NORMA TECNICA DE CAFE VERDE
NORMA TENICAOBLIGATORIANICARAGUENSE

Reg. No. 1380 - M. 570762 ~ Valor C§ 1020.00
CERTIFYCACION

1. E} suscrito Secretario Ejecutivo de la Comisién Nacional de
Normalizacion Técnicay Calidad, CERTIFICA: 1.- Queenel Libro
de Actas que lleva dicha Comision, en las paginas 27,28,29, 3031
y 32 se encuentra ef Acta nimero 006-99 la que en sus partes
conducentes, integray literalmente dice: “ACTA No 006-99. En }
ciudad de Managua, a las cuatro de la tarde del dia seis de octw?
de mil novecientos noventa y nueve, reunidos en el Auditory



Muinisteriode Fomento, Industriay Comercio, la Comisién Nacional
de Normalizacion Técnicay Calidad, integrada por los siguientes
miembros: Lic. Azucena Castillo, Viceministro de Fomento,
Industria y Comercio; Ing. Clemente Balmaceda, Delegado del
Ministro de Transporte e Infraestructura; Li¢. Luis Martinez,
Delegadode! Ministrodel Trabajo; Ing. SergioNé4rvaez Sampson,
Delegado del Ministro Agropecuario y Forestal;, Ing. Evenor
Masis, Delegado del Instituto. Nicaragitense de Acueductos y
-Alcantarillados; Ing. Ricardo Mendoza. Delegado del Director
del Institito Nicaragilense de Energia; Dr. Gilberto Solis, Delegado
del Representante del Sector Industrial; Dr. Boris Gutiérrez,
Delegado del Ministro de Salud; Dr Oscar Gémez Jiménez,
Secretario Ejecitivo, Director deNormalizacién y Metrologia del
. Ministerio de Fomento Industria y Comercioy el Ing. Mauricio
Peralta, Director General de Competenciay Transparenciaen los
Mercados .del- Ministerio de Fomento, Industria y Comercio.
Constatado el Quérum de Ley y siendo este el dia, lugar y hora
sefialados, se procede en la siguiente forma: Preside la Sesion la
Lic. Azucena Gastillo, quien la declaraabierta. A continuacion se
aprueban los puntos de Agenda a tratar que son los siguientes
..+(partes inconducentes) 35-99 Aprobar.]Ja NTON 03 025 —99
‘Norma. Técnica de Café Verde.- Clasificacién de calidades,
determinacién de materias extrailas y defectos ....(partes
inconducentes) No habiendo otro asunto que tratar, se levanta
la sesién a las cinco y treinta minutos de la tarde del dfa seis de
octubrede mil novecientos noventaynueve. Leida fuelapresente
" aota, se.encuentra conforme, se prueba, ratifica y firmamos.
Azucena Castillo. Viceministro de Fomento Industriay Comercio.
Presidente, Dr: Oscar Gomez Secretario Ejecutivo dela Comision
Nacional de Normalizacién Técnica yCalidad.” Es conforme con
su original, con el cual fue debidamente cotejado por el suscrito
Secretario Ejecutivo'y a solicitud del Ministerio de Fomento,
Industriay Comercio parasu debida publicacién en “La Gaceta,
Diario Oficial”; extiendo esta CERTIFICACION la que firmoy
sello enla ciudad de Managua a los tres diasdel mes de noviembre
demilnovecientos noventa y nueve.- Dr. Oscar Gémez Jiménez,
SecretarioEjecutivo Comision Nacional de Normalizacién Técnica

yCalidad.

LaNorma Técnica Nicaragiiense 03 025-99 ha sido preparada por
el Comité Técnico de Café y en su elaboracion participaron las

siguientes personas:

Unién Nicaragtiense de Cafetaleros

Roberto Bendafla

Comisién Nicaragiiense del Café

Edgardo Mejia C
(UNICAFE)

Miguel J. Bolafios Unidn Nicaragiiense de Cafetaleros
(UNICAFE)

ArmnoldoJiménez Unién Nicaragiiense de Cafetaleros
(UNICAFE)

José Angel Buitrago Asociacién de Exportadores de
Café deNicaragua(EXCAN)

Mary Jane de Salinas Unién Nacional de Caficultores de
Nicaragua (UNCAFENIC)

Byron Corrales Unidén Nacional de Agricultores y
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Marcia Vidaurre Café Soluble, S.A.
Rodolfo Rodriguez Comisién Nicaragiiense del Café

(CONICAFE)
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Walter Navas Navas Comision Nicaragiiense del Café
(CONICAFE)
Edgardo Pérez Ministeriode Salud (MINSA)
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Lic. Oscar T. Bonilla Direccién General de Aduanas
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Estanorma fue aprobada por el Comité Técnico en su tiltima sesion
de trabajo el dia 23 de septiembre de 1999.

1.0BJETO

Esta norma tiene como objeto establecer las especificaciones,
caracterfsticas y métodos de andlisis para el café verde en sus
transacciones comerciales, anivel internacional (café verdeogreen

coffee) y a nivel nacional (café oro).
2. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica al café verde (café oro) que se comercializa
en el pais.

3. DEFINICIONES

3.1 Café. Es el término empleado para el fruto y granos de plantas
del género Coffea (cafeto), asi como también los productos
provenientes del fruto y el grano en etapas diferentes de su
procesamiento y uso, destinado para el consumo humano.

Nota: Estetérminoseusa paraproductostalescomocaféen cereza,
caféen pergamino, café oro(cafétritlado o verde), café descafeinado,
café tostado, en grano o molido, extracto de café, infusion de café,

etc.
3.1.1 Café anivel de frutos

3.1.1.1 Fruto Maduro, Es el fruto del cafeto que ha llegado a su
maduracién normal, fresco sano, de coloracién propia desu variedad
y que al presionarlo suelta el grano con facilidad, se conoce

ampliamente como uva o cereza

3.1.12 Fruto madurg enfermo, Es el fruto del cafeto que ha llegado
a su maduracién fresco afectado fisico y/o- quimicamente por
enfermedades, plagas etc. De coloracién propia de su variedad con

‘posibles variaciones y que al presionarlo suavemente suelta

parcialimente el grano, cuando su grado de afectacion-es severo.

3.1.1.3 Fruto pinto. Es el fruto del cafeto que ha llegado a su
completa maduracion, fresco, sano, con cambios de coloracion del
verde al color propio de su variedad cuando estd maduro y que al
presionarlonosuelta el grano, totalmente, dependiendo desu grado

demaduracion.



3.1.14 Fruto pinto enfermo. Es el fruto del cafeto que no ha
llegado a su completa maduracién, fresco, afectado fisico ylo
quimicamente por enfermedades, plagas etc. Con cambios de
coloracién del verde al color propio de su variedad cuando est4
maduro, con posibles variaciones y que al presionarlo no suelta
el grano.

3.1.1.5 Fruto verde. Esel fruto del cafeto que estd en proceso de
desarrollo, fresco sano de color completamente verde y que al
presionarlo no suelta el grano.

3.1.1.6 Fruto verde enfermo. Es el fruto del cafeto que estd en
proceso de desarrollo fresco, afectado fisico y/o quimicamente
por enfermedades, plagas, etc. de color verde con posibles
variaciones y que al presionarlo no suelta el grano..

3.1.1.7 Fruto vano. Es cualquiera de los frutos maduros, pintos
verdes, sanos 6 enfermos y frutos sobremaduros que flotan en
el agua y de los otros que al presionarlo con los dedos presentan
una almendra cuandomas

. 3.1.1.8 Fruto sobremaduro, Es el fruto del cafeto que ha sobre
pasado su estado de madurez, de coloracién rojo oscuro, sano o
enfermo con pérdida de turgencia, que al ser presionado
suavemente se separa el grano lentamente, Fermentacién ldctea

3.1.1.9 Fruto rhomiﬁcado, Es el fruto del cafeto que se seca en
plantaantes dellegar sumaduracién afectada por hongosy otros
factores deshidratados.

3.1.1.10 Frutoseco. Esel frutodel cafetode coloracion oscura que
completé sumadurezy se secé en la planta o en el suelo de corte
deshidratado

3.1.1.11Fruto fermentado. Es el fruto del cafeto que ha sufrido
cambios bioquimicos que se manifiestan a través de los olores,
presencia del calor, pegajosidad de coloracién oscura etc.
Fermentacién acética— pitrica.

312 Caféanijvel de pergamino

3.1.2.1 Café pergaming, Es el término café pergamino, para el
grano de café, que esté cubierto por la cascarilla denominada

comiinmente pergamino

3.122 Cafépergaminoprimera. Esel granodecaféprocedentede
frutos maduros, bien despulpados, con fermentacién adecuada,

lavado, de coloracién blancogris oamarillo claro, no contaminado
y de color caracteristico.

3.123 Café pergamino pinto. Esel grano de café procedente de
frutos que nohan completado su maduracién opor {eves ataques
de enfermedades o plagas, bien despulpado, algunos granos
presentan adherencias parciales de pulpa bien fermentados y
lavados -de coloracién blanco, gris o amarillo claro, no
contaminadosy de olor caracteristico que difiere ligeramente del
cafépergaminoprimera.

3124 Cafépergaminosegunda. Esel granodecafé procedente en
su mayorfa de frutos maduros, mal procesados, de coloracion

amarillo claroa gris no uniforme, con olor a moho con ligera sobre
fermentacion y dafios fisicos (mordidos, pelados etc.)

3.1.2.5 Caf¢ broza de pergamino. Es el grano de café obtenido de
todos los frutos mal formados, dafiados, mal despulpados, con
fermentacidn de coloracion variable, con mezcla de diferentes cafés

y su gama.

3.13 Caféanivel oro (café verde)

3.13.1 Café Verde(oro). Eseltérminocaféoropara el grano de café
que se le han separado las distintas envolturas a través del

procesamiento agroindustrial.

3.1.32 Café oro imperfecto. Es aquel que por sus caracteristicas
fisico-quimicas no retine los parametros de calidad, para ser
clasificados entre Jos exportable de buena calidad, tales como lavado
Segovia, Lavado Caribe, Maragogipe o de fantasia u otros

3.1.33 Café oro lavado, Es aquel que dentro su procesamiento ha
sufrido la totalidad el procesamiento agroindustrial,, especificamente
en el beneficiado himedo.

3.1.3.4 El café oro no tavado (corriente). Es aquel que no sufre el

procesamientototal agroindustrial, especificamente en el beneficiado
hiimedo. '

3.14 Partes del fruto del café
3.14.1 Caféen cereza uva

3.1.4.1.1 Pulpa. Esla partedela cereza del caféeliminada durante
el despulpado, compuesta por el exocarpioy parte del mesocarpio.

3.1.4.1.2 Mucflago. Esel mesocarpiodel café.

3.1.4.1.3 Pergamino, Es el endocarpio del frutodel café o envoltura
celuldsica del grano del café. De acuerdoa su grado dehumedad se

clasificaen:

a) Café pergaminomojado : del46.1 a 50.0%

b) Café pergamino hamedo : del42.6 a 46.0%
¢) Café pergamino oreado del30.1 3 42.6%
d) Café pergamino pre-seco : del20.1 2 30.0%
¢) Café pergamino medioseco:  del 10.6 2 20.0%
f) Café pergamino seco del10.5a 11.5%

3.1.4.1.4 Café oro. Granode café.

3.14.2 Del fruto de café seco

3.1.4.2.1 Céscara, Esla parte externa (pericarpio) que envuelve el
fruto del café.

3.).4.2.2 Pergamino, Véaseel inciso3.1.4.1.3



3.1.4.2.3 Cuticula (pelicula) plateada. Esla que cubreel
cotiledén seco o tegumento seminal del grano de café. Tiene
generalmenteuna apariencia plateada cobriza.

3.1.4.2.4 Café Oro. Véaseelinciso3.1.4.1.4

3.1.5 Caracteristicas de granos deformes del fruto de café

3.1.5.1 Granospianos. Sonlosgranos decafécon unapendiente
perceptiblemente plana.

3.1.52 Grano caracol (caracolillo). Es el grano de café verde de

forma casi oval, resultante del desarrollo de una sola semilla en
el fruto.

3.1.5.3 Grano elefante. Es el conjunto generalmente de dos
granos resultantes de una falsa poliembrionia.

3.1.54 Granotriangulo (grano detres caras). Son los granos de

cardcter semicaracolillo.

3.1.6 Materias extrafias al grano.

3.1.6.1 Cuerpos extrafios. Son aquellas materias de origen
animal, vegetal omineral, eéxtrafiosal frutodel café,

3.1.6.2 Piedrag grandes. Son las piedras retenidas por un tamiz
con perforacién de 7,94 mm (20/64 pulgada).

3.1.6.3 Piedras medianas. Son las piedrasque pasan por un tamiz
con perforacionesde 7,94 mm (20/64 pulgada) perono pasan por
un tamiz con perforaciones de4,76 mm (12/64 pulgada).

3.1.6.4 Piedraspequefias. Son las piedrasque pasan por un tamiz
con perforaciones de4,76 mm (12/64 pulgada) omenos.

3.1.6.5 Palos largos. Son lasramitas con un largopromediode 3
cm (generalmentede2 a4 cm).

3.1.6.6 Palos medianos. Son lasramitascon un-largo promedic
de 1,5 cm (generalmente de 1 amenos de2 cm).

3.1.6.7 Palos pequefios. Son las ramitas con un largo promedio
de0,5cm.

3.1.68 Fragmentos de cscara. Son los trozos de la envoltura
exterior seca(pericarpio).

3.1.69 Fragmentosdel pergamino. Son lostrozos delendocarpio

Seco.

3.1.7 Fragmentos del café

3.1.71 Concha. Es el grano mal formado que presenta una
cavidad (la parte de un grano elefante con superficie céncava).

Generalmente provienen de los

3.1.72 Grano _quebrado.

anormalmente grandes, elefantes o abortados que resultan
quebrados por la trilla, dando origen a las llamada conchas, orejas
o muelas. Por otra parte, los granos resecos y sobrecalentados
también tienden a quebrarse.

3.1.73 Granos partidos. Son los que muestran una abertura en
sentido longitudinal en uno o en ambos extremos, como efecto de
latrillasobre granos muy himedos. Laroturaaparece ligeramente

blanqueada.
318 Granos_defectuosos

3.1.8.1 Granodeforme. Son losgranossanosqueresultan con forma
distintaa la plano-convexa considerada comonormal. Probablemente
seoriginan por defectos fisiolégicos o anatémicos ocurridos durante
el desarroliodel fruto. '

3.1.82 Granos dafiados por insectos. Son los granos de café que
han sido dafiados interna o externamente por ataque de insectos.

3.1.83 Grano infestado por ingectos.

a) Grano infestado por insectos vivos, esel grano de café conteniendo
uno o varios insectos vivos en cualquier estado de desarrollo.

b) Grano infestado con insectos muertos, es el grano de café
conteniendo unoo variosinsectos muertoso fragmentos de insectos.

3.1.84 Granonegro. Son Jos granos de coloracién que va del pardo
alnegro, generalmente detamafiomuy inferioral normal y con la cara
plana hundida y la hendidura muy abierta, los cuales provienen
generalmente de fruto no desarrollado debido al ataque de
enfermedades fungosas principalmente el koleroga, antracnosisy
otros,

3.1.8.5 Grano parcialmentenegro. A veces seusa el término grano
seminegro.

a) Es el grano de café cuya mitad o menos de la superficie externa e
interna es negra.

b)Es el granode café cuya mitad o menos, exteriormente, es de color
negro.

3.1.86 Grano inmaduro(grg o pinto). Son Jos granos no maduros

del café, de color verdoso o grisaceo, y a menudo con la superficie
arrugada.

3.1.8.7 Grano esponjoso. Es el grano de café de consistencia
analoga ala deun corcho, cuyo tejido cedea la presion de lasunas;
este grano generalmente es de color blancuzco.

3.1.8.8 Granoblanco. Esel granode café con la superficieblanca
ymuy liviano, con una densidad muy por debajo dela que posee un

£rano sano.

3.1.89 Granohediondo. Granos excesivamente fermentados debido



aunalimpieza insuficiente de lostanque de fermentacién yde los
canales de lavado.

3.1.8.10 Grano fermentado. Es el grano de café deteriorado por
sobrefermentacién, con un color marrén rojize muy claro y que
produce un sabor agrio y olor caracteristicos en la infusion.

3.1.8.11Manchado. Tienen tamafioy formanormales, mostrando
en la superficie manchas o parches de diferente coloraciones,
pero, sin alterar la textura de la porcién manchada,

3.1.8.12 Granorojizo, Esel granode café de color rojizo.

3.1.8.13 Granomarrén. Esel granode café con mas delamitad de
lasuperficie de color marrén.

3.1.8.14 Grano arrugado. Esel grano de café de apariencia
arrugada y con poco peso.

3.1.8.15 Granomohoso. Esel granodecafé quepresenta evidencia
de un ataque de hongos, visible a simple vista., parcial o
totalmente descolorado, color y textura como piel blanquecina.

3.1.8.16 Grano miordido. Son los granos enteros que muestran
roturas o alteraciones generalmente oscuras, producidas por
acciénmecanica sobreel granoprincipalmente durante la operacién
de despulpado, en los cafés lavados

3.1.8.17 Granoligeramente blanco. Esel granoque sedecolora
por accién de la humedad (hidratacién) después de haber sido
secado, muy ligeroy de densidad netamente inferioraladeun

grano sano.

3.1.8.18 Grano con manchas negras, Esel grano que ha sido
atacado por insectos, y por ello queda con puntos o pequefias

manchas negras.

3.1.8.19 Granomachacado. Esel granodeformado por el proceso
mecénico debido a secado deficiente.

3.1.8.20 Granos carcomidos. Son los granos que muestran
alteraciones en sus tejidos, producidas por el ataque de
enfermedades fungosa sobre el fruto en las plantas.

3.1.8.21 Granos verde. Son los granos descolorados
caracterizados por poseer latipica formademedialuna conla cara
plana hundida y de tamaiio ligeramente inferior al normal.
Aparecen con la pelicula platéada firmemente adherida, a veces
de color verdoso y Ia hendidura marcadamente abierta.

3.1.8.22 Granos Ambar. Son los granos que teniendo tamafio
forma normales presentan una coloracién dmbar y apariencia
cerosa. Aparentemente son el resultado de una deficiencia de

hierro.

3.1.8.23 Granos con peliculasrojizas. Estos granostienen tamafio
y forma normales, pero al no cosecharse a tiempo o retardar el

despulpado, sufren una sobrefermentacion y ciertos cambios que se
manifiestan por pelicula adherida dorada o pardorojiza, coloracion
que se nota particularmente en la hendidura. Esto no constituye
defecto en los cafés naturales.

3.1.8.24 Grano pequeiios.  Son los que siendo sanos, son tan
pequefios que pasan a fravés del tamiz No. 14 y puede considerarse

ya como defecto.

32  Descripcidn de procesos

32.1 Beneficiadothimedo. Eselprocesoenhiimedoopreparacion
del cafélavado, es el tratamiento de las cerezasdel café que consiste
en la remocidn mecénica de la pulpa en presencia de agua, la
eliminacién de todo el mesocarpio {mucilago) por fermentacioén u
otros métodos y lavado posterior.

322 BeneficiadoSeco. Esel tratamientopor secadopara producir
café en pergamino seco, al cual subsiguientemente, le es eliminado
mecanicamente el pergamino con el fin de producir café oro.

323 Procesointegrado. Fslacombinacién del Beneficiado himedo
y el beneficiado seco.

324 Progeso en himedo,
324.1 Despulpado (descerezado). Es el tratamiento usado en el

proceso himedopara remover por medios mecanicosel exocarpio
y todo Jo que sea posible del mesocarpio (mucilago).

Nota: Una parte del mesocarpio mucilaginoso usualmente queda
adheridoal pergamino.

3242 Fermentacién. Es el proceso tecnolégico de cardcter
bioquimico empleado para digerir el mesocarpio mucilaginoso, y
permitir sueliminacion posterior.

3243 Lavado. Eslaoperacién tecnoldgicadestinada aremover, por
intermedio del agua, todos los restos del mesocarpio (mucilago) de
lasuperficiedel pergamino.

3244 Cafélavado. Es el caféoro obtenidopor procesodebeneficio
himedo del fruto del cafeto.

3245 Secadodel caféen pergamino. Eslaoperacién tecnolégica
para reducir el contenido  de humedad del café en pergamino, y

permitir el trillado en condiciones técnicas satisfactorias.

32.4.6 Trilla del café en pergamino. Es la remocidén mecdnica del
endocarpio para producir café oro.

325 Proceso en seco (café natural). Es el proceso que consiste

en secar las cerezas del cafeto para obtener café en cereza seca, y
luegoremover mecanicamente el pericarpio seco paraproducir café
oro.

32.5.1 Secadodela cerezadel café. Eslaoperaciontecnolégicapara



reducir el contenido de humedad de las cerezas del café, a fin de
permitir su trillado y asegurar su conservacién.

32,52 Trilladodecafé en cereza seca. Es laremocién mecanica
del pericarpio del café en cereza seca.

33  Clasificacion (escogido). Es Ja operacién tecnolégica‘

para seleccionar por tamafio los granos det café oro.

34  Tamiz, Esunamalla o ldmina metalica perforada, con
orificios usualmente redondos o también alargados.

35  Tamaflodelorificiodeltamiz. Eseldidmetrodel orificiodel
tamiza través del cual el grano de café puede pasar, cuyo tamafio

se expresa en multiplos de 1/64 de pulgada, es decir 0,3968 mm.
Ejemplo, un tamiz tamafio20, indicaque dichotamiz esde 20/64
de pulgada, osea 7,94 mm de didmetro.

Tipos de tamices

Nimero Tamafioenmm
20 7,94
19 7,54
18 7,14
17 6,75
16 6,35
15 5,95
14 5,57
13 5,16
12 4,76

4.  CLASIFICACIONY DESIGNACION
4.1  Clasificacion del café verde. Elproductose clasificarade

acuerdo con sus caracteristicas sensoriales y fisicas..

a)Exportables: Tipo A
MARAGOGIPE
SHBF
SEGOVIA (SHB)
CARIBE(HB)
SHG

HG
TipoB

PRIMA
BUENOLAVADO

TipoC

BC
Co
Gl
2
C-3
C4

b) No Exportables

D1
D2
D3
D4
DR

s ESPECIFICACIONES

3.1  TipoMaragogipe.

Calidad:

Altura;
Colar:
Secado:

Humedad:

Tamatfio:

Escogido:

Caracol:
Taza:
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Calidad:

Altura:

Secado:

Humedad:

Tamafio:

Escogido:

Caracol:
Taza:

Altura:
Color;
Secado:

Humedad:

Tamafio:

Lavado, Maragogipe. (SHG)
(Matagalpa/Jinotega/Las Segovias)
Variable

Verdeclaro, uniforme

Uniforme, al Sol oen guardiola.
11.5% - 12.5 % aceptable (12.0% 6ptimo)
7,54al7,14mm

TamizNo. 19¢190%

TamizNo. 18el 10%.

Bien escogido a mano, sin defectos
5% caracol, sin triAngulos.

" Buen gusto, buena acidez, cuerpo mediano, buen

aroma. Libre detodo dafio, taza limpia.

Tipo SegoviaFino, Café Gourmet (SHEF).

Lavado, Fino Estrictamente Duro (Strictly Hard
Bean Fine)

(Matagalpa/Jinotega/Las Segovias)
125121500 msnm omas. ‘

Color: Verdeazul

Uniforme, al Sol oen guardiola.

11.5%- 12.5 % aceptable(12.0% dptimo).

5,57al7,14mm )
TamizNo. 18,17y16 ¢l 60%
TamizNo. 15 el 25%
TamizNo. 14 el 5%

Caracol incluyendo tridngulo el 10%

Bien escogido a mano y sin defectos

10 % incluyendo ¢l 2.5% de tridngulo

Muy buen gusto, agradable, muy buen aroma,
buena consistencia, muybuena acidez, libre de
todo daiio, taza limpia.

Tipo Segovia(SHB).

Lavado, Grano Estrictamente Duro (Strictly Hard
Bean) ' ;
(Matagalpa/Jinotega/las Segovias)
105121250 msnm’

Verdeazil

Uniforme, al sol o en guardiolas.

11.5%- 12.5% aceptable (12.0% 6ptimo).
6,76a7,16mm

Tamiz No. 18¢190%

TamizNo. 17¢110%



Escogido:

Caracol;
Taza:

Calidad:

Altura;
Color:
Secado:

Humedad:

Tamaiio;

Escogide:

Caracol:
Tazm

Calidad:

Altura:
Colar:
Secado:

Humedad:

Tamafio:

Escogido:

Caracol:
Taza:

Calidad:

Altura:
Color:
Secado:

Humedad:

Tamafio:

Escogido:

Caracol:

Bien escogido a mano y sin defectos

Sin caracol, sin tridngulo

Muy buen gusto, agradable, muy buen aroma,
buena acidez y cuerpo libre de todo dafio taza
linpia.

TipoCaribe (SHB)

Lavado, Grano Estrictamente Duro
(Matagalpa/Jinotega/Las Segovias)
1051a1250mspm

Verdeazulado

Uniforme, al sol o en guardiolas.

11.5% - 12.5% aceptable{12.0% optimo).
6,3526,75mm

TamizNo, 17190%

TamizNo. 16¢l 10%

Bien escogido a mano y sin defectos

5%, sin tridngulos

Muy buen gusto, agradable, muy buen aroma,
buena acidez, buen cuerpo y libre de todos
dafio, taza limpia.

TipoEstrictamente de Altura (SHG).

Lavado, Estrictamente de Altura (Strictly High
Grown)

(Matagalpa/Jinotega/Las Segovias)
800a1,050msnm

Verdeazul

Uniforme, al so} o en guardiolas.

11.5%- 12.5%aceptable (12.0 % optimo)
5,57al7,16mm

TamizNo. 18,17y16 el 60%
TamizNo. 15 el 25%
TamizNo. 14 ed 5%

Caracol incluyendo tridngulo el 10%

Bien escogido a mano'y sin defectos

10%, incluyendo el 2.5 % de tridngulo

Buen gusto, buen aroma, buena acidez, buen
cuerpoy libre de todo dafio, taza limpia

TipoAltura HG

Lavado, High Grown
{Matagalpa/Jinotega/Las Segovias)
6002800 msnm

Verdeclarouniforme

Uniforme , al sol oen guardiolas

11.5%- 12.5% aceptable (12.0% optimo)

5,57a17,)4mm

TamizNo.18,17y16 el 60%
TamizNo. 15 el 25%
TamizNo. 14 el 5%

Caracol incluyendo tridnguloel 10%
Bien escogido a mano y sin defectos
10% incluyendo el 2.5% de triangulos

Taza: Buen gusto, buen aroma, buena acidez, buen cuerpo
y libre de todo dafio, taza limpia.

51 TipoPrimalavado(CS)

Calidad: Lavado, Pacifico(Central Standard)
Altura: 7502900 msnm
Colar: Verdeclaro, uniforme
Secado: Uniforme, al sol 0 en guardiolas.
Humedad:  11.5%- 12.5%aceptable({12.6% optimo)
Tamafio: 6,75a7,16

TamizNo. 18 e} 90%

TamizNo. 17 el 10%
Escogido:  Bien escogido a mano y sin defectos
Caracol: Sin caracol y sin tridngulos

Taza: Buen gusto, buen aroma, buena acidez y cuerpo.

58 TipoLavado Nicaragua (GW)

Calidad: Pacifico, Lavado Nicaragua (Good Washed)
Altura: 4502750 mnsm
Color: Verde-claro
Secado: Uniforme, al sol o en ghardiolas,
Humedad:  11.5%-12.5%aceptable (12.0% optimo)
Tamafio: 5,56a7,16
TamizNo. 18,17y 16 el 60%
TamizNo. 15 el 25%
TamizNo. 14 el 5%.
Caracol incluyendo trianguloel 10%
Escogido:  Bien escogido a mano y sin defectos
Caracol: 10% incluyendo el 3% de tridngulos
Taza Gusto regular tanto en su grado de acidez, cuerpo

yaroma.
59  B-C. Mohoso, Terroso, Fermento, 2% de defectos

C-0. Sucio Mohoso con 4% de defectos.

=

C-), C-0+ Fermento con 6 % de defectos

A
o
-

I‘

C-2.C-1+ Riocon 10% de defectos.

n
s
[

’.

C-3. C-2 + Fermentocon 15 % dedefectos.

};’;’:

C4.  Quebrados mordidos, amarillo, negro con 20% de

efectos.

th
MEN
B

J.

a.

15 D-l. C-4+pergamino,cerezacon30% dedefectosy0,1%
ematerias extrafias.

£

16 D2. 40 %de defectos y 0,8 % de materias extrafias.

B

517 D3. Granosnegros, con 50% de defectos, con cdscarasy

0,9% de materias extrafias.

)

518 D4. Granosnegros, con 60% de defectos, con ciscarasy
1,5 %de materias extrafias



5.19 D-R. Granos negros, con 100 % de defectos y 2% de
materias extrafias y con Taza desagradable (banyard).

520 Calidad segin muestra, El café verde quenorefinaninguno
de los tipos de calidad indicados en esta norma, o que por
cualquier motivo se considere de calidad inferior, se designar4

como “calidad segiin muestra”.

521 Humedad. Se permite el grano de café verde con una
humedadentre11,5%a12,5%, siendoel 12% el contenido 6ptimo

de humedad.

5.2 Otrasespecificaciones. El café verde (oro) debeestar libre
de olores desagradables o extrarios al café.

6. MUESTREO

61  Toma de muestra, La muestra setomara de acuerdoa lo
prescrito, en la Norma Técnica deMuestreo de Granos Comerciales,

62  Muestraparael control de calidad. Para el anélisis fisico-

quimico y hiimedo, se tomar4 una muestra de café para el
laboratorio de méximo 500 gr, preparada deacuerdo con JaNorma
Técnica Nicaragiiense de Muestreo de granos comerciales.

7. DETERMINACIONDELA HUMEDAD

7.1 La determinacién de la humedad del café verde
(oro), serealizara de acuerdo a lo prescrito en las normas
internacionalesISO 1447,

8. PROCEDIMIENTOS PARA ELEXAMENOLFATIVO Y
VISUAL, YDETERMINACION DEL GRADODEDANOSPOR .
INSECTOS,MATERIASEXTRANASY OTROSDEFECTOS

8.1 El procedimiento para el examen olfativo y visual, y
determinacion del grado de dafios por insectos, contenido de
materias extrafias y otros defectos se realizara de acuerdo a lo
prescritoen la norma internacional ISO4149y 1a1SO 6667

9.REFERENCIAS

1503509:1989. Café Verdey derivados— Vocabulario
1806667:1985. Café Verde—Determinacién de laproporcién de
granos dafiados por insectos.

1S06668:1991. Café Verde—Preparacién de parausaren andlisis
sensorial,

1SO 1447:1978. Café Verde — Determinacion del contenido de
humedad ( Método de Rutina).

ISO 4149 — 1980. Café Verde — Examen visual, olfatorio y
determinacion de materias extrafias y defectos.

ICAITI 34144, Café Tostado y Molido Especificaciones.
ICAITI34181. CaféSotuble Instantaneo.



