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I.Introduccién

En Nicaragua, las nuevas tendencias en cafés especiales se
centran en la mejora genética, practicas agroecoldgicas,
fermentaciones controladas y la valorizacidén cultural del café
como producto de origen.

La primera fase comienza a través de las innovaciones en el
cultivo y su manejo agrondmico apropiado: Dentro de estas
actividades se promueve la cosecha selectiva de granos maduros
para garantizar calidad en taza. Las tendencias de consumos de
café orgénicos producto con practicas agroecoldgicas, tales como
las fertilizaciones orgédnicas, manejo de sombras y conservacidn
de suelo permite mejorar el perfil sensorial del cultivo.
También las variedades influyen en los perfiles de taza, asi
como la necesidad de trabajar con material genético resistente
a enfermedades.

La segunda fase estd asociada con los procesos de postcosecha
innovadores, dentro de los cuales encontramos las fermentaciones
controladas ya sean anaerdbica, naturales y honey que aportan
notas exdticas en el café. También incluimos las técnicas de
tostado para conservar los atributos sensoriales.

La tercera fase estd en el origen del producto como un gran
valor comercial, el cual, a través de los mapas de sabores del
pais, el arraigo familiar, asi como las denominaciones de
origenes como marca comercial ha permitido proyectar el café
tanto nacional como nivel internacional, a través de ferias,

congresos, y participacidén en eventos internacionales.
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IT. Fase 1: Innovaciones en el manejo del cultivo de Café

2.1. Variedades para Nicaragua:

Podemos encontrar variedades de alta calidad sensorial dentro del
grupo Arabica que producen notas florales y acidez brillante a la
misma vez variedades con mayor tolerancia a enfermedades como ojo
de gallo (Mycena citricolor) y roya (Hemileia vastatrix) y otras
enfermedades sin sacrificar potencial de taza cuando se manejan
bien. La genética determina potencial de calidad en taza (acidez,
dulzor, aroma) segun altitud, clima vy objetivo comercial es
crucial.

A continuacidén, se descrine algunas variedades adecuadas a la

produccidén de café especiales.

5 Diplomado Tecnologias para mejorar la produccion y productividad agropecuaria



2025

Nombre

ANZANDO,EN
LA REVOLUCION‘

461

SIhrs 2925

Variedades arabicas de porte bajo, susceptibles a roya

Adaptabilidad
[m s.nam.)

Productividad

Altura

planta [(m)

Produccion
bienal

Entrenudos

Color del

brote

Maduracion
del fruto

Color del
ruto

{grano)
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Tamafo del
grano

Calidad de
taza

CRUITE, PaKas o 600 a 1,300 Media 1.80 No Cortos Verde Precol Fonn Mediano Excelente
Villa Sarchi amarille
600 3 1,370
boca costa sur Rojo o
Catual 1,070 8 1675 Alta 225 No Cortos Verde Tardia Sl Medizno Excelents
resto del pais
Pache Comun e TR Madia LB0 sl Cortos Bronce Intermedia fiojo Grande Excelents
TRRIONES Secas
92531825 Broncz o
P . !
ache Colis Sata Media 0.80a 125 SI Muy cortos Verda Intermadia fojo Grande Excelents
Mediano y
PacEmuEY 1,000 a 1,500 Alta 220 No Cortas Smacen Intermedia Rojo Wrande Excelents
Maracaturra verde (predomma
ol grande)

Nombre

Variedades arabicas de porte bajo (Catimores), resistentes o moderadamente
resistentes a roya

Adaptabilidad

[m s.nm.)

Productividad

Altura
planta [m)

Produccion
bienal

Entrenudos

Color del
brote

Maduracion
del fruto

Color del
fruto
{grano)

Tamaio del

grano

Lempira, Costa
Rica 950 800 a 1,200 Alta 2.20 No Cortos Bronce Intermedia Rojo Grande Muy bures
_Catimor 1-8667 =
Anacaf® 90, |\ rvins delos
Iheafe S0 o 1,000 Alta 2.20 No Cortos Bronce Intermedia Rojo Mediano Muy buena
Catimor T-5175
Catimor T-5296 Zonas bajas 8 Alta 220 No Cortos Brance o Intermedia Rajo Mediano Estandar
z0nas medias verde (Muy buena)
) Zonas medias Bronce o
Castilio R Al 220 No Cortos el Intermedia Rojo Grande Muy buena
(Documento: Guia de variedades de café, ANACAFE-Guatemala)

2.2. Cosecha

selectiva

de

granos maduros para garantizar

calidad en taza. La cosecha
selectiva (recoleccidn por
madurez) consiste en recoger

solo los frutos completamente
maduros en lugar de arrastrar
ramas enteras; esto mejora la
uniformidad del pergamino vy

reduce defectos que afectan la
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taza. La recoleccidn selectiva es una practica destacada en los
avances del acopio y calidad del ciclo cafetalero nacional.
Se debe realizar 2-4 pasadas por surco (manos) durante la
cosecha, marcando las &reas de recoleccidn para evitar mezcla
de cosechas tempranas y tardias. Se debe implementar estaciones
de clasificacidén en finca (seleccidén por flotacidn y cribado)
antes de enviar al beneficio seco. En caso de beneficio humedo
es recomendable hacer flotaciones de grano para eliminar
aquellos granos vanos y secos antes de iniciar el despulpado.
Es importante capacitar brigadas de cosecha (cortadores) en
reconocimiento de color y firmeza del fruto; de ser posible usar
incentivos por calidad (pago por calidad) para mantener
selectividad. Recuerde que el Impacto sensorial y comercial
significa que a menor proporcién de defectos (fermentados,
inmaduros) y perfiles de taza més nitidos, lo que eleva la
elegibilidad para concursos y mercados de especialidad.
2.3. Tendencias de consumo de café organico y practicas
agroecoldégicas (fertilizacién organica, manejo de sombra,

conservacién de suelos)

Hay una demanda creciente por cafés
organicos y certificados vinculados a
précticas agroecoldgicas, y estudios y
monografias locales registran interés
en comercializar cafés organicos con
valor agregado en mercados nacionales

y regionales. (CENIDA, 2019)
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Para ello se propone una serie de practicas que deben acompafiar
el productor para alcanzar tanto la certificacidén del producto

como el puntaje de taza deseado.

a. Fertilizacién organica: uso de compost, y enmiendas verdes
para mejorar materia organica y liberacidén gradual de
nutrientes; favorece estabilidad de microrrizas y calidad de
perfil.

b. Manejo de sombra: disefilo de coberturas arbdreas para
modular radiacidn, conservar humedad, aumentar biodiversidad y
contribuir a perfiles sensoriales més complejos.

c. Conservacién de suelos: terrazas, cobertura permanente y
préacticas de no laboreo ligera para reducir erosidédn y mantener
porosidad; suelos sanos potencian consistencia en taza vy
resiliencia ante estrés climdtico.

d. Estrategia de adopcién: combinar certificaciones
(orgénico, comercio Jjusto, agroecologia) con trazabilidad vy

narrativas de origen para captar consumidores premium y turismo

de café.
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.4. Fase 2: Fermentaciones controladas del Café
La fermentacidédn controlada busca gestionar las reacciones
bioquimicas que ocurren cuando el mucilago y los azlUcares del
fruto interactuan con microorganismos y enzimas para producir
compuestos volatiles y no volatiles que modulan aroma, acidez
y dulzor en taza; su objetivo es afiadir consistencia,
complejidad y notas exdticas sin generar defectos por sobre

fermentacidn.

2.4.1. Tipos de fermentacidén y protocolo basico

» Natural (fermentaciédn en seco): los frutos enteros
fermentan sobre patios o camas africanas; predominan
fermentaciones mixtas aerdbicas que potencian notas
frutales vy de fruta seca. Control clave: humedad,
temperatura del lote vy tiempo de exposicidén, con

monitoreo sensorial cada 12-24 horas.

> Honey (miel): se despulpa parcialmente (diferentes
niveles: white, yellow, red, black honey) dejando parte
del mucilago adherido al pergamino; la fermentacidén es
mads corta y genera dulzor y cuerpo por la accidén de
azucares residuales; controlar tiempo y secado para

evitar fermentaciones indeseadas.

» BAnaerdbica controlada: los granos (con mucilago o
despulpados) se colocan en recipientes sellados para
favorecer fermentaciones lacticas/etandlicas
especificas; permite dirigir la microbiota hacia

produccidén de ésteres y compuestos frutales complejos;
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pardmetros criticos: relacidén fruto/aire, temperatura,
pH inicial y tiempo (horas a pocos dias).

2.4.2. Impacto sensorial tipico y riesgos

Notas que se pueden potenciar: frutas tropicales (mango,
maracuya), frutos rojos, notas de vino/porto (en anaerdbicas
controladas), dulzura % cuerpo aumentado (honey) y
complejidad aromética (ésteres y aldehidos).

Riesgos: sobre fermentacidén (sabores avinagrados, quimicos),
crecimiento de hongos, inconsistencias entre lotes si no hay

estandarizacidén; secado insuficiente después de fermentacidn.

2.5. Técnicas de tostado para conservar atributos sensoriales -
principios

El tueste transforma precursores aromdticos generados en

fermentacibén; para preservar notas exdbdticas y delicadas se

recomienda un perfil de tueste mads claro a medio que maximice

acidez y notas frutales y minimice sabores de carbonizacidn

O amargor excesivo.
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Control clave: tasa de subida de temperatura (RoR, rate of
rise), punto de primera y segunda ruptura (first crack/second
crack) y desarrollo post-first-crack. Mantener un tiempo de
desarrollo corto relativo (por ejemplo 15-20% del tiempo total

ayuda a retener volatiles frutales.

Perfil para cafés fermentados (preservar notas frutales):
inicio de tueste moderado, alcanzar first crack de forma
pareja, desarrollo corto (10-20% del tiempo total); evitar
sobrepasar second crack. En maquinas pequefias: 10-12 minutos

total, con desarrollo 1-1.5 min post-first-crack.

Perfil para cafés honey (potenciar dulzor y cuerpo): tueste
medio-claro con desarrollo levemente mayor (20-25%) para
caramelizar azlcares sin perder acidez.

Control de lote vy repetitividad: registrar curvas de
temperatura, T1/T2 (si la maquina lo permite), vy peso
inicial/retencién para estandarizar. Hacer microtuestes en

lotes 50-150 g antes de tostar volumen comercial.
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2.6. Fase 3: Denominaciones de origen y mapa de sabores.

El cultivo de Café es uno de los principales rubros exportable de
importancia en la economia de Nicaragua, aportando 711.0 millones
de ddélares en el afio 2024 y generando 600 mil empleos durante la
época de corte, tanto temporales como permanentes. Desde el Sistema
Nacional de Produccidén, Consumo y Comercio, se han impulsado
Politicas, Programas y Estrategias para el Desarrollo de 1la
Caficultura Nicaragiiense, con el propdésito de incrementar la
productividad, rentabilidad, agregacidén de valor y manejo de las
plantaciones, gque permita aumentar las exportaciones y mejorar los

ingresos de las familias productoras.

En Nicaragua se registran 58 beneficios secos que cumplen con los
estandares para el mercado nacional e internacional y procesan la
produccién de 38 mil productores que cultivan 240 mil manzanas de
café, de los cuales el 84% son pequefios productores, y la mayoria
de las A&reas estadn ubicadas en los departamentos de Jinotega,

Matagalpa y Nueva Segovia.

(AR

Nicaragua cuenta con su
propio mapa de sabores
de perfil de tazas de
café, disponible en 1la

padgina del INTA.
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III. Consideraciones

Debe verificarse que el origen de la semilla sea de procedencia
confiable, que garantice la pureza y potencial genético de la
variedad. Al usar variedades <con resistencia a roya, el
conocimiento de su procedencia debe ser més riguroso, buscando
la estabilidad de caracteristicas deseables a través de su
desarrollo genético, lo cual ocurre después de 5 o0 6 generaciones
(25 a 30 afios). En el caso de sembrar hibridos F-1, el caficultor
debe estar consciente de no obtener semilla de estas plantas
para reproducirlas, debido a que la descendencia presentard alta
variabilidad con alto porcentaje de caracteristicas indeseables
(frutos wvanos, baja productividad, mala calidad de taza,
desuniformidad de porte, etc.) Cada variedad de café posee un
potencial genético, el cual se refleja en la productividad,
siempre y cuando, vaya acompafiado del adecuado y oportuno manejo

agrondémico.

En el caso de los procesos de fermentacién se debe considerar

los siguientes aspectos:

» Temperatura del lote: registrar cada 4-6 horas; favorecer
rangos moderados (20-28 °C) para control de metabolitos.

» pH y acidez titulable: medir a inicio y final de fermentacidn
para decidir interrupciones.

» Tiempo de fermentacidén: variable segun método; natural y honey
suelen requerir dias a semanas durante secado; anaerdbicas
suelen usarse en ventanas de 12-96 horas segun objetivo
sensorial.

» Oxigenacidén: para procesos anaerdbicos, asegurar sellado vy
posible uso de nitrdégeno para desplazar oxigeno si se busca

esterificacién especifica.

13 Diplomado Tecnologias para mejorar la produccion y productividad agropecuaria
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» Microbiologia: andlisis de levaduras y Dbacterias léacticas
cuando sea posible; alternativas practicas: pruebas
sensoriales secuenciales y registro de olores/temperatura.

» Toma de muestras para cata: tostar pequefias muestras
homogéneas vy registrar emocidédn sensorial en fichas para
correlacionar condiciones con notas resultantes.

» Enfriamiento rapido y efectivo para bloquear reacciones de
Maillard y degradacidén térmica.

» Desgasificacidén controlada: esperar 24-72 h (segun perfil)
antes de catacién/venta para permitir estabilizacidén de
aromas.

» Molido vy extraccién adecuados: ajustar molienda/tasa de

extraccidén para mostrar los atributos deseados en taza
(molienda mas fina puede exagerar amargor; mas gruesa puede

subexponer acidez/frutosidad).
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Iv. Preguntas Orientadoras

1. :Cémo 1influyen las préacticas agroecoldgicas y la mejora

genética en la calidad sensorial del café nicaragiiense?

2. :Qué impacto tienen los procesos de fermentacidén controlada

y tostado en los perfiles de sabor del café especial?

3. :De qué manera el origen geografico y cultural del café
contribuye a su valorizacidn comercial nacional e

internacional?
4. :Qué estrategias podrian fortalecer la proyeccidén del café

nicaragiiense en mercados especializados % ferias

internacionales?
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V. Referencia Bibliografia consultada

Tecnologias para produccidédn de café especiales, disponible en.

https://inta.gob.ni/tecnologias-y-practicas-que-mejoran—-la-

calidad-en-la-produccion-de-cafes—-especiales/

Entrevista Eduardo Escobar, secretario ejecutivo de CONATRADEC en

TNS. Disponible en: Nicaragua apuesta por el café de

especialidad: ;qué 1o hace Unico en el mundo? | TN8.ni

UNA. Produccidén de café robusta en Nicaragua. Disponible en:

RENF02S165.pdf

Variedades de café de Guatemala. Documento de ANACAFE. Disponible
en:

file:///C:/Users/50589/0OneDrive/Application%20Data/Escritorio/U

NA/Gu%C3%ADa-de-variedades-Anacaf%C3%A9.pdf

INTA. Mapa de sabores de perfiles de taza de café. Disponible en:

Mapa de Perfiles y Sabores del Café de Altura
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