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ECAFE

SOSTENIBILIDAD Y COMPETITIVIDAD
EN LA CAFICULTURA REGIONAL

Se ha concebido que la modernizacién de la agricultura de | os paises | atinoamericanos constituya
una estrategia para lograr €l desarrollo econémico y socia en laregion. Se plantea como un
proceso de cambio hacia la eficiencia productiva, que confiera a sus sistemas |os atributos de
sostenibilidad, competitividad en los mercados interno e internacional, y de equidad entre todos
sus actores.

En el marco de la caficulturaregional, es preciso partir de laidea de sostenibilidad, desarrollada
originalmente por la Comision Mundial sobre Medioambiente y Desarrollo, de las Naciones
Unidas (Comisién Bruntland, 1984-87), en cuyo informe se indica como objetivo del desarrollo
sostenible que éste debe “ satisfacer |as necesidades de | as generaciones presentes sin comprometer
la capacidad de las futuras generaciones para atender las suyas’. Esta idea estratégica, tiene
implicaciones en e aprovechamiento duradero e inteligente de los recursos natural es que constituyen
labase de | os sistemas de produccién cafetalera en este caso.

De diversas posiciones, parece concluyente que |os sistemas sostenibles de produccion cafetalera
deben buscar un equilibrio, entre una rentabilidad aceptable (no necesariamente éptima), para
el caficultor y la aplicacion de modelos de produccidn que no permitan el desgaste irreversible
de los recursos naturales involucrados, particularmente del suelo, el aguay el bosque natural;
elementos fréagiles susceptibles al deterioro, por cuanto la caficultura se sitlia generalmente, en
tierras de ladera de |as regiones montafiosas de bosgue hiimedo tropical. Ademés, dichos model os,
en cultivo y beneficiado, deben incluir tecnol ogias orientadas hacia la preservacion de la calidad
ambiental.

Contrastando o anterior con la diversidad tecnol 6gica que exhiben |os sistemas de produccion
de café, desde el sistema “tradicional” bajo sombray de bajo rendimiento, hasta los sistemas
adensadoy d sol, los cuales son de alta produccion pero de mayor riesgo aerosion y contaminacion
ambiental; se puede inducir que en el proceso de cambio de lo “tradiciona” alo supuestamente
“moderno” se podrian ir perdiendo las condiciones de sostenibilidad.

La competitividad, que en caficultura estaria enfocado a la posibilidad de esta actividad para
generar beneficios alasociedad rural y a desempefio de su produccién en € mercado. En nuestro
lenguaje sencillo, €l término “competitividad” aplicado al comercio internacional, significala
capacidad de un producto que siendo producido en formarentable, pueda estar, penetrar o ampliarse
en un mercado por largo tiempo, paralo cual se adaptaalas exigencias cuditativas de su clientela.

Aunque es claro que los paises de PROMECAFE yatienen una posicion parasu oferta cafetalera
en el mercado mundial, también es cierto que se viene desarrollando un mercado orientado mas
por origenes, calidadesy marcas delos cafés. Asi también esta creciendo laindustriamuy selectiva
de cafés finos (specialty coffees) demandantes de mayor calidad segn gustos y tradiciones
culturales de los paises consumidores. La tendencia general de este mercado es hacia las
transacciones comerciales mas guiadas por calidad u origen del café, por lo cua el tema de
competitividad adquiere gran relevanciay significa dentro del proceso de modernizacion de la
caficultura, que su papel deberevalorizarsey desarrollarse las acciones en su favor; fortaleciendo
la participacion tecnoldgicay la capacidad gerencial y de negociacion para el desarrollo de
prestigio a origen o marcas de cafés que pueden producirse en lugares privilegiados por la
naturaleza y el buen manejo en los paises de PROMECAFE. Interesa la competitividad de la
region en su conjunto, ganando terreno en |os mercados existentes y en la penetracion aterceros
mercados.

Se considera que lamodernizacion con el atributo de sostenibilidad, de competitividad y equidad,
es un proceso de cambio en el cual 1os aspectos tecnol 6gicos, concurren a posiciones intermedias
entre |os extremos antes citados como model os. Existen varias oportunidades y avances logrados
anivel de componentes por PROMECAFE, como € mangjo integrado de plagas, con €l componente
biol égico; los métodos de conservacion y manejo de recursos; 10s sistemas agroforestales en café;
el beneficiado ecoldgico, y otros que al conjuntarse en opciones apropiadas para €l caficultor,
pueden ser conducentes a la modernizacion de la caficulturaregional.



PROMECAFE EN MARCHA

PROYECTO DE REHABILITACION DEL
SECTOR CAFETALERO
EN HONDURASY NICARAGUA

El Proyecto de Rehabilitacion del Sector Cafetalero en
Hondurasy Nicaragua, que se gecutara, apoyado con
fondos provenientes del Fondo Comun de Productos
Bésicos, ha quedado oficidmentelanzado y seiniciaran
lostrabajos para€ arrangque del mismo en los dos paises.
L as actividades de lanzamiento incluyeron reuniones
de coordinacion y puesta en marcha de las acciones.
Se cont6 con la presenciaen laregion, del sefior Caleb
Dengu, Representante del FCPB y del sefior Pablo
Dubois, Representante de la Organizacion Internacional
del Café.

En Honduras, el lanzamiento oficial tuvo lugar €l dia
3 deabril en e Ministerio de Agricultura, con lapresencia
delossefiores Ministro deAgriculturay delaPresidencia
de la Republica, Representante de la oficina de IICA
Ingeniero Marco Tulio Fortin, funcionarios del
CONACAFE, IHCAFE y PROMECAFE, asi como
representantes de otras instituciones del sector agricola
y cafetero del pais.En Nicaragua, se realizo el
lanzamiento oficia del Proyecto, € dia5 de abril, enla
ciudad de Ocotal; con participacion del Dr. Gerardo
Escudero Representante del 11CA, el Ministro de
Fomento, Industriay Comercio (MIFIC), Lic. Algandro
Argudlo, laVice-Alcadesade Ocotad, GilmaRodriguez,
Representantes de instituciones cafetal eras de Nicaragua
y la presencia de mas de 100 productores de café de la
localidad.

Lasacciones principaesadesarrollar como parte medular
del proyecto, consisten en larestauracion de beneficios
himedos de pequefios y medianos productores de café.
Con ello se espera que los productores eleven
notablemente los niveles de calidad del café que
producen. El proyecto sera supervisado por laOICy
coordinado por e 1ICA/PROMECAFE en cadauno de
los paises en los que habra un Gerente nacional del
proyecto, como contraparte nacional.

TALLER DE CATACION HIBRIDOSF1
En el marco del Proyecto de Megoramiento Genético y
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como una actividad de evaluacion de la calidad de tasa

de muestras de los Hibridos F1 generados en € proyecto,
se realizO por tercer afio consecutivo, una sesion mas
de catacion de muestras de los diferentes Hibridos
plantados en areas cafetal eras de |0s paises socios del
proyecto. El Taller de catacion paraeste afio, fueredizado
nuevamente en la Fundacion PROCAFE, El Salvador,
losdias 10y 11 de mayo.

Un panel de 7 catadores titulares de los institutos
cafeteros socios del proyecto, tuvieron a su cargo esta
tareade cdificacion delacdidad de tasa: Por El Salvador,
Ernesto Baires, Roberto Evangelistay LuisAguirre;
de Guatemala, Carlos Mufoz; de Honduras, Rony
Gamez; de Costa Rica, Giovanni Mora y Pierre
Charmetant, Coordinador regional del proyecto.
Estuvieron también presentes en la actividad Juan
Quijano; MarisdaMgjiay Carlos Pleitéz de PROCAFE
y por PROMECAFE, Armando Garcia.

El andlisis de las muestras catadas, refleja buena calidad
de tasa de los clones F1 seleccionados en el proyecto
y huevos clones podrian ser e egidos pararecomendacion.

TALLER SOBRE EL CAFEY EL MEDIO
AMBIENTE

La Fundacién Salvadorefia para Investigaciones del
Café (PROCAFE), el Banco Interamericano de
Desarrollo (BID), Resources for the Future (RFF),
Ministerio de Agricultura (MAG) y el Ministerio de
Medio Ambiente y Recursos Naturales (MARN),



realizaron el Taller Regional “EIl Caféy el Medio
Ambiente: Per spectivasde El Salvador y deAmérica
Central”, en San Salvador, El Salvador, del 16 a 18
de mayo. Esta, es unainiciativade lasinstituciones para
profundizar de manera coordinada el andlisisdel impacto
de la produccion de café en el medio ambiente de El
Salvador y delaRegion. Es unacontinuacion de varias
acciones a nivel nacional y regional de respuesta ala
“crisscafetaera’ y ladefinicion de posibles dternativas
frente aella. Tuvo como objetivo, presentar |os resultados
e intercambiar experiencias anivel regional de varios
estudios e iniciativas realizadas recientemente en El
Salvador en el &reade caféy su relacion con e medio
ambiente. La agenda abarcd temas como: - € impacto
delacrisis cafetalera en e medio ambiente; - g emplos
de politicas publicas y programas para mitigar estos
impactos; y - conclusiones y recomendaciones sobre
politicas publicas. El evento cont6 con la participacion
de alrededor de 50 profesionales, entre los cuales se
destacan funcionarios del BID, MAG, MARN,
PROCAFE y RFF, involucrados en €l disefio, gecucion
y/0 supervision de proyectos de café y medio ambiente;
profesionaes de las instituciones que disefian y gjecutan
proyectos de café en Centroamérica e invitados. Los
resultados del taller seran presentados conjuntamente
por e BID y PROCAFE alas autoridades salvadorefias
correspondientes, para su consideracion y andlisis.

PROMECAFE participo en estaimportante actividad
y facilitd la participacion del Licenciado Florencio Papa,
funcionario de ANACAFE, Guatemal a.

COOPERACION TECNICA
HORIZONTAL EN IHCAFE

®* Mediante el mecanismo de cooperacion técnica
horizontal paramejorar cada vez mas |os conocimientos
técnicos y los servicios que los institutos cafeteros
prestan a los caficultores en sus respectivos paises, y
en seguimiento a las acciones de PROMECAFE,
dirigidas a proporcionar apoyo e informacion tecnol égica
en el tema de Denominacion de Origen del Café; el
Doctor Jacques Avelino, del CIRAD-
[ICA/PROMECAFE con sede en el ICAFE-CostaRica,
realizo, del 5 a 12 de mayo, una visita de cooperacion
e intercambio técnico al Instituto Hondurefio del Café
—IHCAFE-, que tuvo como objeto conocer |os trabajos
sobre Denominacion de Origen de Café que se
desarrollan en Honduras; tema de especial interés actual
paralacaficulturade ese paisy de laregion. El Doctor

Avelino, visitd la Denominacion de Origen Café de
Marcala, la cual es la primera que se registra en
Honduras; donde se aprovechd para intercambiar
experiencias sobre el proceso de desarrollo de
Denominaciones de Origen en Honduras y Costa Rica,
con d persond de|HCAFE, deAECI y conlosmiembros
de la Junta Directiva de la Asociacion “ Denominacion
de Origen Café de Marcala” (ADOPCAM) quienes
actuaron como Consejo Regulador de Café de Marcala.
L as discusiones se centraron en temas como: el pliego
de condiciones, el area de la denominacion, el
poscosecha, la trazabilidad, la técnica NIRS, los
controles, los mercados y |os aspectos legales. En el
seminario sobre Denominaciones de Origen organizado
por € IHCAFE y laAECI d dia6 de mayo en Marcaa,
el Doctor Avelino dictoé una charla general sobre el
proyecto Denominaciones de Origen en Café de Costa
Ricay profundizo6 aspectos de mercado con la charla:
“Importancia del origen en la percepcion de la calidad
por el mercado y potencial de desarrollo de cafés con
Denominacién de Origen”. La visita finalizé con la
participacion en dos programas de radio, en los que se
presentd una sintesis de |os aspectos vistos en Marcala.
Funcionarios de AECI, del IHCAFE, delaADOPCAM
y delaEscuelae Zamorano, acompaiiaron €l recorrido.

® Del 12 a 15 dejunio, e Doctor Pierre Charmetant,
del CIRAD-IICA/PROMECAFE, con sede en ICAFE,
Costa Rica, realizé una visita de cooperacion e
intercambio técnico a Instituto Hondurefio del Café
—IHCAFE- Lavisita tuvo el propésito de apoyar al
IHCAFE en los trabajos de investigacion de
fitomgoramiento genético y colectar datos delos ensayos
de campo gue se conducen en Honduras, en el marco
del Proyecto de Mg oramiento Genético y los diferentes
Hibridos F1 plantados en areas cafetaleras de ese pais.
En compafiadd Ingeniero Juan Rafadl L dpez, encargado
del programa de investigacion y de Coordinadores
regionales, se recorrieron |os ensayos en los centros de
investigacion de Los Linderos, Santa Bérbara; Las
Lagunas, Marcalay LaFé, donde se digitaron datos de
campo y se tuvo discusiones técnicas con personal del
Instituto.

CAPACITACION E INTERCAMBIO
TECNICO A COSTA RICA

Organizada por la Secretaria Ejecutivade PROMECAFE,
en apoyo alas acciones de transferencia de tecnologia
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de la Fundacion PROCAFE, El Salvador, se llevo a
cabo del 24 a 28 de mayo, una gira de capacitacion e
intercambio técnico a Costa Rica. Doce técnicos del
programa de extension y transferencia de tecnologia,
delastresregiones cafeta eras de PROCAFE, recorrieron
las regiones del Valle Central, Occidente y L os Santos,
donde visitaron plantaciones de café representativas de
lacaficulturacostarricense y examinaron e estado actual
de la carta tecnol 6gica que se viene aplicando y que ha
venido desarrollando el Instituto del Café de ese pais.
El manejo agronémico de las plantaciones (manejo de
tejidos, fertilizacion, control de plagas....) y discusiones
sobre aspectos de |la administracion de las empresas
cafetaleras, fueron parte del programa de intercambio
con €l personal técnico del ICAFE. Intercambios como
este, son facilitados por PROMECAFE y responden a
las necesidades de formacion del personal técnico de
los ingtitutos caf eteros socios del programa para que sus
acciones continten con la efectividad e impacto
significativo en el sector cafetalero de su respectivo
pais.

OTRASACCIONESDE LA SECRETARIA
EJECUTIVA

=T aller Internacional en CATIE

Del 18 a 20 de abril, el Ingeniero Guillermo Canet
Brenes, Secretario Ejecutivo de PROMECAFE, viagj6
a Costa Rica, para participar en el Taller internacional
“Iniciativa del Polo de Competencia (PCP) en
Agroforesteria con Cultivos Perennes para
Mesoamérica’.

Estainiciativa de proyecto a cargo del Doctor John Beer,
del CATIE, responde alacooperacion técnicaque existe
desde hace varios afios entre el CIRAD y €l CATIE. Se
presenta con el propdsito de establecer una plataforma
para hacer investigacion y desarrollo con cultivos
perennes, caféy cacao, y cuyo objetivo es contribuir al

mantenimiento o aumento de lacompetitividad del sector
agricola de mesoameérica por medio de la cuantificacion
delos servicios ambientales, con acciones sobre servicios
ambientales, desarrollo de sistemas, técnicas sostenibles,
calidad, enfoquey otros productos. La actividad reunio
arepresentantes de distintas instituciones relacionadas
con estos sectores productivos. Se llevé a cabo en €l

CATIE y tuvo e propésito de trabgjar la agenda técnica
regional del proyecto. Se definié la participacion de
PROMECAFE en este proceso, destacando sus acciones
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regionales e indicando que estdn muy en linea con €l
trabajo que realiza el CATIE, CIRAD y el INCAE,
principalmente con uno de sus gjes tematicos que es el
café. Como resultado se formo el PCP integrado por €l
CATIE, CIRAD, INCAE y PROMECAFE. Se estaen
la etapa de redaccion del documento oficial.

»Coordinaciéon de trabajo regional con AECI

Aprovechando su estancia en Costa Rica, El Secretario
Ejecutivo, sereuni6 e 25 de abril, conlaDoctoraVega
Bouthelier, Representante de la Agencia Espariola de
Cooperacion Internacional AECI, con el propdésito de
dar seguimiento al documento que recoge | os resultados
del taller internacional realizado en Antigua, Guatemala
: "Regionalizacion del plan de apoyo alos productores
de café en Centroaméricay Republica Dominicanay
elaboracion de un programa operativo para el periodo
2006-2008 de laAECI", einiciar la programacion de
actividades regionales, relacionadas con la red de
PROMECAFE.

En la reunién participaron también: Ingeniero Alexis
Villalobos representante de AECI en CostaRica, Doctor
Jacques Avelino del CIRAD/ICAFE, Ingeniero Carlos
Fonseca, Licenciado Sergio Romeroy €l Ingeniero Luis
Zamoradel ICAFE.

»Talleres de trabajo en I1CA, Costa Rica

e El Ingeniero Guillermo Canet Brenes, participd en
el Taler sobre Innovaciones I nstitucionales en el ambito
del Acuerdo FORAGRO/IICA-GFAR/FAO, que se
realizé del 3 al 4 de mayo en [ICA, San José, Costa
Rica. En ocasion de este taller, se realizé la Reunion
interna de trabajo sobre los PROCIs el dia 5 de mayo,
la que tuvo el propdsito de analizar el documento
preparado para €l efecto: "Hacia los lineamientos para
la participacion del 11CA en los PROCIsy mecanismos
equivalentes de cooperacion entre paises en innovacion
tecnoldgica’. En ella, participaron representantes de
las Direcciones de liderazgo técnico y Gestion del
conocimiento: Area de Tecnologia e innovacion, de
Operaciones regionales e integracion y las respectiva
Direcciones de Areas Regionales, de Especialistas
Regionales/Secretarios Ejecutivos de PROCIs y
FORAGRO y la Direccion de Estudios Estratégicos y
Politicasdel 1ICA.

e Continuando con la coordinacién del trabajo regional
en el tema de Denominacion de Origen del Café, se



realizé losdias 15y 16 dejunio, en € 1ICA-CostaRica,
el taller de trabajo y preparacion del proyecto
"FORTALECIMIENTO DEL SECTOR CAFETALERO
CENTROAMERICANO A TRAVES DEL
RECONOCIMIENTO DE INDICACIONES
GEOGRAFICAS Y DENOMINACIONES DE
ORIGEN" que se presentard a fondo FOMIN del BID.
El taller tuvo € proposito de estudiar, completar, megjorar
la propuesta de organizacion del proyectoy lalistade
acciones que podrian desarrollarse; elaborar un
presupuesto parael desarrollo de las acciones acordadas;
y elaborar un plan de g ecucion del proyecto. Participaron
enlaactividad de trabgjo, Funcionariosdel 11CA: Freddy
Revilla, Enrique Alarcédn, Iciar Pavéz, Algjandra Diaz;
del CIRAD, Francia, Michel Jacques; por el CATIE,
Jeffrey Jones; Jacques Avelino del CIRAD-
[ICA/PROMECAFE, y por PROMECAFE, participd
Guillermo Canet Brenes.

»Reunion de Ministrosde Agricultura de
CentroAmérica

El Ingeniero Guillermo Canet Brenes, Secretario
Ejecutivo de PROMECAFE, particip6 en la Reunién
del Consegjo Agropecuario Centroameicano —CAC-
Reunién ordinaria de Ministros de Agricultura de
Guatemala, El Salvador, Honduras, Nicaragua, Costa
Ricay Panama, que se realiz6 en Ciudad de Panami,
Panama, el dia5 dejunio.

Lareunion estuvo presididapor € Ministro de Desarrollo
Agropecuario de Panama, Licenciado Guillermo Salazar
en su calidad de Presidente Pro Témpore del CAC. El
Ingeniero Roger Guillén, participé como Secretario de
la Reunion. La agenda de la Reunion incluyo la
presentacion del Proyecto de fortalecimiento del sector
cafetalero centroamericano através del reconocimiento
de indicaciones geogréficas y denominacion de origen,

acargo del Ingeniero Canet Brenes; perfil de proyecto
elaborado por ICA/PROMECAFE/CIRAD, luego de
las consultas respectivas, alos institutos cafeteros de la
region. Se cuenta ahora con acuerdo de este organismo
regional que apoyaallCA/PROMECAFE enlagestion
de este proyecto.

TALLER REGIONAL PROMECAFE/AECI

Dentro de | as actividades de PROMECAFE, serealiz
en coordinacién con laAgencia Espaiolade Cooperacion
Internacional - AECI - , el Taller Regional sobre
Denominacion de Origen del Café, con el propésito de
elaborar el documento perfil de planeacidn estratégica
apartir de las cinco &reas tematicas presentadas por la
AECI, en el documento “Regionalizacion del plan de
apoyo a los productores de café en Centroaméricay
Republica Dominicanay elaboracion de un programa
operativo para €l periodo 2006-2008 de la AECI”,
elaborado por la fundacién ETEA y que se considera
aglutinan los intereses regionales y nacionales. La
actividad se desarroll6 gracias al apoyo del ICAFE, en
CICAFE, Heredia, CostaRica, losdias 12y 13 dejunio,
y forma parte del seguimiento al Taller Internacional
de Antigua Guatemala, realizado por laAECI en febrero
2006. Conto6 con la participacion de los Gerentes
Técnicos de los institutos cafeteros de Centroamérica
socios de PROMECAFE, y Republica Dominicana, asi
como del Director Ejecutivo de CONACAFE, Nicaragua,
paises que seran objeto del financiamiento de la
Cooperaciéon Espafiola. También participaron, el
representante de AECI, Honduras, el representante del
CIRAD, Funcionarios de |ICAFEy de PROMECAFE.

En €l acto inaugural, € Licenciado Gabriel Gonzalez,
Director Ejecutivo del Ingtituto del Café de CostaRica,
dio la bienvenida a los participantes y resalté la
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importancia de la Denominacion de Origen del Café
como oportunidad para el sector cafetalero. De igual
manera expresd su deseo de éxito y de alcanzar los
logros propuestos en el Taller.

De estaforma se elabor6 el Plan estratégico de accién
regional cafetalero PROMECAFE/AECI, en & temade
Calidad y Denominacion de Origen, €l cual seré puesto
adiscusion en losingtitutos cafeteros sociosy en laAECI.

PANORAMA INTERNACIONAL

El comportamiento de los precios internacionales del
café esta muy ligado con factores fundamentales de
mercado, como son produccion, exportaciones,
existencias y consumo mundial. También factores
técnicos determinan los precios del café, entre ellos:
valoracion monetariadel US $ (moneda en que se
cotiza el café) respecto a las monedas de paises
exportadores (el real brasilefio y e peso colombiano),
valoracion del US $ respecto a Euro, pues influyen
en lasventasy compras de café, respectivamente. Otros
factores técnicos que afectan el mercado cafetaero, es
la valoracion de mercado de otras materias primas
relacionadas, como € petroleo.

A continuacion se presenta un breve andlisis de la
situacién actual de la produccion mundial de café, tanto
en pais miembros como en paises no miembros de la
Organizacion Internacional del Café, asi como de su
distribucién geogréfica.

Produccion Mundial de Café

El café se produce actualmente en unos 70 paises, de
los cuales 44 de ellos son miembros de la Organizacién
Internacional del Café (OIC), que en conjunto representan
el 97 por ciento de la produccién mundial. El 3 por
ciento restante, lo producen los paises no miembros de
laOIC.

Es importante destacar el avance que ha tenido la
produccién en los paises no miembros dela OIC. En €
ano cosecha 1990-1991 la produccién de estos paises
erade 900 mil sacos de 60 kilogramos, mientras que en
la cosecha 2003-2004 alcanzé los 2,32 millones de
sacos. El mayor nimero de paises productores de café
gue no son miembros de la OIC se localizan en el
continente Asi&tico, produciendo estos paises en conjunto
en el afno cosecha 2003-2004 2,01 millones de sacos,
lo que representa el 87 por ciento de la produccién
total en paises no miembros de la OIC en ese periodo.
Paises como la Republica Democrética Popular Lao,
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podrian contribuir a un aumento de la produccién a
escala mundial. A pesar de que la produccién de la
Republica Democrética Popular de Lao sea alin escasa,
este pais ha entrado en el mercado mundial en estos
altimos 10 afios como un pais productor emergente.
Cabe recordar que Vietnam sorprendié al mercado
mundial de café con un rapido crecimiento en su nivel
de produccion, iniciando con 100 000 sacos en ladécada
de los setenta.

La produccion mundial de café correspondiente al
periodo comprendido entre los afios cosecha 1997-
1998 a 2006-2007 se presentan en el grafico N° 1.

Laproduccion mundia de café varia de un afio cosecha
aotro, como resultado de la naturaleza inestable de la
produccién, en la que influyen una amplia variedad de
factores, entre ellos el climético y el fendmeno ciclico
gue caracterizala produccion de café.

Distribucion Geogr afica de la Produccién
Mundial de Café

La mayor parte del café del mundo se produce en
Américadel Sur, en especia en Brasil que hadominado
la produccién mundial desde e afio 1840. En € gréfico
No. 2 se presenta el comportamiento de la produccién
por continente.

La produccion de Brasil, pais que historicamente ha
sidoy esel mayor productor mundia de café, promedi6
en las cosechas 2003-2004 a 2005-2006 & 31 por ciento
de la produccion mundial, seguido en orden de
importancia por Vietnam (12%) y Colombia (11%). Es
importante destacar que €l nivel de produccion mundial
esta muy relacionado con el tamario de las cosechas de
Brasil, Colombiay Vietnam, pues en conjunto estos tres
paises representan el 54 por ciento de la produccién
mundia promedio del periodo indicado.

En el periodo analizado, la produccion total de café en
Centroamérica represent6 el 10,3 por ciento del total



mundial. La depresién de los precios internacionales
del café en afos recientes, influy6 fuertemente en la
disminucion de la produccion de los paises
centroamericanos, en la cosecha 1999-2000 laproduccién
de estaregion erade casi 15 millones de sacos, mientras
que & promedio de las Ultimas tres cosechas fue de 11
millones.

Estimacion Cosecha 2006-2007

En relacién con la produccion mundial de café del afio
cosecha 2006-2007, diversas fuentes la estiman entre
120y 124,70 millones de sacos de 60 kilogramos. La
Organizacion Internacional del Café la proyecta en 120

millones de sacos, e USDA en 123,64 millones de sacos
y laempresaNEUMANN en 124,70 millones de sacos.
Estas proyecciones estan muy ligadas con | os estimados
gue manejan estas fuentes de la cosecha brasilefia, que
varian entre 40,6 y 44,8 millones de sacos
aproximadamente.

Considerando que el consumo mundial de café para €l
afno 2005 se estima entre 117 y 123 millones de sacos,
se vislumbra para el periodo 2006-2007 un escenario
précticamente balanceado entre produccion y consumo
mundial de café 6 con un ligero superavit.

Produccién mundial de café oro. Cosechas 1997/98 a 2006/07.
En millones de sacos de 60 K g.

Gréfico 1
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Gréfico 2

Produccién mundial de café oro por continente.
Promedio cosechas 2003-2004 a 2005-2006. En Por centajes.
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= | ntroduccion

Durante el 2000 a 2004 se realizo un estudio, en donde
el objetivo principal era conocer eidentificar e tipo de
café producido en El Salvador, con € fin de proporcionar
un valor agregado através de diferenciar el café seguin
su origen de la zona de produccion y poder entrar aun
mercado diferenciado y por ende obtener precios
superiores alos cafés tradicionales.

Es importante mencionar que la calidad del café se
define por las caracteristicas organol épticas de la bebida,

orton@catie.ac.cr

cuyas combinaciones se pueden evaluar por los
profesionales del café, siendo |os principales atributos
organolépticos el aroma, e cuerpoy laacidez, los cuales
depende de muchos factores actuando alo largo de la
cadena produccion.

Entre los factores que afectan la calidad del café estan:
los factores biofisicos como la altura, precipitacion,
humedad relativa, luz solar, viento y suelo; los factores
agrondmicos como presencia de plagas, fertilizacion y
manejo de la sombra; los factores de cosecha como la
madurez y la aplicacion de los pesticidas; factores de
poscosecha como la recepcidn de la cosecha, despulpe,
clasificacion, fermentacion, lavado, secado y amacengje.

= Materialesy métodos

Para la realizacion de este trabajo se recolectaron
muestras de café uva de fincas ubicadas en diferentes

PROMECAFE



zonas productoras del pais ademas se utilizé una base
de datos geo-referenciadas de cobertura y de uso de
tierra de El Salvador, conocida como CORINE land
cover (CLC), que tiene una escala de 1:50000.
Variables utilizadas:

- Ubicacion de las fincas (msnm)

- Variedad de café

- Tamaio

- Datos agronémicos

- Calificacion de los atributos organolépticos
- Se utilizo el formulario de catacion elaborado en

PROCAFE, gue contiene los siguientes aspectos:
aroma (1-5), cuerpo (1-5), acidez (1-5) y calificacion
genera (1-5), siendo 1 la puntuacion mas bgjay 5 la
mayor nota, durante |os primeros dos afios del ensayo
y posteriormente se colocaron aspectos descriptivos
en base a sabor y aroma (gje. achocolatado, citricos
y otros).

Ademés, por medio de las clasificaciones de calidad
realizadas se obtuvieron mapas de café diferenciados,
en donde se ubicaron las zonas productoras de éstos
café. Paraello se utilizd un GPS manua y el programa
Arc View 3.1.

El andlisis estadistico utilizado fue la prueba de
Chi — Cuadrado, con € fin de determinar lainfluencia
en la calidad de la tasa por la altura sobre el nivel del
mar, las variedades de café, el mangjo agronémico de
la sombra, y determinar el coeficiente de correlacion
para determinar la relacion entre algunas variables

Cuadro 1. Relaciones entre los criterios or ganolépticos.
(Valores del coeficiente de correlacion)

Aroma Cuerpo Acidez Taza
Aroma -0.24* 0.42* 0.43*
Cuerpo 002™ | o026
Acidez 0.64*

Cuadro 2. Efecto del afio sobre el cuerpo del café en las
cordilleras Ilamatepec,El Balsamo,
Tecapay Volcan de San Salvador (medias)

Cordilleras Afo Cuerpo
[lamatepec 2000/2001 3.98a
El Balsamo 2001/2002 3.23b
Afo Cuerpo
Ilamatepec, Tecapa 2001/2002 3.39a
Volcan de San Salvador 2002/2003 156b

organolépticas. Asi mismo se utilizé una comparacion
de medias de Newman Keuls, paradeterminar € efecto
delosterritoriosy los afos en las cualidades de lataza
de cafée.

Analisisde Resultados

= Caracteristicas sensoriales

Una buenataza es aquella que presentaalavez aroma,
cuerpo y acidez y se considera una taza especial, sin
embargo, es dificil encontrar una combinacion perfecta
de estas caracteristicas organol épticas, yaque € cuerpo
esta asociada negativamente con el aroma, tiene una
correlacion negativa de -0.24 a 5% de probabilidad, y
alavez no tiene ningunarelacion con laacidez ya que
su relacion no tiene diferencias significativas (r = 0.02).
cuadro 1.

= [| efecto de los afos en las caracteristicas [
sensoriales

Durante tres cosechas (2000/2001, 2001/2002 y
2002/2003), se evaluaron las caracteristicas
organol épticas de latasacomo el cuerpo, laacidezy €
aroma, de fincas ubicadas en la Sierra |lamatepec, El
Balsamo, Tecazay Volcan de San Salvador, a realizar
el andlisis estadistico por medio de la comparacion de
medias, se determind que el cuerpo fue la Unica
caracteristica que mostré variacion de un afio a otro con
un promedio de nota de 3.98 para el primer afio de

Cuadro 3. Promedio de calificaciones de aroma,
acidez y taza, por region

Cordillera Acidez Aroma Taza
Volcéan de San Salvador 3.58 a 3.3lab 3.77a
Alotepec 3.30a 3.70a 3.60 a
Ilamatepec 325a 3.35a 332a
El Basamo 3.16a 3.14ab 3.37a
Tecaza 3.06 a 3.25ab 3.15ab
Chinchontepec 280a 256D 3.13ab
Cacahuatique 2.36b 2.78b 2.74b
Cuadro 4. Efecto “Altura x Taza” (nimero de parcelas)
Taza (Calificaciébn General)
1.00 -2.75 3.00 3.25 5.00
Altura | 765 -1100 9 9 4
(msnm)| 1121 -1282 | 4 9 17
1300 1700 | 7 17 31
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evaluacion (2000/2001), 3.23 parala cosecha 2001/2002
y 1.56 parala cosecha 2002/2003, cuadro No. 2.

L os resultados obtenidos indican que el estudio del
cuerpo de la taza de café tiene que hacerse separando
los afios, mientras que para el la acidez y lataza debe
derealizarse un andlisis en conjunto de los tres afios de

ensayo.

= [FFfecto delaregion en las caracteristicas [
sensoriales: aroma, acidez y taza

En el cuadro 3, se muestran los promedios de las
calificaciones acumuladas de | os tres afios, 10s cuales,
al efectuar € andlisis estadistico, mostraron diferencias
significativas, tanto en las diferentes cualidades
organol épticas en los diferentes territorios de produccién
previamente identificados, esto permitira poder iniciar
una zonificacion de diferentes cualidades de café
producido en El Salvador.

Estadisticamente, se puede afirmar que en las diferentes
cordilleras identificadas en El Salvador, se produce café
con promedios de calificacion de 3.07 acidez, 3.15
aromay 3.30 taza, |o que indica que existen diferentes
cualidades de café en los territorios de produccion, o
cual es un criterio importante para realizar una
zonificacion en base acalidad en € pais. Esimportante
mencionar que estos datos fueron comprobados por los
catadores profes ona es consultados. Cuadro 3. Promedio
de calificaciones de aroma, acidez y taza, por region.

= Efecto delaaltura, variedadesy sombra en las []
car acteristicas sensoriales del los cafés.

Estos factores fueron medidos Unicamente en la

Cordillerallamatepec, por contar con € mayor nimero

de muestras.

= [Ffecto Altura por Taza

Estadisticamente se determiné que existe una relacion
directa entre latazay la altura a una probabilidad del
98%, y con un valor de Chi cuadrado de 13.16, lo cua
permite definir que a mayor atura las caracteristicas
organol épticas se presentan con mayor intensidad, como
se muestra en el cuadro 3, en donde el mayor nimero
de fincas ubicadas a una atura de 1300 a 1700 msnm,
muestran las mayores calificaciones de taza superiores
a 3.25. Sin embrago, es importante sefialar que aln
dentro de esta cordillera existen sub-zonas de calidades
diferentes en funcion de la altura. Cuadro 4. Efecto
“Altura x Taza” (nimero de parcelas).

Efecto variedad por taza

Para esta combinacion no existio diferenciasignificativa,
lo que indica que no hay en esta cordilleraunarelacion
directa entre la variedad y la calidad (Taza), Esto se
visualiza por una distribucion a azar de las parcelas.

El hecho que | as producciones sean bgjas paralamayoria
de los casos puede explicar que no se haya encontrado
diferencias entre variedades de porte bgjo y variedades
de porte alto. Cuadro 5. Efecto variedad-taza (nimero
de parcelas).

Cuadro 5. Efecto variedad-taza (nimer o de par celas)

Variedad Taza (Calificacion General)

1.00 —2.75 3.00 3.25 -5.00
PorteAlto 15 25 42
(Bourbon Tekisic
Porte Bajo 5 10 10
(Pacas, Caturra)
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= [fecto sombra por taza

La sombrajuega un papel importante en la calidad de
lataza, lo cua estadisticamente se observaen €l cuadro
6, que existe un relacion estrecha entre e tipo de sombra
y las calidades de la taza, ya que estadisticamente se
encontro una alta significancia entre las calificaciones
de lataza con respecto al tipo de sombra predominante
en la cordillera de llamatepec, siendo el Pepeto peludo
(Inga puntata) el que esta asociado a unamejorade la
calificacion de latazade café. Cuadro 6. Efecto sombra-
taza.

= Andlisisa nivel nacional

El objetivo principal, es tener una distribucion mas
especifica de las zonas productoras de café, las cuales
fueran més pequefias y en donde se puedan identificar
ladiferentes calidades de café producidos en El Salvador,
con el fin de generar valor agregado, al tener
diferenciacion de cafés especia es o de buenataza. Para
la caracterizacion de café, setomo en cuenta el muestreo
en 274 fincas (Cuadro 7. Numero de muestras por
cordilleray por afo), distribuidas en las diferentes
cordilleras previamente diferenciadas.

Ademés, en & Cuadro 8. Ubicacion defincas por dtitud,
se muestraladistribucion de las fincas a ser muestreadas,
segun la altura sobre el nivel del mar, dando mayor
enfasis alas fincas a méas de 1200 metros sobre e nivel
del mar, asi mismo en el Cuadro 9. Distribucion de
muestras por variedad, se presentan el nimero de fincas
amuestrear segun la variedad de café predominante.

= | dentificacién de sierras de produccion

Lastres regiones de produccion de café delimitadas por
PROCAFE, son la Occidental, Central y Oriental, de
estas tres regiones se han caracterizado siete zonas
geograficas, diferenciadas por sus caracteristicas
biofisicasy las cuaidades de café, estas caracterizaciones
de regiones més pequefias permitirén identificar las
calidades de café en una forma més especifica'y por
ende tener territorios identificados en donde se produce
café de calidad.

Por gemplo, para este trabajo se ha separado la zona
del Volcan de San Salvador dela Cordilleradel Basamo,
yaque entre ambas existe diferencias de alturay detipo
de suelo quetiene un papel fundamental en lacalidadde
café. También se ha separado la Cordillera Tecapa-
Chinameca en Sierra Tecapa y Sierra Chinameca,
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apesar detener un mismo tipo de suelo, tiene condiciones
agro climéticas diferentes ya que son dos cerros
separados.

Las zonas productoras de café identificadas son:[]

- Sierra Apaneca— |lamatepecl]

- CordilleraEl Basamoll

- Volcén de San Salvador(]

- Volcan Chinchontepecl]

- Sierra Tecapall

- Sierra Chinamecal]

- Cordillera Cacahuatiquell

- Cordillera Nahuateriquell

- CordilleraAlotepeque — M etapan

= Calidad de café

Segun los datos de las calificaciones generales de las
muestras, se observa el comportamiento en cada unade
las sierras en el cuadro 7, en donde se observa que los
territorios que presentan menos variabilidad son laSierra
Cacahuatique con el 100% de taza como muy buena,
Sierra Tecapaen lacua el 100% son de tazaregular y
la sierra Metapan-Alotepeque, que muestran un 100%
de taza catalogada como excelente. En cuanto a las
calificacionesdelas cualidades organolépticas, que son
las méas importantes y sobre las cales el mercado esta
demandado, como lo son laacidez, & aromay € cuerpo.

En lo referente a la acidez, las muestras tomadas en
Nahuaterique presentan una acidez suave, mientras que
los de la sierra de Cacahuatique son con una acidez de
suave a moderada, en los demas territorios los cafés
muestra una gran variabilidad teniendo val ores que van
de suave aintensa. Parael aromael comportamiento es
similar a de la acidez, con una variante en la sierra
Alotepeque, en la cual la mayoria de las muestras
presentan una taza con aroma intenso. En cuanto a la
intensidad del cuerpo se puede observar que en todos
los territorios, existe una tendencia a tener un mayor
namero de tazas con poco cuerpo, exceptuando las
muestras del Volcan Chinchontepec que la intensidad
de este se ha incrementado con respecto a los otros
atributos. Cuadro 10. Caracteristicas de los territorios
de produccion en El Salvador.

= 7 0na potencial para producir [
café en Chalatenango

La zona norte de El Salvador, en el departamento de
Chalatenango, se realizd un estudio de calidad de café,



Cuadro 6. Efecto sombr a-taza

Variedad Taza (Cal|f|caC|on General)

1.00 —2.75 3.25 —5.00
Pepeto peludo 8 26 42
(Inga puntata)
OtrasIngassp y 12 3 10
sombra de montafia

Cuadro 7. Numero de muestras por cordilleray por afio

Cordillera Afio 1 Afio 2 Afio 3 Total
El Balsamo 10 9 18 37
Volcéan de San Salvador 7 9 6 22
Ilamatepec 21 47 43 111
Ch inchontepec 11 2 13
Tecaza 11 17 26 54
Chiameca 1 1
Cacahuatique 7 1 7 15
Nahuaterique 1 1
Alotepeque 20 20
Total 68 86 120 274

Cuadro 8. Ubicacion defincas por altitud

Rangosdealtltud (m) NuUmero de muestras

— 1000
1000 — 1200 81
> 1200 180

Cuadro 9. Distribucion de muestras por variedad

Variedades NUmero de muestras

Bourbén
Pacas 50
Catimor

Caturra
CaturraAmarillo
Pacamara
Bourbén/Pacas
Tekisic
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en un area de 407.74 Mz, actualmente se cultivan  Posteriormente, se caracterizaron las diferentes fincas
aproximadamentel067 Mz. siendo la mas pequefia  evaluadas, considerando las variables que tenian en
zona productora del pais, este estudio determind que  comin como suelo, clima, vegetacion, entre otros y
el café que se produce es de excelente calidad con  esta fueron interpoladas utilizando el programa Arc
agradables sabores achocolate, dulcey citricos, dgunos  View, dando como resultado que lazona de Chaatenango
excepcionaes con sabor admendray midl; losresultados ~ es potencial para la siembra de café, en un érea de
obtenidos en cuanto alas cualidades del café producido 17,305 Mz, con similares caracteristicas alafincas
en este territorio indican que existe la posibilidad de  evaluadasy que produciran cafés de excelente calidad.
ser competitivo en |los mercados internacional
diferenciados.

Cuadro 10. Caracteristicasdelosterritorios de produccién en El Salvador

Sierra Apaneca llamatepec Cordillera el Balsamo Volcén de San Chichontepec Sierra Tecapa-Chinameca Cordillera Cacahuatique Alotepeque
Salvador
Extensicn 1131km 2 1938 km? 524.32Km 1938 km? 835 k.2 315km2
Principales Apaneca, Cachio, Cuyanausul y cerro | Desde el portillo de Armenia, al Volcan de San Volcan Chichontepec, Altura Maxima |  Volcanes: Tecapa, Usulutan, Cerro Cacahuatique cerros El Brujo,
elevaciones Verde; Volcan de las Ninfas , Laguna | Oeste, hasta el curso del Rio Salvador altura 2129.94 msnm. El Pacayal, Chaparrastique y alcanza 1663 msnm. Miramundo,
Verde, llamatepec e Izalco Lempa, al Este. en la vertiente maxima 1960 Cerro EL Tigre. Montecristo,
sur de la Cadena Costera msnm. Cayaguanca, Malcotal,
Central Negro, La Montafiita, EI
Sapo y El Caracol.
Altura (msnm) 500-1200 500 a més de 1500 800 a mas 1960 Predominan 500-1000 Predominan 500-1500 Predominan 500-1000 500a 2700
Tipo de Suelo Andosoles y Regosoles. Latosoles Arcillo Rojizo, Litosoles, Regosoles, Latosoles Arcillo Rojizos y | Regosoles, Latosoles Arcillo Latosoles Arcillo Rojizos y Litosoles Arcillosos
Latosol Arcillo Rojizo y Andosoles y Litosoles. Andisoles Andosoles. Rojizo y Andosoles. Litosoles. Acidos
Litosoles y. Regosoles y Aluviales Litosoles Entisoles, Litosoles
Latosol, Arcillo Rojizo .
Clima Sabanas: Tropicales Calientes, | Sabanas: Tropicales Calientes, | Sabana: Tropical Sabanas: Tropicales Calientes, Sabanas: Tropicales Sabanas: Tropicales Sabanas: Tropicales
Tropicales Calurosas y Clima Calurosas y Clima Tropical de Calurosa y Calurosas y Clima Tropical de Alfura. | Calientes, Calurosasy Clima | Calurosas y Clima Tropical | Calurosasy climas
Tropical de Altura. Altura. Tropical de Altura Tropical de Altura. de Altura. Tropicales de Altura
Precipitaciones 2000-2030 1200-1900 (partes bajas) y 1950-2150
1800-2300 1800-2000 2000-2300 1800-2100
(mm/afio) 2000-2100 (partes altas)
Temperatura (mini, 28.4-9.0°C. La bebida se
, 201t 12315t o 25t usnet. TEIRAS
maxi) Rt caracteriza por tener
café es penetrante
El aroma de este café se Presenta una bebida con excelente aroma, sabor
El café presenta una taza y fragante La bebida presenta sabor
caracteriza por ser d ulce, floral y Posee un aroma fragante bastante complejidad. Es un floral, achocolatado,
balanceada, cremosa con presenta un fino y jugosa con excele nte
fragante acidez suave y fina.. con perfumado aflor de naranjo  .La | café con excelente balance en citrico. su acidez se
Caracteristica excelente cuerpo, con sabores | cuerpo jugosoy after taste, con bastante ’
sabores a frutas, nuez, bebida es fina ¢ on undulce | sucuerpoaromay acidez, con .
de labebida avainilla, chocolate y acidez | limpio, con cuerpoy sabor agradable | - conceptuacomo
melocotén mandarina y citrico agradable y achocolatada. buena dulzura y  sabores a
brillante lo que le otorga el excelente balance, aalmendrayacaramelo. | citrica excepcional
maduro. muy consistentes, chocolate, frutal y a pasa
caracter de terciopelo y sahor cremoso
caramelo y frutal
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Estudio sobre e mercado interno de café en
la Republica Dominicana

Pedro Juan del Rosario', Héctor Jiménez?

José Horacio L 6pez’

Leonardo Valverde*, Frank Galtier®

Los dominicanos registran un consumo de café
significativamente elevado alcanzando mas del 70%
de laproduccién. Ademas, la Republica Dominicanaes
visita por muchos turistas que adquieren el café para
[levarlo asus paises de procedencia. Durante € periodo
enero — abril de 2004 se realizd un estudio de analisis
del mercado interno del café con el objetivo de recabar
informaciones para facilitar el proceso de creacién de
un mercado con mayor transparenciay competencia, y
orientar € disefio de unaestrategiaparaladiversificacion
delaindustria. La oferta de café se determin6 mediante
entrevistas a los actores méas importantes de la cadena
de café (productores, torrefactores, expertos y
funcionarios del subsector café). La demanda de café
molido se determiné mediante la realizacion de dos
encuestas a hogares, una encuesta a centros de venta de
café entazay otra a empresas donde sirven café para
clientes y empleados. En cada caso, se determinaron
habitos de consumo y preferencias de marcas y de
presentacion. Los resultadosindican que € consumo se
estima en unos 550,000 quintales de café molido cada
arno, equivalente a 688,000 quintales de café verde. El
consumo por hogar es 1.86 libras mensuales; en los
hogares serealizae mayor consumo con un 85.5% del
mercado interno. La bebida estd bien posicionadaen e
gusto de los dominicanosy no se visualizan cambios a
corto plazo. El mercado doméstico tiene una estructura
monopolica: dos marcas de unamismaempresacontrolan
el 98% de la demanda.

! Director Centro Norte. IDIAF: pjrosario@idiaf.org.do

? Encargado del Programa Nacional de Café. IDIAF:hjimenez@idiaf.org.do

° Gerente de Proyectos Qualitas: jhl @qualitas.com.do
* Gerente general Procambios S. A
* Investigador asociado IDIAF-CIRAD: gartier@cirad.fr

Externalidades hidricas del sistema
agroforestal café, en lasubcuencadd rio
Guacalate, Guatemala.

Bayron Medina Fernandez

Durante marzo a septiembre del 2003, se estudio la
calidad y cantidad de agua existente sobre |os usos
principales de la tierra en el area (cultivos anuales,
bosguesy cafetales), através de doce parametros fisico-
guimico; monitoreandose en cuatro épocas y siete
réplicas para cada uso. Realizandose andlisis de la
contaminacion puntual del beneficiado sobre el cauce
principal a lo largo de 16 Km en cinco puntos de
muestreo.- Se realizd un andlisis de las Externalidades
hidricas generadas por lainfluencia antropogénica sobre
las redes de drengje, (deforestacion y consumo de |efia,
erosion, arrastre de arena de rio, caudal ecoldgico y
tenenciadelatierra), descripcion del sistemaagroforestal
caféy e servicio ambienta hidrico.- Lafatade mango
y planificacion de la subcuenca evidencia deterioro en
sus recursos naturales manifestando externalidades
negativas a sistema tales como: erosion, asolvamiento
de causes (61.416 m3/arena/aiio), perdidade la cobertura
vegetal, extracciones de bosgues municipales (20 arboles
maduros/dia); perdida de biodiversidad y calidad de
agua.- Existe mejora en la calidad de agua respecto al
uso de latierra respectivamente: cultivo anual, caféy
bosque; mejores parametros para evidenciar diferencias
en contaminacion son: solidos totales disueltos; solidos
sediméntables y demanda quimica de oxigeno; esta
ultima evidencia mejor la contaminacién por efluentes
de beneficiado de café. De 100 muestras ningunacumplio
con las normas Guatemaltecas para consumo humano
y riego. El area de cultivo de café evidencia
externalidades hidricas positivas por ubicarse
latitudinal mente en Optimos pluviométricos, cobertura
arbérea permanente, favoreciendo corredoresy caudaes
ecol ogicos.

Asociacion Nacional de Café, ANACAFE,

Guatemala (bayronm@anacafe.org;
bmedina@catie.ac.cr)
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L os efectos de la exposicion a la vertiente, a
la altitud y la produccion en la calidad del
café en doslocalidades altitudinales de Costa
Rica, Oros y de Santa Maria de Dota

Jacques Avelino', Bernardo Barboza?, Juan Carlos Aray&
Carlos Fonseca’, Fabrice Davrieux®
Bernard Guyot®, Cristian Cilas’®

El estudio determind los efectos de la exposicion ala
vertiente, alaaltitud y la produccion en varios criterios
de calidad taza de los cafés a partir de dos |ocalidades
altitudinales de Costa Rica, Orosi (entre 1020 y 1250
metros sobre el nivel del mar) y Santa Maria de Dota
(entre 1550y 1780 metros sobre € nivel del mar).- Las
vertientes hacia el este, por lo general, dieron a las
bebidas atributos superiores, probablemente debido a
unamejor exposicion alaluz solar durante la mafiana.-
Estas bebidas fueron principalmente més écidas: en
Orosi se obtuvo una medicion de la acidez de 2.73 de
un total de 5, (3.64 para Santa Maria de Dota) paralas
exposiciones al este, en comparacion con 2.36 en €l
promedio (3.28 para Santa Maria de Dota) para otras
exposiciones.- Ademés, se encontrd en amboslocalidades
unarelacion positiva entre la atitud y las preferencias
del catador.- También se hall6 una relacién negativa
entre la produccion y la acidez de la bebida en Santa
Maria de Dota, donde algunos cafetos produjeron hasta
13 kilogramos de cerezas del café.- Se caracterizé alos
cafés de Orosi por un sabor floral que dependié de la
exposicion alavertiente, mientras los de Santa Maria
de Dota ofrecieron un sabor achocolatado, mayormente
en las dtas atitudes.- En ambas |ocalidades, la cafeina,
latrigonelina, los aceites, la sacarosay los contenidos
de &cidos clorogeénicos no fueron bien correlacionados
con las caracteristicas sensoriales.

“Cirad/ICAFE/IICA-PROMECAFE, AP 55, 2200 Coronado, [
San Josg, Costa Rica

*ICAFE, AP 37-1000, San José, Costa Rica
*CIRAD, TA 80/03, F-34398 Montpellier Cedes 5, France
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Manegjo Holistico de Plagas. Concepto,
estrategiay el caso delas plagas del café

Juan F. Barrera

El Colegio de laFrontera Sur (ECOSUR) Carretera
AntiguoAeropuerto Km 2.5 Tapachula, Chiapas, México
jbarrera@tap-ecosur.edu.mx

El Manejo Integrado de Plagas (MIP) es |a estrategia
mas recomendada para mantener la poblacion de las
plagas a niveles que causen menores impactos sociaes,
econdmicosy ambientales. No obstante, el MIP hasido
aplicado més como una estrategia reactivaque preventiva
a uso deinsecticidas, lo cual halimitado sus resultados
y laadopcion en los paises en desarrollo. La estrategia
reactiva del MIP ha privilegiado el uso de insumos
quimicos (insecticidas, atrayentes) y biol gicos (agentes
de control bioldgico, organismos transgénicos), mientras
gue hadesatendido cultivos bajo sistemas agroecol 6gicos
gue propicien plantas y ambientes menos adecuados
para la proliferacion de poblaciones de fitofagos. Por
lo mismo, la aplicacion del MIP se ha caracterizado por
un enfoque reduccionista que atiende primordialmente
larelacion cultivo-plaga, en tanto que otros elementos
como la salud del suelo, las interacciones ecol bgicas
con otros organismos del sistema, la participacion de
los productores y los mercados, son relegados a
posiciones secundarias. Ante esta situacion, propongo
gue el MIP setransformey aplique bajo una estrategia
mas amplia, pero también, conceptual mente diferente,
donde las plagas sean uno mas de los elementos que
participan en lasalud de un sistema interconectado en
Sus aspectos sociales, econdmicosy ambientales. A esta
estrategialallamo Manegjo Holistico de Plagas (MHP),
y su aplicacién en el caso de los insectos asociados al
cultivo del café, como labrocadd fruto (Hypothenemus
hampel), el minador de la hoja (L eucoptera coffeella)
y € chacuatete (Idiarthron subquadratum) es presentada
y analizada en este trabajo.
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El Bosque cafetalero,
Importante fuente de agua para todos.

PROMECAFE:
28 anos al servicio de la
caficultura regional.
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