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PROLOGO

La Comisién Venezolana de Normas Industriales (COVENIN), creada en
1958, es el organismo encargado de programar y coordinar las actividades de
Normalizacién y Calidad en el pafs. Para llevar a cabo el trabajo de elabora-
cién de normas, la COVENIN constituye Comités y Comisiones Técnicas de
Normalizacién, donde participan organizaciones gubernamentales y no guberna-
mentales relacionadas con un 4rea especffica.

La presente norma sustituye totalmente a la Norma Venezolana COVE-
NIN 2129-84, fue elaborada bajo los lineamientos del Comité Técnico de Nor-
malizacién CT10 PRODUCTOS ALIMENTICIOS por el Subcomité Técnico
SC9 BEBIDAS ESTIMULANTES, y aprobada por la COVENIN en su reu-
nién No 136 de fecha 11-10-95.

En la elaboracién de esta Norma participaron las siguientes entidades:
FONDO NACIONAL DEL CAFE, ASOCIACION VENEZOLANA DE CAFI-
CULTORES, MINISTERIO DE AGRICULTURA Y CRIA, DIRECCION DE
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS (M.S.A.S.)



NORMA VENEZOLANA
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DEL FRUTO DEL CAFETO

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana establece las recomendaciones
fundamentales para lograr un café verde lavado de 6ptima
calidad.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser
citadas en este texto, constituyen requisitos de esta Norma
Venezolana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia
en el momento de esta publicacion. Como toda norma esta
sujeta a revision se recomienda, a aquéllos que realicen
acuerdos en base a ¢llas, que analicen la conveniencia de
usar las ediciones mas recientes de las normas citadas.

COVENIN 604-93 Café. Definiciones
COVENIN 45-93 Café verde. Clasificacion y requisitos.

COVENIN 383-94 Café verde en sacos. Métodos de
muestreo.

COVENIN 2128-84 Café verde. Determinacion de

pérdida de masa.
3 PROCEDIMIENTO
3.1 Cosecha del fruto del cafeto

3.1.1 El fruto del cafeto (cerezas) debe cosecharse
cuando haya alcanzado su completo estado de maduracion,
el cual se evidencia por un fruto de color rojo o amarillo,
dependiendo de la variedad. El fruto verde no debe
cosecharse ya que sus granos alteran el sabor de la
infusion.

3.2 Despulpado

La operacion de despulpado o supresion de Ia corteza
externa del fruto, se debe efectuar pocas horas después de
cosechado, pués de no hacerlo se inicia un proceso de
fermentacion y el grano pierde peso.

Cuando las cerezas a despulpar no son de tamafio
uniforme, se producen grandes volimenes de fruto sin
despulpar, por lo que es recomendable el uso de méquinas
de repaso con pechero de goma.

3.3 Almacenamiento temporal

Si por causas imposibles de evitar, el fruto no se puede
despulpar en las horas subsiguientes a la cosecha, se
recomienda depositarlos en un tanque y cubrirlos con
agua, por un periodo no mayor de 12 horas.

3.4 Fermentacion de la masa de granos

Para lograr una fermentacion exitosa se deben considerar
las siguientes recomendaciones:

3.4.1 Remover la masa de granos con cierta frecuencia,
para obtener una fermentacién uniforme.

3.4.2 Durante el proceso, el tanque no debe estar
hamedo.

3.4.3 La recomendacion sobre el tiempo de fermentacion,
se indica a continuacion; considerando que éste variara
debido a factores como: calidad del agua utilizada durante
el despulpe, grado de madurez del fruto, temperatura, etc.

3.4.3.1 Si la fermentacion se realiza en un lugar de
temperatura cilida, su duracion fluctia entre 18 y 24
horas.

3.4.3.2 En clima frio este proceso tendra una duracion de
25 a 30 horas, aproximadamente.

3.4.4 Para mantener temperatura uniforme en la pila de
café en fermentacién, conviene cubrirla con sacos de fibra
u otro material adecuado. Esta practica se recomienda
especialmente en horas nocturnas.

3.4.5 Nunca debe depositarse café recién despulpado
sobre otro que esté fermentado 6 en proceso de
fermentacion.

3.4.6 Para fijar el momento final del periodo de
fermentacién, debe tomarse una porcion de granos y
lavarlos; si se desprende todo el mucilago fermentado y el
grano estd bien limpio, el proceso ha cuiminado.

3.4.7 Durante el lapso de la cosecha, el tanque destinado
a la fermentacion debe lavarse con lechadas de cal.




3.4.8 La etapa siguiente se debe realizar lo mas rapido
posible, ya que si ¢l grano de café se deja sin lavar por
varios dias, presentara mal aspecto y olor desagradable.

3.5 Lavado del grano

Se recomiendan dos procedimientos para lavar el grano de
café después de cumplida la fermentacion, con la finalidad
de solubilizar el mucilago.

3.5.1.1Para fincas o fundos con pequeiias producciones se
recomienda lavar la masa de granos en tanques de
concreto de dimensiones convenientes al volimen de
granos a procesar.

3.5.1.2Para centrales o haciendas que procesen grandes
cantidades de fruto, se recomienda el uso de equipos
especialmente disefiados para este fin.

3.6 Supresién mecdnica del mucilago y lavado
simultineo del grano

Para mayor fluidez en el beneficio del fruto del café, se
recomienda el empleo de un equipo que reemplace el
proceso de fermentacién y simultineamente lave la masa
de granos.

3.7 Escurrido

3.7.1 Es recomendable el escurrido del café lavado, para
evitar la excesiva humedad en el proceso de secado, de
esta forma se reduce ¢l tiempo de secado y disminuye el
riesgo de sobrefermentaciones posteriores, pués el café se
encuentra en su etapa mas vulnerable.

3.8 Secado del grano

3.8.1 El secado del café en pergamino es mas dificil y
complejo que el de cualquier otro grano, debido a que la
estructura del mismo dificulta la difusién de la humedad
interna.

3.8.2 Cuando el proceso de secado del grano se realice en
equipos mecanicos, la temperatura no debe superar los
70°C, por cuanto el grano se deteriora.

3.8.3 El secado a plena exposicion solar se recomienda
como ¢l mejor sistema para preparar café en buenas
condiciones.

3.8.4 Para el secado de granos en equipos mecanicos,
deben preferirse aquéllos que eliminan los gases de
combustién, para evitar que comuniquen al grano olor a
humo .

3.8.5 El proceso de secado debe interrumpirse cuando la
masa de granos de café en estado de pergamino, alcance
una humedad de 13%, como maximo.

3.9 Enfriamiento y Reposo

Concluido el proceso de secado del grano, es
recomendable someter 1a masa de ellos a un periodo de
reposo por un lapso de 6 a 7 dias, para lograr uniformidad
en ¢l grado de humedad, con lo cual se previenen
deterioros (granos quebrados, aplastados, e¢ic.) en el
proceso de trilla.

3.10 Trillado

3.10.1 Para el trillado o descascarado del grano del café,
debe utilizarse una miquina disefiada y construida para
este fin.

3.10.2 Para lograr que ¢l proceso de trilla sea normal, se
recomienda el empleo de equipos de retrilla y pulido, que
hoy son bien conocidos y utilizados por su eficiencia.

3.11 Pulide

Consiste en retirar lo mejor posible la pelicula plateada
adherida al grano, lo cual permite mejorar 1a presentacion
del café verde u oro. No debe abusarse del pulido pues una
presion excesiva puede deteriorar muchos granos,

3.12 Clasificacion de los granos

3.12.1 Se realiza en forma mecénica, complementada
necesariamente con la clasificacion visual y olfativa. Para
los centrales de alta capacidad se recomienda utilizar
bandas transportadoras.

La clasificacién visual y olfativa debe realizarse
mediante los siguientes examenes:

3.12.2 OLFATIVO. Se realiza con el fin de determinar
olores desagradables en los granos de una muestra de
café verde u oro, cuyas causas se determinan segin la
calidad del café.

3.12.2.1 En la calidad del café¢ denominada "lavado”, se
presenta un olor desagradable cuando en el proceso de
fermentacién de la masa de granos, se deja avanzar hasta
la fase butirica (inicio de descomposicién), o cuando el
grano se deposita con exceso de humedad.

3.12.2.2 En la calidad del café denominada "natural" o
"corriente”, igualmente se detecta olor desagradable por la
incapacidad de controlar €l grado de fermentacion, cuando
el secado se realiza a la intemperie, o se humedece después
de seco.



3.12.2.3 En ambas calidades. Se presentan olores
desagradables o extrafios al caracteristico del grano de café
verde, cuando se deposita cerca de sustancias de olor
intrinseco (insecticidas, abonos, etc.), ya que el café tiene
la caracteristica de absorber todos los olores diferentes al
que le es propio.

NOTA: Los olores desagradables detectados en el examen
olfativo de los granos de café se transmiten a la bebida.

3.12.3 VISUAL

3.12.3.1 Con el examen se diferencian las caracteristicas
propias de las calidades de café denominadas "lavado” o
"corriente", para este examen se recomienda aprovechar la
luz solar, o en su defecto, lamparas fluorescentes

3.12.3.2 Se separan los granos de color dmbar, marron
claro (4cidos) cereza secas (parapara) quebrados, mordidos
por la despulpadora, de color azul-verdoso, con pergamino
adherido, perforado por insectos y materias extrafias al
grano, como piedras, etc.

3.13 Almacenamiento del café verde u oro

3.13.1 Para el almacenamiento del café oro, a granel o en
sacos de fibras naturales, se recomienda una atmoésfera de
baja humedad relativa, con buena ventilacion.

3.13.2 Se debera evitar el contacto directo del café con
pisos y paredes. Es recomendable colocar una base de
madera sobre el piso y una separacion entre el producto y
las paredes, al igual que proceder a fumigaciones
periddicas con productos no toxicos, permitidos por la
autoridad sanitaria competente.

3.13.3 No es recomendable el apilar mas de 20 sacos unos
sobre otros, tanto por razones de seguridad y estabilidad de
las pilas, como para evitar el quiebre de los granos y/o la
rotura de los sacos inferiores debido a la excesiva presion.

3.13.4 Los sacos previo a su reutilizacién, deben ser
fumigados para evitar la infestacion.
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