O 50,000 61.,000 

Nayarit 34 l.O 37,000 66,000 

Jal.iso l.3 l.5 l.7,000 l.5,000 

Col.ima 4 3 4,000 5,000 

TOTAL l.. 013 3l.B 3,728,000 4,8l.6.000 

La capacidad se cal.cul.6 para l.00 días de trabajo. Por 

supuesto que a medida que va aumentado l.os días de l.abor, l.a cap~ 

cidad de las instal.aciones también aumenta. 

En general. se cal.cula una capacidad de 4 mil.l.ones de -

sacos representada por el. total. de beneficios secos y húmedos antes 

mencionado que están local.izados en 3l.8 municipios. 

La rel.ación de l.as bodegas con su capacidad se enuncian 

en el. siguiente cuadro con su local.ización: 



Pobl.aci6n 

Ocozocuautl.a 

San Cristóbal. de J..as casas 

Jiquil.ipas 

Comotán 

Tapachul.a 

Huixtl.a 

El. Bril.1-ante 

TUxtl.a Gutiérrez 

Col.. 20 de Noviembre 

Peñuel.a 

Perote 

vera cruz 

SUMA 

vera cruz 

Martínez de 1-a Torre 

San Andrés Tuxtl.a 

Acayucan 

Tehuantepec 

oaxaca 

SUMA 

oaxaca 

SUMA 

Puebl.a 

59 

Capacidad toneladas 

5 ººº 
5 ººº 
3 600 

5 045 

9 400 

5 000 

5 ººº 
1-5 520 

4 ººº 

7 900 

a ººº 
J._ 600 

2 700 

3 200 

-a 200 

5 000 

1-4 000 

47 565 

31- 600 

1-9 000 



PUebla 

Tehuacán 

SUMA 

Guerrero 

60 

29 780. 

8 680 

38 460 

Chilpancingo 

Acapulco 

5 000 

15 000 

SUMA 

TOTAL 

20 ººº 
1.66 625 

A esta capacidad aproximada se debe agregar 1.as bode

gas especial.idadas en el. al.macenamiento de café, por ejernpl.o las 

que opera el. Instituto Mexicano del. Café (INMECAFE). 

Capacidad de bodegas oficial.es 2 700 000 sacos de 60 kg. 

Capacidad de bodegas del. INMECAFE 330 000 

Capacidad de bodegas en manos de 1 700 000 

productores u exportadores 

Por 1.o tanto se dispone de una capacidad de almacenamien

to de 2 030 000 sacos. 

Con relación a 1.os residuos del. beneficio húmedo están 

las pulpas del. fruto o cereza del. cafeto. Hasta ahora ha sido n~ 

1.o, y estudios real.izados nos indican que 1.a pul.pa puede ser apr.Q. 

vechada en varias formas: preparación de compost para abono orgá

nico y mcjorador del. suel.o. preparación de forraje para compl.cmcD_ 

to ele 1-n ;:ilj_mcntaci6n del_ gan<i.c1o vacuno y obtención de c<i.fcínci.. 
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C A P I T U L O V 

INDUSTRIALIZACION. 
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INDUSTRIALIZACION DEL CAFE. 

Este proceso 1o desarro11an sobre todo 1os países co~ 

pradores de1 grano de1 café, y consiste en un po1vo so1ub1e en 

agua,que se e1abora haciendo pasar vapor de aguü a 150°C sobre 

granos mo1idos, se fi1tra y se obtiene un extracto de café 1íqu~ 

do, se seca por pu1verización y bien a1 vacío a baja temperatura 

obteniéndose un po1vo higroscópico. 

Para deta11ar más su e1aboración se rea1izan 1as si

guientes operaciones: 

Z7 

1) Mezc1a: 1os granos verdes, transportados en sacos de 

cafiamo se mezc1an mecánicamente en 1a insta1ación de 

torre fracción. 

2) Limpieza:_ separadores neumáticos e1iminan c1 po1vo, 

hi1aza, fi1amcntos,cáscaras y matcria1es 1igeros de 

1os cascos verdes-

3) Torrefacción: es 1a operación más importante, en 1a 

cua1 se desarro1la e1 sabor de1 café. Se usan: a) 

tostadores en serie, en 1os cua1es, operando a temp~ 

raturas de 425-4BOºC, se consigue un cxce1cnte sa-

hor. 7\1 fin;:i.J_ de l.os tucst"'-' 80 pu1vcriza el acru::i 

{ /\ ]_ i. t:.r.c:>s }.>or. !..jQ k.;:r _) p;-t r01. r.·. · t:1 ·n4 · r. '· l l:.ul-. s t-.c. ·, : ;r •t.:<l.!.:!. 

done ;_1 continuación 1on gr¡1no!_; ..._,·¡ ai-r<·; b) t:.o!3L·.~_t<k>--' 

FE\- ·~·c"·-,·~----Mma<mu"'.,._l"iil'lt•iUii"wiiiªiii"i-iiiiiii?i' ------
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res contínuos, en 1.os cual..es 1.a temperatura queda 

reducida a 260ºC. Se consiguen tres cl..ases de tue~ 

tes: 1.igeros, de 1.95° a 200°C; medianos, a 205ºC, 

y oscuros a 220ºC. Los granos son enfriados sol..a-

mente al.. aire. Lossistemas empl..cados inyectan ga-

ses do combustión calientes, nitrógeno. anhídrido 

<-..l.rbónico y agua, que circul.ando a. velocidades el.§_ 

vadas, eliminan 1.as capas gaseosa~ aisl..antes de 1.os 

tostaderos y permiten 1.a rápida penetración del ca-

1.or. El.. control.. automático consigue que se transm~ 

ta de un modo exacto 1.a energía del.. foco cal..orífico 

a 1.os granos. 

4) Despedrado: segunda operación de 1.impieza que se re~ 

1.iza mediante corrientes de aire. 

5) Mol..ienda: xeal..izada por molinos de pl..ancha, 1.os cu~ 

1.es aplastan 1.as partícul..as, y de rodml..1.os de ac

ción constante. 

6) Embal..aje: puede ser en 1.artas metál..icas o bien en 

bol..sas de papel.. con pel..ícul..a de pl..ástico u hojas de 

al..úminio, así como también en frascos. 

Esta industria está difundida en todos 1.os continentes, 

Esto.dos Unidos poseo 24 fábricns, otros p¡:,Íscs son Canadá, Ingln-
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terra, Suiza. Repúb1ica Federa1 A1ernana. Francia, España, Ho1anda, 

Bé1gica, Ita1ia, Rusia. Israe1, Japón, Noruega. Dinamarca. Argent~ 

na, Chi1e, Africa de1 Sur, Austra1ia y Nueva Ze1andía. así corno -

también pero en menor esca1a en Brasi1, Co1ombia. Guaterna1a, Perú, 

E1 Sa1vador, Nicaragua, Costa Rica, Costa de Marfi1, Ango1a. Fi1i

pinas, Jamaica y México_ 

Es notab1e observar que este producto en esta forma in

dustria1izado crece a un ritmo ace1erado a partir de su 1anzarnien

to a1 mercado. y 1os países consumidores de éste producto crecen -

a un porcentaje e1evado. 

Esquema 2 
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C A P I T U L O VI 

CONVENIOS DEL CAFE. 
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CONVENTOS rn·:r. C/\l"T·:. 

1\. causa de J.os problemus sucitados por: la pérclicla cle 

los merca.dos europeos, los cxcc-<lcntcs en la producción del café 

y la expansión del c.ultivo del cnfé en otrn.s regiones, catorce 

países Latinoamericanos reunidos por Estados Unidos de América, 

decidieron, con el fin de mantener solidaridad continental, uniE 

se, formando en l940 el Convenio Interamericano del café. Pero 

a pesar de esto, los problemas no se solucionaron completamente. 

El Convenio Interu.mcricano dejó cle regir en l948. 

Convenio Internacional de Café: 

El Convenio Internacional del café entró en vigor el 10. 

de julio del año de l963 al ingresar Suecia como país consumidor y 

46 países productores. 

El ingreso de Suecia completó uno de los principales r~ 

quisitos esto es, de que el Convenio esté formado cuando menos, por 

lO países consumidores que representen el 80~-'.'.. de las exportaciones 

mundiales (conforme a las cifras de l96l). 

Uos países importadores inciuídos en ci Convenio son; A~ 

gentina, Bélgica, Canadá, Dinamarca, Estados Unidos de América, 

Francia, Italia, El Benelux, Reino Unidos de la Gran Bretaña, y 

Suecia. Según lo estipulado, al completarse los requisitos míni-

mos, el ~ecretario gcncra1 de las Naciones Unidas convocó, al pri 
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mer período de sesiones de1 Consejo, e1 cua1 se ce1ebr6 en Lon

dres, e1 29 de ju1io de 1963. 

La organización esta formada por: Una junta Ejecuti

va, su Director Ejecutivo y su persona1 administrativo. 

cómo funcion~- este organismo: 

Se ocupa de p1enar 1a producción para equi1ibrar1a con 

e1 consumo, evitándose así 1a presión que sobre 1os precios ejeE 

cen 1os sobrantes exagerados y e1 desperdicio de trabajo, tierras 

y dinero, que significa producir excedentes que no puedan consumiE 

se, así como impide que sigan descendiendo 1os precios de1 café, 

pues, perjudica 1os intereses de 1os países productores de Améri

ca Latina y Africa. 

E1 Consejo fija 1as cuotas anua1es y trimestra1es de 

exportaci6n correspondientes, a cada país miembro, con e1 fija de 

que 1a oferta y 1a demanda estén en equi1ibrio, durante todo e1 

af'io cafeta1ero. 

Uno de 1os prob1emas más agudos que reso1ver en 1a actu~ 

1idad es contro1ar 1a producción, por eso a continuación se exp1i

cará aspectos importantes a este prob1cma: 

Los esfuerzos rca1iza<los en 1a ú1tima década para e1 -

cont.ro1 de 1;:i comcrcia1ización <1c·1 café han estado íntimnmento 1i-
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gados a unos problemas políticos y ccon6micos más importantes de 

nuestra época, el de la ayuda para el desarrollo. La producci6n 

del café se lleva a cabo casí c:x:c1usivamentc, en unos 40 países 

tropicales en vías de desarrollo, la mnyor parte de sus consumí-

dores se localizan en Europa y América del Norte. Con un volú-

roen de ventas de 2 300 millones de dólares anuales, el café ocu

pa un lugar prirnordial en el comercio mundial de los productos se 

pudiera decirse productos de primera necesidad. 

Tanto los principales países exportadores como impor

tadores participan en la Organización Internacional del Convenio 

Internacional del Café (CIC), actualmente en vigor. El CIC scgu~ 

rá manteniendo el grado razonable de estabilidad de precios y la 

organizaci6n prácticu. c1c mercados cafeteros que han venido demos-

trando en el pasu.do. En este doble u.specto de precios y comerci-ª. 

lización, el café es un producto de primera necesidad~ Su merca-

do se asemeja, más al de otros productos tropicu.les, al de los -

productos alimenticios básico, producidos en el hcmisfero norte. 

Las divisas obtenidas por los países exportadores del café creci~ 

ron, desde la implantaci6n del CIC en l962, a una media anual que 

oscila entre 400 y 500 millones de d6lares. ~~~n l 

Dada la urgencia del problema presentado por la super

producción mundial de café a principios de la presente década, el 

CIC tuvo que concentrar sus esfuerzos sobre la estabilización de 
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precios sin tratar de reducir la oferta. La labor de estabiliz~ 

ción de precios se llevó a cabo eligiendo ciertos objetivos res

pecto a precios y distribuyendo cupos de exportación. entre los 

países productores participantes. Los cupos pretendían; la ob-

tención de los precios previstos, satisfaciendo u~ mismo tiempo, 

las necesidades de los países importadores. En un principio, sin 

embargo, ha ido alcanzando una mayor seguridad, peso a los cent~ 

nuos intentos de ev~sión~ la organización del mercado alcanzu un 

nível de seguridad adecuado. 

El nuevo convenio intenta mantener y reforzar la orga-

nización del mercado cafetero entre 1968 y 1973. Pero al contr~ 

rio de lo anterior, CIC, intenta ajustar la producción al crecí-

miento de la demanda mundial del café. Para llevar a cabo esta t~ 

rea, el nuevo CIC introduce el concepto de "meta de producción n-ª 

cional a.probada.", que servir& de complemento ;:il concepto de "cupos 

de exportación". Un;:i vez aprobadas las metas ele producción esta-

blecidas, para cada país, los productores deberán implantarlas. D1!_ 

rante el proceso de reajuste, el CIC prestará ayuda a. los países 

que lo necesiten. Los países productores entregarán al fondo alr.§_ 

dedor de 1% de sus ingresos cafeteros. Los consumidores tendrán 

la. oportunidad de contribuir aL fondo con aportaciones voluntarias. 

Las primeras suscripciones de capital se llevaron a. ca

bo en l969, y se espera que 6stas alcancen una cifra. equivalente a 
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30 ó 35 mi1-1-ones de dó1-ares anual-es- es decir, un total- que os

ci1-a entre 1-os 1-50 y 200 mi1-1-ones durante un período de cinco 

afias. 

A pesar de que e1- desequi1-ibrio entre 1-a producción 

y e1- consumo durante 1-os afias cincuentas, fu6 e1- factor 1-atente 

que impu1-só 1-as negociaciones hacia un Convenio Internacional-, e1-

presente, en e~ convenio no previó medios para corregir la situ~ 

ción ... El convenio se h.a limitado, ele hecho a la operación de 1-os 

controles comercial-es. Los reajustes de la producción contindan 

siendo prerrogativa a 1-os gobiernos nacional-es. Aunque a1-gunos 

países han intentado a1-inear su producción, otros no han tomado 

ningún interés al respecto. Estos 61-timos se han encontrado con 

un creciente ndmero de dificultades teniendo que escoger entre los 

almacenamientos de excedente, 1-a petición de cupos sup1-ementarios 

especial-es-de acuerdo con 1-os reglamentos de 1-a renuncia de 1-a -

OIC- e1- dcsarro11-o de ventas a mercados sin cuotas o 1-a venta il~ 

ga1- de excedentes, práctica que ha 1-1-evado a un aumento de1 café 

"turista" en años recientes. 

La obtención de un crecimiento en la producción de café 

igual a1- crecimiento de 1-a demanda mundial-, es una tarea difícil-

de rea1-izar, inc1-uso bajo condiciones normal-es. La producción de 

caí6 está sujeta a fluctuaciones de corto y 1-argo p1-azo cuya nat.:!:!_ 

ra1.czn. se conoce de un 1noc10 lrnperJ:octo ... /\sí, l..lnct. 1~lrinl-:w.ción c~st:.~ 
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blecida en 1968 producirá su primera cosecha completa hacia 1972. 

El rendimiento por unidad de área, sin embargo, continuará aumen

tando hasta, quizás. 1978 época en la que probablemente -pero no-

necesariamente- los rendimientos comenzarán a declinar. Durante 

la vida económica de los cafetos (de 20 a 25 años, las prácticas 

de cultivo ejercen una influencia notable sobre las cosechas. 

Las ~ondicioncs meteorológicas y ecológicas inciden, a 

su vez, sobre la producción, los trasplantes y replantes compli-

can el problema_ Por consiguiente, para que el aumento de produE 

ci6n se efectuara al ritmo de expansión de la demanda, y aún sup~ 

niendo que el ejercicio fuera técnic21.lTiente factible y atrajera la 

colaboraci6n de los interesados, el programa de impl.antación nec~ 

sario requeriría un gran esfuerzo económico y técnico. 

En el típico país productor de caré, las condiciones 

reales son todavía más difíciles. Muchos países ni siquiera han 

empezado a pensar seriamente acerca de los ajustes de la produc

ción. Otros manifiestan su oposición a estas ideas. En la mayor 

parte de los casos, los países productores no se han recuperado 

todavía del torbellino creado por los altos precios mundiales de 

los aBos cincuentas, y que condujeron a aumentos de la producción 

del 10, lS 6 incluso 20% anual. 

En algunos países estos ritmos han continuado aún en 

esta décu.dn, 1a persistencia se clcbi6, en ciertos casos, a ln pr.s_ 
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visi6n de la futura introducci6n de controles_ En algunos gobieE 

nos trataban de alcanzar un lugar de importancia en la producci6n, 

se impuls6 el cultivo en tierras inadecuadas trayendo como cense-

cuencia el agotamiento de las mismas- En todo caso, las dificul-

tades presentes en el proceso de estimular a los •aíscs para que 

modifiquen sus técnicas y pudieran elevar su producción pero con-

trolada- Por fortuna los principales países -Brasil y Colombia-

productores han introducido medidas destinadas a controlar la si-

tuación cafetera en sus propios países- Quizás hasta dos tercios 

de la producci6n mundial provengan de países que además de apoyar 

el CIC son capaces de reajustar sus producciones sin sufrir dema-

siado en el proceso_ El tercio restante, sin embargo, proviene de 

países requiriendo medidas radicales-

La experiencia ha demostrado que la línea de tendencia 

de la producción cafetera de un país depende, en primer lugar, de 

los precios recibidos por los productores- La estabilización de 

los precios mundiales no ha servido para estabilizar los precios 

internos_ Las rentas agrícolas de los productores varían amplia-

mente de un país a otro. Los precios mundiales oscilan entre 35 

y 45 centavos de dólar por libra de café verde, los precios rec~ 

bidos por el cultivador varían quizás, entre 10 y 14 centavos- E..§. 

tas disparidades dependen de una serie de factores internos, on-

1:.rc- los que destacan, ln cstructurn :Eiscal del país_ 
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Por 1os precios represcncan tan sÓ1o, un aspecto de 

1a economía cafetera. Los costos de producción son de otro a~ 

pecto fundamenta1. La amp1itud de 1as discrepancias entre 1os 

jorna1es diarios de 1os obreros del café -entre 0.25 y 1,50 dó 

1ares- indica las variaciones entre 1os costos d,_, producción. 

La producción de café está muy 1ejos de a1canzar una 

posición de equi1ibrio. Quiz5s no sea cxngcrado decir que ni 

el precio recibido por los productores fuera, como media, de 40 

centavos por 1ibra, e1 mundo sufriría una inundación de café. De 

hecho. 1a mayor parte de los productores reciben entre 20 y 25 

centavos. Los gobiernos de sus países uti1izan e1 resto para la 

financiación de esqueñas contro1adores de 1a producción y de -

otros programas de desarro11o. 

En e1 mejor de 1os casos, e1 reajuste de la producción 

se revela. pues, como una actividad muy cornp1eja. Se puede espe-

rar, en principio, que 1os países tornen medidas para armonizar -

sus políticas de producción con 1os cupos de exportación negocia-

dos en Londres. Es posib1e, sin embargo. que en 1a práctica la 

CIC se tenga que conformar con menos. 

La demanda total del café no crecerá más de1 3% anua1. 

a 1argo plazo la producción deberá aumentar al mismo ritmo. En 

a1gunos países la producción se mantiene muy por encima de los obj~ 

tivos p1aneci<Jos. Los ritmos de...! crecimiento vorí~n rnt:.rc t.u.s~s C..9_ 
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ro o inc1uso negativas, y tasas de 10% anua1. La eficacia del 

contro1 de las exportaciones ha aumentado en los Últimos años. 

Todo esto manifiesta cada vez serias dificu1tades para los pa~ 

ses que producen más de 1o debido. Los reg1amcntos de control 

de 1a CIC. y e1 Fondo de Diversificación, proveen a la comuni

dad internacional con los medios para ejercer su primer exper~ 

mento mundial en la regu1ación de la producción de un producto 

primario. Los recursos financieros del fondo sirven por otra 

parte para faci1itar los reajustes difíciles o impopulares. 



PAISES INTEGRANTES AL CONVENIO INTERNACIONAL DEL CAFE MAPA N'2 
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C A P I T U L O VII 

PRODUCCION Y COMERCIO DEL CAFE EN MEXJ:CO 
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PRODUCCION Y COMERCIO DEL CAFE EN MEXICO_ 

El grano del café forma parte de la alimentación del 

pueblo mexicano desde hace siglos, y su cultivo se ha intensif~ 

cado en los Últimos años con fines comerciales p~ra la exporta

ción, en calidades seleccionadas de primera_ 

El ~af 6 es uno de los principales productos agríco

las del país el segundo en valor de exportación, que para el año 

de 1970 aportó cerca de 144 millones de pesos. Entre 1965 y 1968, 

el café constribuyó con 0.3% aproximadamente en la Integración de 

Ingresos del Gobierno Federal y con el 8% en la composición de 

los impuestos a la exportación. G-rf!.i.cn l. 

Su producción. beneficio y comercio están en manos en 

un 100% de-mexicanos y cerca de 2 millones o sea 10% de la pobl~ 

ci6n, que vive en el campo depende de la cafeticultura (datos del 

Instituto Mexicano del Café). De los 15 millones de hectáreas 

de tierra de cultivo que tiene el país. 

fetales. En 1940 abarcaba 116 172 ha. 

345,818 (2.3%) son de e~ 

aumentando hasta un 91% 

en el año de 1952. El número de cafecultores es de 91,027, de 

los cuales 68,701 cultivan el café en áreas adecuadas y 22,318 

en áreas inadecuadas. 

Su producción ostn localizada on lns zonas del Golfo 

y del Pacífico, 1n mayor p::irl::c (92%) rlcl café ne produce: un cug_ 
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tro estados: Chiapas, veracruz, Oaxaca, Pueb1a. como zonas se-

cundarias están, San Luis Potosí. Tabasco, Hida1go, sur de NaYS_ 

rit, Guerrero, Michoacñn y Co1ima. 

Correspondiendo ei 39.90% a Chiapas, 28.59% Veracruz, 

14.62% Oaxaca, 8.66% Puebia, 3.84% Guerrero. i.64% Hida1go, y 

2.75% para San Luis Potosí, Nayarit, Tabasco, Ja1isco, Co1ima, M~ 

choacán y México. Dei estado dei cuai proviene ei café que se e~ 

porta es Veracruz, Chiapas es e1 estado que tiene una técnica más 

ade1antada en cuanto a su cuitivo, Las Huastecas se distinguen -

por producir café de aita caiidad y buen aroma, ai igual~ que Uru-

pan en Michoacán. Oaxaca tendría más importancia si se ie faci1~ 

tarñn transportes y vías de comunicación, sucediendo io contrario 

con 1os estados de Guerrero y Veracruz. Gráfica y Mapa 2 

México es un país apropiado para ia producción dei café, 

y seguramente produciría más si se ie intensificará el cuitivo -

(sin 11egar ai monocu1tivo), porque afortunadamente e1 rendimiento 

por hectárea es bastante eievado. Se justifica ia necesidad de 

aumentar ios rendimientos por hectáreas en beneficio de1 cafeti

cu1tor mexicano, de rcaiizar ci cu1tivo únicamente en áreas que 

sean adecuadas. 

E1 95% de 1os productores de café son ejidatarios y p~ 

queños propietários con una extensión promedio de 3 ha. Ei1os 
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t:.:L~·ncn ol 82'Y,, de la superf.i.cic ocupncla con plantaciones y produ-

cr:on el 79 .. S')(. <1~ lo:-1 coscc11;:i nac.ion;il. El rosto lo const.i.tuycn 

pl.untac.ioncs in f:or.i.orcn n 300 ht..1. Lns plantaciones con mr~os do 

unu ha_ son 20,420 y las q\.~C t:tcncn más de cinco son 54,9B7-

INSTI'ru·ro MEXICANO DF.L CAPE: 

En el año de 1949 se creó la Comisión Nacional de Ca

fé, con el fín de poder mejorar las plantaciones del arbusto, 

aplicando métodos modernos, para que se pudiera aumentar la pr.Q. 

ducción y calidad del café_ Pero como consecuencia de la defe_g 

sa de precios del café y la actuación de México en los Con.venias 

Internacionales se transformó la Comisión Nacional del Café en 

el año de 1958. 

Este organismo desde su fundación, ha tenido prácti

cas en sus campos experimentales, siendo el más importante el de 

Garnica, Veracruz y Rosario Izapa Chiapas, para preparar mejor 

a los cafeticultores en el aspecto técnico para el mejoramiento 

en las cifras de la producción, así como también obtener nuevas 

variedades y substituyendo aquellas zonas en las que no es pos.:!:. 

ble ya la producción de este producto y cambiarlo por otros-

Cuando se creó el Instituto Mexicano del Café alcanz.2. 

ba 1 260 00 quintales, y en la cosecha de 1969-70 se obtuvieron 

4 200 000 quintales (174 ton_ en una superficie de 285 000 hect~ 

reas) resultado de esto la producción ha ascendido hasta un 233% 



a partir de 1947 1os rendimientos promedio por hectárea eran de 

4 quinta1es, ahora 1a medida pasa de 1os 12 quinta1es, es decir 

ha trip1icado su productividad- Se ha ca1cu1ado que para e1 año 

de 1975 se obtendrían 186 000 ton_, de 1as cua1es se 1e destin~ 

rán a 1a exportación 123 000 ton_ 

Los cafetos producían en el año de 1947 2 kg •• de ce

reza por arbusto, lográndose actualmente variedades de 8, 10 y 

15 kg_ por p1anta y de 400 a 450 kg_ por ha. que son generalmen

te buenos comparados con otros países- De esos cafetales el In§. 

tituto Mexicano del Café ha repartido 146 millones, que han pe~ 

rnitido e1 aumento de la producción por hectárea. 

Corno meta principal el Instituto Mexicano del Café -

(INMECAFE) tiene 1a de elevar el nível de vida de la gran masa 

de población campesina productora de café_ 

en dos formas: 

Para lograrlo actúa 

1-- Aumentando la tecnificación de la cafeticu1tura a 

fin de que haya una mayor productividad y reducir 

los costos. 

2-- Defendiendo 1os precios internacionales del café 

Ambos aspectos están relacionados, dado que la princi

pal causa de la reducción de precios, consiste en 1os excedentes 

de producción tanto en 1o naciona1, corno en 1o Internaciona1- Por 

-»•-•~..,..,..~-~v-·-~-------~"'-............. ------.. ==""""""!!>!!=="',........,._==""'=-====-===;;;;•=¡¡¡¡¡----
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e11o se hace necesaria una p1anificación de producción para adaE 

tarlos a 1as necesidades rea1es. 

Corno resultado de 1o anterior, 1os conocimientos adqu_h 

ridos por los técnicos de 1os campos experimentales, han sido 

transmitidos a más de la mitad de los productores naciona1es, m~ 

diante su servicio de asistencia técnica. 

Se trabaja en 48 regiones cafeta1eras situadas en 13 

estados a saber: 

ESTADOS 

vera cruz 

Pueb1a 

Chiapas 

Oaxaca 

Tabasco 

Guerrero 

Hidalgo 

Sun Ln i.s Potosí 

REGIONES 

Coatepee, Jalpa, Huatusco, Córdoba, 
Atoyac, Zongo1ica, Tczonapa, Los TU~ 
t1as, Tlapacoyan Misantla, P1an de 
1as Hayas, Norte de Vcracruz y Chu
matlán. 

Hueytemalco, Cuetzalan, Olintla, 
Hueyapan, y Villa Juárez. 

Amatlán, Simijovcl, Tapi1ula, TecpQ 
tán, Yajalón, Cacahottan, Tapachula. 
Huixt1a, Tuxtla Gutiérrez. Comitán, 
Cornapala y Pantclhó. 

Sierra Mazatcca, Sierra Juárcz, Sie
rra Mixc, Pluma Hidalgo, El Bulo, J~ 
quila, Itsmo de Tchuantepec y Tlaxi~ 

'=º. 

Teapa. 

Atoyac de Alvarez 

Tlalchl.no1, Chnpulhunciin, Calnalí y 
S<in B<:l rt:.olo Tu t:.otepc>c. 

llu:icl'lihuL1cfín _ 



Jalisco 

Nayarit 

Colima 
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La Cuesta 

Ja1cocotan 

Co1ima 

En 1os doce años de operación de1 organismo, 70 mil1o

nes de p1antas de buena ca1idad han salido de cada uno de sus vi

veros, 1o que significa que casi una cuarta parte de 1os cafetos 

existentes son ya fuertes y productivos. Actua1mente el Institu-

to torna las medidas necesarias para evitar el futuro deterioro -

del precio del grano, para lo cual se ha previsto un 1ento crecj,_ 

miento (l.1%) de la superficie cosechada hasta 1975, retirándose, 

además, las superficies margina1es dedicadas a ]_a explotación del 

cafeto. 

De1 café que México produce, se uti1iza la mitad para 

el consumo interno y se exporta el otro 50%. En el año de 1970 

se exportaron 84 792 ton. (1 413 200 sacos de 60 kg. cada uno) A 

y para 1972 103 452 ton. (1 724 205 sacos de 60 kg. cada uno). 

Consumo Interno: e1 Instituto Mexicano del Café sosti~ 

ne la necesidad de hacer una promoción intensa basada en cuatro 

puntos: 

l) cump1imiento estricto del reglamento para 1a produ~ 

c~6n y venta dc1 café. 

2) Reducción de los precios de venta de café, para que 
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1os comerciantes busquen en vo1úmen 1as uti1idades 

y no en unidad de venta. 

~) Campaña pub1icitaria adecuada y 

4) Colaboración de los tostadores del café no só1o ecg_ 

n6micarnente en campañas pub1icitarias, sino sometién 

aose voluntariamente a inspecciones dc1 mismo, para 

poder dar a conocer donde se puede adquirir buen ca

fé. 

Una de 1as medidas que pueden ayudar más a bajar los -

precios internos, sería. ia de pasar ai nívcl de exportación, el 

cobro de 1os impuestos, estatales de1 café, mediante la federa1iz~ 

cióri de los impuestos. 

Existe el deseo de1 público de tomar buen café, tcnie_n 

do ahí. la iniciativa privada, un amp1io mercado potencial para 

1ograr 1os propósitos de incremento de consumo, pero hasta 1a fe

cha no se ha logrado la cooperación de 1os comerciantes y tosta

dores de café. 

La necesidad de reso1ver ei prob1erna de excedentes es 

inap1azable y se está poniendo en ejecución 1as medidas antes men 

cionadas. 

E1 consumo interno aumentó en c1 período de 1960-67 de 
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4l,OOO a 95 300 ton. (450 000 a 500 000 sacos), el consumo por -

habitantes fuá para el año de 1967 de 2.l kg. De las anteriores 

consideraciones so desprende que el crecimiento de la producción 

ha sido más dinámica que el de las exportaciones, debido a las 

exigencias del mercado internacional. 

Mercado Externo: 

Las Últimas estadísticas demuestran que la mayor par

te del café mexicano se exporta a los EE.UU. y a Alemania, sien

do un total de 14 países importadores de este grano, todos ellos 

en Europa. Una información procedente de Washington fija una cug_ 

ta de exportación de l.3 millones de sacos (de 60 kg. cada uno), 

con lo que coloca a nuestro país, en un cuarto lugar, en las li~ 

tas de países exportadores de café. Gráfica 3 

Reglamento para el control de calidades del café que 

exporta México: 

Artículo lo. Se adopta corno clasificación ofici.al para 

todas las regiones de México lo siguiente: 

a) Buen lavado: café Bourbones de poca altur~, así co

rno los Arábigos y Marogogypes, que no tengan méritos 

especiales tanto en la taza corno en la presentación, 

siendo su único requisito que el café sea sano y es

té bien desmanchado. 
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b) Prima 1avado: café Arábigos, Marogogypes y/o BouE 

bones de a1tura, que tengan buena presentación y 

una taza agradab1e, tanto a lo que se refiere ar.Q_ 

ma como cuerpo y no tengán más de 10 defectos por 

1ibra, de acuerdo con las normas que ha estab1ec~ 

do 1a Bolsa de1 Café y Azúcar en New York para los 

cafés mexicanos. 

c) A1turu: cafés l\rábigo.s, o Marogogypr.·r. y/o l3ourbo

nes de altura o cuyas características seun: a1tu

ra, de muy buena presentación, y de taza muy fina, 

con acidez, aroma y cuerpo, así corno los cafés f~ 

nos (fancy) y conocidos por estricta altura. 

d) Especialidades: todos los cafés que no se ajusten 

a 1os tipos descritos anteriores. 

E1 Instituto Mexicano de1 Café (INMECAFE) maneja entre 

10 y 12% de 1as cosechas de1 país. comprando a 1os pequeños pro

ductores o recibiendo su café paru maquiJ.arlo y vcndcr1o por cuc_!! 

ta propia, así asegurando al productor 1.ina participación justa en 

e1 precio de1 grano. Además regula para garanti~ar e1 consumo i.!! 

terno y diversificar1o a 1os mercados compradores. 

Sus agcr1cias do con1pr;i. se localizan c·r1 1c:is sigui.entes 

po1.>lacioncs: TaJ_:><lch_u1a en el esto.clo ele Cl1j_u_pZ1S: córdoba, Chocun15n, 
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Tlecuaxlo, Naranjal. San Sebastián, Tlanepaquila, Huatusco, Villa 

Nueva, Coatepec, Jalapa, Tlapacoyan, Misantla. Yecuatla, Guerrero 

y Tenochtitlán, en el estado de Veracruz; Atoyac de Alvarez en Gu~ 

rrero; Cuetzalán y Zacapoaxtla en Puebla, y oriz~tlán en Hidalgo. 

INMECAFE opera en las principales zonas cafetaleras 

con 24 beneficios: húmedos y secos, con capacidad anual de 600 

mil y 1 200 000 quintales respectivamente. 

Financiamiento: 

El café y el algodón, dos de ls principales productos 

agrícolas de exportación de México, tienen pespcctivas de mejorar 

en el mercado internacional, como resultado de las gestiones que 

el gobierno mexicano está realizando en Washington, dichas pespcg_ 

tivas tienden a mejorar porque están protegidas por el Convenio 

que preside el Lic. Fausto Cantú Peña, Director de1 Instituto Me-

xicano del Café ( INMECAFE) • Grá.fi ce. 4 

El desglose de utilidades de porcentajes en base al -

precio del café es el siguiente: 

Productor de cereza 

Beneficiador de cereza 

Beneficiados del pergamino 

Fletes, maniobras y seguros 

Gastos financieros y de administración 
en el beneficio 

61.2% 

4.0% 

5.0% 

2.5% 

7. 3<¡G 
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Util.idad del. exportador 

Impuestos mercantil.es 

Impuestos locales 

Impuestos a l.a exportación 

TOTAL 

3.1.% 

1.7% 

6.7% 

8. 5% 

100.% 

En 1.961. se produjeron 1.26 000 ton. de café, de l.os -

cual.es se exportó el. 70.G%,quedando para el. consumo interno so-

l.amente el. 29 .4%. Sin embargo, dicen l.os cultivadores del ca-

fé, que a pesar de los altos ingresos que se obtienen por con

cepto de la exportación del grano -a el.los de quien depende 1a 

producción- corresponde una mínima parte de beneficio, y cuando, 

lo obtienen, deben de enfrentarse a una serie de irrcgul.aridades 

del mercado. Es por eso, que manifestaron la incostcabil.idad de 

la producción del. café, atribuyéndol.o a los bajos precios a que 

se cotiza en los mercados nacional. e internacional, l.o que ha or~ 

ginado que l.a producción se haya rebajado en l.os últimos años. 

Los cafeticul.tores, no deben de producir sólo para ven 

der su producción al gobierno, porq~e además, sol.icitan que se l.e 

concedan créditos a l.argo pl.azo y a un tipo de intereses razona

bl.e, y<:i. que l.os precios de garantía circunstanciales, sirven de 

apoyo al desenvolvimiento de l.a producción y el. :i:ntercarnbio, has

ta obtener situaciones de firmeza por l.a cstabil.idación del. mercQ 

do y ]_a industri~l.izuciún clc-L cuf6. 1:rr.1·,cn ~; 
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Los compradores de café, siempre se muestran muy con-

cientes de los precios cíclicos. Temiendo que se produjera una 

carestía del grano. de primera calidad, en octubre de l963 emp_.:¿ 

zaron a reunir inventarios y a invertir en futur;c,s (café pagado 

a precios actuales pero que no ha de entregarse sino cuando sea 

necesario) ventas. El resultado fué una brusca olz~ de precios, 

ante c1 sÚl:>:i.t:.o ~un1cnto <le prccio.s, l.os cu-fct:cro3 ,-2'!'";t:.~n ob:-;or·...r~!:_l_ 

do con mayor cuidado el AIC, un mes despu0s. todos los consumi

dores - Estados Unidos de América, Canadá, Alemania Occidental, 

Francia, Suecia, los Países Bajos y Gran Bretaña- fué inmediata 

y vociferante. La maquinaria de, AIC parecía poseer un derecho 

de veto automático a favor de los países productores, no obstan 

te establecidos en el acuerdo, uno de ellos era la protección de 

ambos bandos. 

l) Establecer un equilibrio razonable entre la oferta 

y la demanda sobre bases que aseguren un adecuado 

abastecimiento a 1os consumidores, así como rncrcQ 

dos para los productores, precios equitativos y 

que sirva también para llevar a cabo un ajuste a 

largo plazo entre la producción y el consumo. 

2) Aliviar las graves dificultades ocasionadas por -

gravosos cxcc<.ll.~11t:.c·::;, .CJ.uctuncionos <.l<..! los pr(·ci_c·_)::;; 

d(!l café en I:J<·r:·jlt.ic;_o ele lo::; inl:Pre:~c:...; d<..~ rrocluc·-
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tor y consumidor. 

3) Contribuir al desarrollo de los recursos producti

vos y a la producción y mantenimiento del nível de 

empleo e ingreso en los países miembros para ayu

dar así a lograr salarios justos, un nível de vida 

más elevado y mejores condiciones de trabajo. 

Hoy díaasumiendo que las cuotas se revisarán, surge 

entonces, la cuestión de determinar cuáles serán los resultados 

de tal medida. Las mismas naciones que se opusieron a los numen 

tos probables, luchan para reducir los aumentos. 
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PORCENTAJE DE LA PRODUCCION NACIONAL DE CAFE EN 

EL CICLO 1969 -1970 
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EXPORTACION DE CA FE EN SACOS O E 60 K Q s. 
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TOTAL DE PRODUCCION EN SACOS DE 60 kg.=15087'599 
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PORCENTAJE DE.LA P~ODUCCION AGRICOLA EN RELACION CON 

EL PORéENTAJE DE LAS .EXPORTACIONES AGRICOLAS O E 

MEXICO EN 1970 
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PORCENTAJE DE LA PRODUCCION DE CAFE EN MEXICO 

EN LOS ULTIMOS 10 CICLOS 

OCTUBRE-SETIEMBRE. 
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TOTAL DE PRODUCCION EN SACOS DE 60 kgs. '28 899 000 
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PRODUCCION Y COMERCIO DEL CAFE EN EL MUNDO 

E1 café carece de va1or a1imenticio, e inf1uye profun. 

damente en 1a vida económica de a1gunos países, ya que mi11ones 

de personas consumen este producto, además otras personas viven 

de su cultivo, recolección, expedición, elaboración y comercio. 

E1 café es un producto de las latitudes bajas, cultiván 

dese principalmente en países económicamente subdesarrollados, en 

su mayoría, exportándose a países de nivel económico más elevado_ 

Los productos que provienen de regiones tropicales y subtropicales 

en un principio parecieron extraños, pero con el tiempo tendió a 

ocupar un puesto considerable en el cons,¡mo internacional, cre<i.n

do por su gusto nuevos hábitos, a veces tan imperiosos, que 1os 

consumidores consideran su fa1ta o escasos ocasiona1 como una pri 

vación. 

sión. 

E1 café es una de 1as bebidas más importantes de inf~ 

Su consumo a fines del sig1o XVIII no a1canz<i.ba a 1os 170 

mi1 quinta1es en todo e1 mundo, mientras que hoy sobrepasa 1os 

30 mi11ones de tone1adas anua1es- La mitad aproxim<i.damente se 

consume en Estados Unidos y una cuarta parte en Europa Occidcn-

ta1- Se uti1iza casi en su tota1idad como bebida, y en a1gunos 

experimentos se ha intentado e1 uso de 1n pu1pa del cnfé como -

alj.m<~nto dc1 g<i.nado_ El con:--.;unto por cu.pita n1ás ;:-i].l:n lo .C<.!presc-_!! 
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ta Béigica, y Estados Unidos, así corno muy variado en ios. demás 

países consumidores. En corto piazo ia demanda parece incrernen. 

tarse más o menos en proporción con ei aumento de ia pobiación 

rnundiai. 

La mayor parte de ia producción de 1o que oficia1rnen

te se iiarna café invendibie, corresponde a ios países corno Bra

sii, coiornbia y Angoia que poseen tanto ias faciiidades de airna

cenaje, como ios recursos financieros para rnante.ner 1o,;f exceden

tes. 

También ia superproducción afectó a otros productores 

que no hicieron nada por frenaria, y por tanbo mantuvieron ios 

precios aitos asegurados por ei acuerdo, estirnuiando a ios cuit~ 

vadores a seguir produciendo. En especiai Costa de Marfii y paí 

ses Centroamericanos avadieron mediante varias ventas e1 sistema 

de cuotas, y como consecuencia de esto, ei mayor comprador que -

es Estados Unidos coopera con ei estabiecirniento de severas med~ 

das de Controi de Importaciones. 

Entre ios países que destacan por haber reducido voiun 

tariamente su producción, están: Brasii, coiombia, y Uganda. De 

cont<ii:~uar ias tasas actuaies de crecimiento, 1as existencias mun

diaics ascenderán a ioo miiioncs de sacos (ci equivaiente de dos 

años de consumo para 1970) • 
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Los productores africanos pidieron un aumento en 1as 

cuotas de exportación además su aceptación en e1 sistema de Se-

iectividad como en los países Latino Americanos el cual se aju~ 

tan a las cuotas según las cualidades del café de exportación. 

En el año de 1972 se celebró en Londres una junta -

(sede de la O.I.C.) planteándose un problema, quedando aún sin 

resolverse: entre los puntos que se trataron fueron los siguien-

tes: prestigiar y fomentar a escala mundial el consumo del café; 

existencia de gravámen fiscales y arancelarios en los países in. 

dustrializados, el deterioro de la calidad de las mezclas en los 

centros de consumo. el uso de variedades que antes servían para 

el café soluble, todo lo anterior dificulta el incremento del con. 

sumo a escala mundial. 

PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES: 

lo. BRASIL: Hace un siglo producía Brasil la mitad 

café en el mercado mundial, en algunos 

años ha llegado a producir las tres cuaE_ 

tas partes do esta producción mundial, en 

el presente sigue manteniéndose en el pri:_ 

mer lugar cuya totalidad no es posible r§_ 

basarla por los otros productores. 

En Brasil la unidntl de explotación os la faccnda. o e~ 
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tensa pl.antaci6n bajo dominio famil.iar. La mano de obra en l.as 

facendas está a cargo de l.os arrendatarios. quienes l.impian o 

preparan el. terreno y pl.antan tanto árbol.es como cul.tivos para 

autoconsurno. El. café ocupa el. primer J.ugar entre l.os productos 

agrícol.as comercial.es del. Brasil.. 

De l.os probl.ernas rel.acionados con l.a producción, es 

más agudo el. haber tenido sobreproducci6n, desde un máximo de 28 

mil.l.ones de sacos y bajado hasta 10 rnil.l.ones en el. año de 1958. 

Las zonas en donde se cul.tiva este grano circundan l.os 

estados de Sao Paul.o, Paraná. Espíritu Santo, Minas Gerais y Ba-

Desde l.os comienzos de este sigl.o, l.a producción total. 

del. café se ha concentrado en Sao Paul.o, que corno consecuencia 

trajo una baja en l.os precios en forma notabl.c, y esto llamó l.a 

atención al. propio gobierno del. estado y posteriormente al. del. 

gobierno federal.. Esto trajo una decepción a Brasil cuando los 

precio.s bajaron a l.a mitad y en sus almacenes se guardaron más 

sacos de l.os que se podía consumir en un año todos los habitantes 

del. mundo. Con esto 1os propietarios de las pl.antaciones qucbr~ 

ron y el. café tuvo que ser quemado al. no poder ser consumido. Se 

l.l.evó 1a primera práctica de val.orización, comprando el Gobierno 

n :Los cul.tivadores gran p<:>.rto de l.a cosechu. para c.-nt.rc~¡;:-1rJ.c1 en p_s 

queñas cantidades al mercu.do con el. fin de no perjudicar los pre-
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cios. 

La compra por el Gobierno del Estado de Sao Paulo adoE 

tó efectivamente una política de valorización, originalmente se 

concebía como política comercial de carácter transitorio encami-

nada hacia la fijación y estabilización del precio del café. Por 

encima de los níveles considerados, como demasiado bajos. pero 

sin superar el nível que pudiera establecer libremente la acción 

de competencia en el mercado. 

Aunque con esta valorización se volvió al cauce normal. 

el éxito s6lo fué aparente y en los años de 1917 y 1921 se volvió 

hacer compras de café sobrante, llegándose en 1923 a la fundación 

del Instituto para la Defensa del Café, a causa de las grandes 

fluctuaciones de precios,ya que casi siempre, después de una cos~ 

cha buena, le sigue dos o tres ligeras. 

Una medida del plan fuá la prohibición de nuevas plan 

taciones por un período de diez años, a partir de 1902. Gracias 

en parte a esta medida radical y también al aumento de la demanda 

durante la época de relativa prosperidad anterior a la Gucrre Mun 

dial, estas primeras disposiciones de control de precios pudieron 

considerarse como un verdadero éxito a pesar de la falta de coopQ 

ración entre el estado de Sao Paulo y los otro~ estados producto-

res de caré de menor importancia. Los precios ascendieron a nÍVQ 

les remunerados y en 1914 se hab:La vendido la total:Ldn<J del cnfé 
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vnl.oriza.do con 1.a excepción de 3 mil. sacos. 

Resumiendo 1.os resul.tados de 1.os tres pl.anes desval.o

rización puede afirmarse que evitaron una grave caída de 1.os pr~ 

cios de 1.906-1.907, 1.os mantuvieron a nível. superior aquel. que P2 

<lía esperarse en 1.91.0-1.91.2, y dieron corno resul.tado una modera

ción de 1.as fl.uctuaciones de 1.os mismos, durante 1.a primera Gue-

rra Mundial. y 1.a posguerra. En·general. estas medidas no favore-

cieron a 1.os productores, sino a 1.os consumidores. 

Haciendo un anál.isis de 1.os inútil.es esfuerzos real.i

zados por Sao Paulo para regul.ar 1.a industria del. café se puede 

11.egar a 1.as siguientes concl.usiones: 

1) Una cosecha con 1.as características del. café (va

riaciones bruscas de 1.a producción más inestabili

dad de 1.a demanda a corto pl.azo) no puede sal.ir al. 

mercado sin contar con existencias excedentes en 

al.macén. Ningún sistema de control. tiene base ec2 

nómica si no cal.cul.a anticipadamente y con cuidado 

1.a demanda probabl.e, que son 1.a el.ase de su estru~ 

tura. 

2) Los pl.anes de control. tienden a tratar con cuidado 

a aquel.1.os productores que tien~ el.evades costos. 

Esto debería de control.arse para que 1.os producto

res eficientes con costos bajos pudieran elevarse 
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rápidamente, puesto que 1.os productores con costo 

bajo están en mejores condiciones porque dejan -

subsistir a 1.os productores ineficientes mientras 

esto 1.es dá utilidades mayores. 

Posteriormente Brasil realizó esfuerzos para poder -

mantener con altos precios su monopolio, 1.ográndosc únicamente 

que países curnpcos llevarán este cultivo a sus colonias para r~ 

ducir sus compras. De esta manera, las zonas productoras de e~ 

fé se extendieron en el este de Africa-Kenia, Tanzania. Madagas

car y Congo, países de 1.a antig~a Africa ecuatorial. francesa: C~ 

merún, Togo, Dahomey, Costa de Marfil.; Indochina, Nueva Cel.andia 

etc. -en donde se han util.izado nuevas variedades que se han ado.E_ 

tado a estas regiones. 

Brasil. al. ver esta gran competencia intensificó su -

cultivo al.vidando 1.a crisis que había pasado vol.viendo de nuevo 

1.a competencia en 1.os mercado cuya causa era 1a superproducción 

casi permanente, y se registró una cosecha muy abundante en el. 

año de 1.929 dando como resul.tado un sobrante equival.ente a un año 

de consumo mundial., con esto se produjo una baja de precios del. 

60%, 1.1.egan.do en 1.933 a perder 2/3 de su val.ar en 1.929 a causa 

del. empobrecimiento de los países cl.ientcs europeos motivado por 

las crisis económicas_ Br<J..s:i1 ntloptó varl.as ntcdida~~ y rcorganj __ 

z6 1.a defens<:1. del. cnfé pa.rn r.:ostener n 1.os productores, prohibió 
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nuevas plantaciones de árboles del café, mandó construir reser

vas, aum~ntó 1a propaganda para el consumo extranjero para que 

aumentará y empezó a destruir el sobrante ya recolectado, seca

do y enviado a los puntos de concentración. 

Entre 1931-1938 hbo de quemar 834 600 ton. equivalen 

te a todo lo que so exportó. La superproducción persiste en e~ 

tado crónico, nues mientras el total de las exportaciones mun

diales solo 11a subido entre 1909-1938 en un 50%, la producción 

se ha duplicado en el mismo espacio de tiempo. En Brasil se han 

tomado varias resoluciones: dejar o arrancu.r varj.as de f;Us pl;:in 

t~cioncs (de más de 3 millones de ha. eti 1939, ha pasado n 

2 300 000 ha., ocho años después) y abandonar el monocultivo. 

La disputa entre los Estados Unidos y Brasil acerca de 

la exportación de solubles de café, amenaza con provocarse en un 

problema con el Comercio Internacional, desde la creación de esta 

Industria en Brasil en el año de 1963 aumentando en SOO mi.l.loncs 

de dólares por año, esto significa que Brasil est.5 diversifican

do su producción agrícola e industrial, realj_zando negocios ex

traordinarios contando con 4 nuevas empresas de cafó sol'l.tbl.c .. Las 

empresas norteamericanas General Foods, Standard Brands y Tenca 

(subsidiarios de la Coca-Cola), que se reparten 1a mayor parte del 

mercado norteamericano del café, lo obtiene u elev;:uJos precios, 

clj_scut.icndo que los productores brasileños pagan a veces sólo la 
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sexta parte del precio internacional fijado, de ahí sus gran-

des ingresos y competencia, los brasileños obtienen el café 

a un precio bajo pero su calidad es inferior a la de exporta-

ción, por ejemplo se compra granos rotos que no se permiten 

exportar. Claro está que a Brasil le sobran razones para in-

dustrializar este producto. 

Prospectos para el futuro: la perpectiva de produ..s. 

ción es muy difícil de predecir. Los prospectos de Brasil p~ 

• recen mejores de lo que fueron después de la helada de julio 

de 1969. La cosecha de 1970-71 ciertamente ha sido pequeña. 

de 9 millones de sacos, pero la recuperación ha sido exce1en-

te y la cosecha de 1971-72 ha sido estimada aproximadamente en 

tre 18.5 y 26 millones de sacos. Realmente es demasiado proa 

to todavía para formar una opinión segura, algunos piensan que 

Brasil puede tener cosechas alrededor de 28 millones de sacos 

en el futuro pero otros están en desacuerdo. El plan de metas 

de producción de la OIC requiere 31 millones para 1972-73, pe-

ro todavía parece improvable por cualquiera de los cálculos 

actuales. Para el fin del actual Acuerdo en 1973, el Brasil, 

de acuerdo con cálculos del comercio, todavía tendrá pequeñas 

existencias, pero serán relativamente insignificantes y quizá 

impropias para la exportación. 

La perspectiva para otros productores aún es más in-
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cierta. Los países de producción robusta están cultivando más 

café del que actualmente venden. La producción de arábiga no 

parece aumentar notablemente, aunque só1o en ciertas áreas, t~ 

les como Etiopía, ello podría ser concebible siempre que se dé 

al.gún incentivo. Los críticos de acuerdos comerciales frecuen 

temente han señalado los efectos restrictivos de dichos acuer

dos sobre la expansión. 

Se contemplaron otros proyectos que pueden cambiar 

la norma de comercio en Europa, aunque necesariamente estos no 

implicaron ningún cambio en el volúmen total. Primero, desde 

enero de 1971 la CEE está absorbiendo 56,000 toneladas anuales 

de café procedente de Kenya, Tanzania y Uganda sin cobrar el -

impuesto del 7%, un privilegio hasta ahora limitado a los paí

ses del OAMCAF (Organización Americana del Café) y a la Repú

blica del Congo, naciones que están oficialmente asociados a la 

CEE (Comunidad Económica Europea) • 

Colombia: 

Las primeras semillas de café llegaron a Colombia de 

las Indias Occidentales Francesas a fines del siglo XVIII y fu~ 

ron plantadas en los alrededores de cúcuta, en el departamento 

del Norte de Santander. Se cuenta que el padre José Fulgencio 

Si.:L\ltn Po"\rroco de Su.1:::tz;::"tr ele 1an Pul.mas imponía a sus .f'c1.Lr:Jrc-
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ses la penitencia de sembrar matas de café. En pocos años se 

establecieron plantaciones en el Valle del Cauca y especial

mente en los climas templados, donde se consolidaron como indu~ 

tria de grande importancia. 

Hacie el año de 1800 se hicieron algunos despachos de 

café en cúcuta, pero la mayor parte de la producci6n estaba de~ 

tinada al córú:;-..J.mo doméstico. 

En los primeros años de la República, con el fin de 

estimular el cultivo del café el gobierno prohibi6 su importa

ción en 1821. Para el año de 1854 Colombia exportó 25,000 sacos 

de café y en 1880 la exportación subió a 100, 000 sacos. 

Con el tiempo se llegó a la conclusión de que las ZQ 

nas templadas eran más aptas para el cultivo del café que en ti~ 

rras tropicales y poco a poco fueron abandonando los cultivos 

en estas regiones y como resultado se produce un café cuya ca

lidad es reconocida por el mundo entero. 

Colomgia está en condiciones de una competencia con 

relaci6n al primer productor que es Brasil, y esta competencia 

se basa en calidad y no en volúmen, esto significa que el café 

de Brasil son ásperos, y el procedente de Colomhi;:i es suave, os 

r:tco en n.ro1nn, y r3c vcncle " un 1.1rc•ci.o f':Upcrj_or rlp"l ordi.nnr;_o <lt.·! 

r.o:-:; t:.érntinos l~rü.si1{'ÍÍO y suave son ul::.i1.l.:r.:üt_los a 1nenl.tdu 
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para clasificar tipos y grado de café, siendo unos y otros, fr~ 

cuentcmentc mezclados, con diversos métodos y proporciones, an

tes de entrar en los mercados consumidores. 

punciones de la Federación Nacional de Cafeteros de 

Col.ombia: 

La Federación Nacional. de cafeteros de Col.ombia es 

una corporación gremial. de J.os productores, cuyo fin principal 

es J.a defensa de los intereses cafeteros. Si se tiene en cueQ 

ta la importancia q~e el café tiene en la economía nacional., 

puede comprenderse el papel que corresponde a la Federación, 

no solo desde el punto de vista nacional sino también desde el. 

Internacional.. 

Dentro de J.os J.ineamientos puede decirse que J.as ac

tividades de la Federación son de dos el.ases: nacional.es e in

ternacional.es. Las primeras son de J.a más variada índole y del. 

más al.to interés, pues comprenden asuntos tales como: estabil.i

zación de J.os precios del café en el. interior del. país para trB. 

tar de que el caficultor no sufra las fuertes y frecuentes osci,_ 

J.aciones del nivel de vida del. productor cafetero, etc. La acti 

vi.<...luc:l Lntcrn¡i,cionn1 no C!S menos inlportu.ntc que :Lu nacionu1- yn 

c1u•' v:i.9.iia,, J.H . .!rni;u1ent.cm<n1t•.!, •!·1_ rnc:rcnLlo munc.linl.; vu] . .-i. llor l..:1 CC>,!2 

scrvación d0 los mercados tradicionales y busca J.a apertura de 



otros nuevos; por medio de acertadas campañas de propaganda ha

ce conocer las características de su producto en el exterior. 

Esta actividad internacional es particularmente difícil y deli

cada pues la situación cafetera actual adolece de una peligrosa 

superproducción y de una aguda competencia entre los países pr~ 

ductores. 

Colombia ha incrementado su producción en un 25% du

rante el último cuarto de siglo. en contraste con Brasil. El 

principal distrito de producción se extiende hacia el sur de las 

cercanías de Medellín. otros menores se localizan en el este a 

lo largo de la cordillera desde Nieva. cruzando Bogotá hasta Bu

caramanga. 

El censo cafetable de 1970, mostr6 que Colombia tenía 

2 410 000 000 de cafetos, con una producción de 266 grs. por ár-

bol al año. Estos árboles están repartidos en 30 000 fincas ca-

da una con superficie de 1 070 000 ha. en total, lo que da un -

promedio de 3.5 hectárea por finca. Se considera que 1 900 000 

habitantes están vínculados directamente a la producción de ca

fé, la que produce aproximadamente el 10% de la población total 

Colombiana. 

Otros datos que ml.1est:.ran la importancia del café parn 

CoJ.omhin son: 
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Producción total de café en sacos de 60 kg. 

Producción exportable en sacos de 60 kg. 

Consumo Nacional en sacos de 60 kg. 

7 200 000 

5 750 000 

1 450 000 

La producción del café es también importante en otros 

países localizados en el caribe o en sus proximidades por ejemplo: 

CUba, Haití, Costa Rica, Venezuela y El Salvador. 

Por otra parte el café está recibiendo en Africa, una 

especial atención y la producci6n actual supera en tres veces a 

la obtenida en 1936 a 1937, entre los países productores están: 

Costa de Marfil, Guinea, República del Congo, Angola, Uganda, Eti2 

pía y Madagacar, esto ha traído como consecuencia que Europa Oc

cidental se apoye más en la producci6n de Africa. 

La producci6n asiática sólo recientemente ha logrado 

recuperarse de las depresiones debidas a luqhas por su independe~ 

cia especialmente Indonesia. Sin embargo la posibilidad de su 

expansión en un futuro parece limitada, tomándose en cuenta la 

gran competencia que tiene Africa y América. 

Los principales consumidores son los países con un 

nível de vida elevado -Estados Unidos- y t~mbién en donde vino 

la prohibición por la religión -países rnusul.ma.nes-. No obstan

te los mayores compradores no sue1n ser los más grandes consum~ 

dores, este es el caso de Alemania e Inglaterra grandes import.2. 



1.1.4 

dores de café con un consumo por capita de 5 a 6.5 kg. por ha

bitante y año. Los Estados Unidos consumen el. 55% comercial.i-

zado y Europa Occidental. el. 34%. Los exportadores son 1.os mi~ 

mas productores Brasil. y Col.ornbia venden el. 67.5% del. café co-

mercial.izado. Africa únicamente el. 1.6%, América Central. 1.5%, 

y el. resto facilitado por Venezuela. Ecuador e Indonesia. 

Ninguna nación productora de café, con excepción del. 

Brasil., contiene una gran población y de aqu~ que 1.a mayor par-

te vaya al. comercio mundial. como anteriormente se dijo. 

fé que se exporta es retenido en el. al.macón años antes. 

El. ca

Los 

primeros movimientos en el. comercio del. café fueron muy simpl.es: 

desde Brasil., Colombia y otros de América, y Africa a 1.os Esta

dos Unidos y Europa Occidental.. La entrada del. café no está su

jeta a tasas de importación en 1.os Estados Unidos, pero si está 

gravada en l.a mayoría de 1.as naciones europeas, con una tarifa 

superior al. 30% del. precio en puerto. Las cantidades impuestas 

a estos países europeos varían no sol.amente de nación en nación, 

sino también de año a año. El. comercio se 1.1.cva a cabo casi t.Q. 

tal.mente entre naciones comunistas, ya que el.1.os consumen mucho 

más té que café. 

La mayor parte de café se envía en semil.1.as en sacos 

de yute enviándose en ferrocarril. si son cortas 1.as di'stancias 

y por medio de navíos hacia 1.os puertos de importaci6n. Las sa-
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1idas de barcos transportando café son regularmente inscritas 

en los períodicos comercia1es de este producto. 



PRINCIPALES AREAS DE MAYOR PRODUCCION Y CONSUMO DE CAFE 
EN EL MUNDO 

k\JJ PRODUCCION 

- CONSUMO MAPA N2 4 

---57 



G L O S A R I O 

A1búrnen: Tejido de reserva que acompafia a1 embrión y 1e sirve de 
primer a1imento 

A1mácigo: Lugar en donde se siembran 1as semi11as de 1as p1antas 
para trasp1antar1as después 

Angiosperma: El carácter principa1 de 1os angiospermas, de donde 
deriva su nombre, se debe a que los ovúlos se ha11an 
encerrados en el ovario y 1as semi11as en e1 fruto 

Arbustos: Son tallos semi1efiosos o 1enos ramificados desde su ba
se, de crecimiento en grosor definido, generalmente de 
ta11os de1gados. 

B~aya: Fruto carnoso 

Beneficio: Prácticas que se rea1izan a partir de la reco1ección de 
1a cereza hasta e1 secado de1 grano (café) 

Brufiidor: Sacadora de 1ustre de 1as semillas 

Campo Experimenta1: Espacio dedicado al cu1tivo experimenta1 de 
plantas 

Café fuerte: Se1e 11arna así a1 café que tiene un sabor áspero 

Café oro: Grano de café desprovisto de toda envo1tura 

Café Pergamino: Grano cubierto con un caparazón de substancia cÓE 
nea 

Café Suave: Se caracteriza por un rico aroma 

Cafeína Alcaloide: Que es tónico, diurético y estimu1ante cardíaco 
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Cereza: Drupa globosa de color rojo obscuro 

Cortina Rompevientos: Hilera de árboles paraproteccióri de cultivos 

Cobertizo: Techo que sirve para protección de la interperie 

Despulpe: Quitar la cáscara al grano del café 

Desolvar: Quitar los materiales asolvados 

Drupa: Fruto del cafeto llamado también cereza 

Escardar: Quitar las hierbas nocivas de un sembrado 

Fazenda: Extensa plantación de propiedad familiar 

Fermentación: Transformación de un cuerpo orgánico muy complejo en 
otros más sencillos 

Fofos Esponjosos: De poca consistencia 

Fusiforme: .Forma de uso 

Gémula: Yema terminal del embrión de una planta 

Higroscópico: Propiedad de algunos cuerpos inorgánicos y de todos 
los orgánicos de absorver y exhalar húmedad 

Infusión: Tratar con agua a punto de ebullición un vegetal para e~ 
traer parte so1úb1es 

Mesocarpio: Parte intermedia del pericarpio 

Mucílago: Substancia viscosa 



Pecioiadas: Hojas que tienen pecíoio 

Pericarpio: Parte dei fruto que envueive a ia semiiia 

Poda: Podar, cortar 

Porosidad: De poca consistencia 

Taniños: Substancia astringente que se extrae de aigunos vegetaies 

Torrefacción: Tostadores 

Traspiante: Cambio de un vegetai dei sitio donde está piantado a 
otro 

Veit.iciiadas: Conjunto de 3 o más ramas dispuestas en un mismo piano 
airededor de un eje 

Vivero: Lugar en donde se traspiantan desde ia aimáciga, ios arboi~ 
iios. 
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