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Introducciéon

La cafeticultura es una actividad clave en la economia mexicana, pues
abarca una cadena productiva tan amplia que integra diferentes secto-
res, empleos y oportunidades de negocio. Se trata de la bebida mas con-
sumida del mundo después del agua, la principal fuente de antioxidan-
tes en la dieta humana y uno de los habitos de consumo mds instaurados
en la cultura occidental y progresivamente en la cultura global (Diaz,
2015; Supracafé, 2022; Vega y Reyes, 2017). El alto consumo de café a
través del tiempo lo han hecho ser considerado como un “commodity”,
es decir, un producto de importancia mundial que fluctiia constante-
mente en transacciones comerciales de compra y venta. Se calcula que
en el mundo aproximadamente 120 millones de personas dependen
de la produccién de este cultivo, por lo que es precursor de desarrollo
economico y de divisas (FAO, 2019). Sin embargo, pese a la relevan-
cia que tiene el café en el mundo, los productores se enfrentan a una
problemdtica; la cafeticultura en muchas ocasiones no es una actividad
econdmica que sea lo suficientemente rentable para cubrir sus propias
necesidades basicas, por lo que surge la comercializacion de este en
mercados diferenciados como alternativa para generar valor y asi obte-
ner un mayor margen de utilidades. Algunas ventajas competitivas que
hagan del café un producto diferenciado pueden ser las certificaciones
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verdes o de comercio justo, asi como la comprobacién de su calidad
(Ramos et al., 2021).

Segtin el Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera, en
México 14 estados son productores de café, el Estado de México no en-
cabeza la lista en cuanto al volumen que se produce, ocupando el oncea-
vo lugar (SIAP, 2020). Sin embargo, destaca como productor de café de
calidad, debido a los lugares que ha llegado a tener desde hace 4 afios en
el concurso de cafés de especialidad mas prestigioso del pais, la “Taza
de excelencia”. El café mexiquense se ha ido posicionando como un café
de excelencia debido a las privilegiadas condiciones agrocliméticas con
alturas de hasta 2,300 msnm vy al arduo trabajo y dedicacién de pro-
ductores como; Federico Barrueta del municipio de Temascaltepec, que
gano segundo lugar con un puntaje de 90.47 en 2018, cuarto lugar con
un puntaje de 90.13 en 2019, y cuarto lugar con un puntaje de 90.13 en
2021. Asi como el productor Climaco Cruz, del municipio de Almoloya
de Alquisiras que obtuvo el tercer lugar con un puntaje de 90.19 en 2021
(Cup of Excellence, 2021).

En el periodo del 2012 al 2019, se present6 un evento de gran reper-
cusion para la industria cafetalera mexicana, decayd la produccion del
grano aromético ademas de que llegd a precios minimos histéricos des-
de hace cuatro décadas, especialmente en el afio 2016. La disminucion
de precipitaciones condujo a una baja produccién en el pais, mientras
que paises como Brasil y Colombia ese mismo afio incrementaron su
nivel de competitividad, lo que afect6 directamente a la baja de precios
y sumado esto a la poca produccion del pais se volvié una actividad
econdmica poco rentable (Rivera ef al., 2021). En otros estados del pais
los cafeticultores fueron resilientes, pero en el caso del Estado de Méxi-
co esta actividad econémica se vio abandonada y se ha ido retomando
hace apenas unos pocos afos. Por lo que la cafeticultura mexiquense es
considerada actualmente como una industria que se encuentra en reini-
ciacién, debido a que el abandono de los cafetales dejo cierto descono-
cimiento en las nuevas generaciones. Por lo que existe un area de opor-
tunidad muy grande para impulsar la produccion y comercializacion
del grano aromdtico mexiquense pues es notorio que la regién tiene
un alto potencial debido a las condiciones agrocliméticas privilegiadas
que pose, alturas extremas, suelos volcénicos y ricos en materia organi-
ca ademas de la cercania que tiene con grandes ciudades (CONAGUA,
2022; Weather Spark, 2022).

Debido a la complejidad inmersa en el mundo del café, resulta im-
prescindible conocer a detalle la cadena productiva del mismo con la
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finalidad de generar posibles estrategias de mejora continua y acciones a
seguir para que existan ventajas competitivas y beneficios mutuos entre
los actores involucrados. El presente trabajo es producto de una inves-
tigacion que lleva por titulo “Diagndstico y caracterizacion del grano
de café (Coffea arabica L.) de la zona cafetalera del Estado de México”
En este se caracteriz6 al sistema de produccién del café y se evalué la
bebida en taza de 45 productores del Estado de México, 15 de cada mu-
nicipio a continuacién: Amatepec, Sultepec y Temascaltepec. Se trata
de una investigacién de acci6n participativa en la que se identificaron
puntos criticos, problemas, soluciones y oportunidades con la finalidad
de generar estrategias de consolidacion en la cafeticultura mexiquense
(Zapata y Rondan, 2016). Por otra parte, el objetivo de este capitulo es
describir la manera en la que se desenvuelve esta actividad en la zona y
comprender la participacion e importancia de cada elemento, para tener
un panorama certero y una perspectiva del potencial que se tiene, asi
como del trabajo que este representa. Si bien es cierto que existe un sin
fin de informacion acerca de la cadena productiva del café a nivel global,
cabe destacar que en cada region esta se desarrolla de forma distinta,
pues el entorno social, cultural, econémico y ambiental influyen en ella,
por lo que el proposito de este capitulo es describir la manera en que se
desarrolla la cafeticultura especificamente en el Estado de México. A
continuacion, en la figura 1 se muestra un mapa con la geolocalizacion
de parcelas que fueron objeto de este estudio.

Descripcion de la cadena productiva del cultivo de café
en el Estado de México

La cadena productiva es un sistema compuesto de actores interrelacio-
nados por un conjunto de operaciones de manufactura y comerciali-
zacion. Conocer el funcionamiento de cada eslabdén en la cadena pro-
ductiva permite identificar problemédticas que puedan estar frenando la
eficiencia de procesos o calidad del producto o servicio. Posteriormente
a identificar las problematicas se sugiere proponer acciones de mejora
continua que den paso a la optimizacion de recursos y la progresion
(Abarca y Armendariz, 2014).

Por otro lado, la cadena de valor es un concepto muy similar, en cam-
bio este se enfoca en la creacién de alianzas productivas, facilitando el
flujo de informacién entre los involucrados, para analizar cada engra-
naje de manera independiente y conjunta (Pefa et al., 2008). Se refiere
a la red estratégica entre un conjunto de vinculos comerciales, flujos de
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insumos, informacidn, recursos financieros, logistica, comercializacion
y otros agentes econoémicos, se entiende conjunto de alianzas dentro de
una cadena productiva (Ayala et al., 2016).

Es importante tener en cuenta que se trata de un trabajo en equipo,
por lo que los lazos entre actores y la comunicacién de requerimien-
tos son importantes, cuanto mas se vinculen los actores de la cadena y
cuantos mas mecanismos de colaboracion existan, mayor serd el desa-
rrollo (Abarca y Armendariz, 2014; Diaz, 2015). A continuacién, en la
figura 2 se puede observar un diagrama de flujo que representa la cade-
na productiva del cultivo de café en el Estado de México, cada eslabén
se discutird en un apartado posterior.

Planeacion de las parcelas

El café tuvo sus origenes en Africa, su grupo botédnico estd conformado
por més de cien especies que pertenecen al género Coffea. Sin embargo,
cada region y clima permite el desarrollo dptimo de diferentes cafetos
con caracteristicas genéticas distintas como: el porte, tamafo, color del
fruto y de las hojas, resistencia a plagas y enfermedades, adaptabilidad a
la altura, productividad, e incluso notas en la bebida final. De estas cien
especies, dos son los que mas se comercializan; Coffea arabica integrada
a su vez por diferentes variedades de arabigas y Coffea canephora consti-
tuida por diferentes variedades de robusta (Anacafé, 2016).

Es importante la seleccion de variedades que se eligen plantar ya que
cada una confiere caracteristicas distintas al cultivar, como: la produc-
tividad, la resistencia a plagas y enfermedades, asi como a determina-
das caracteristicas ambientales e incluso repercute en las caracteristicas
sensoriales de la bebida. En algunos casos, se trata de decisiones que se
toman entre productores por cuestiones de sanidad vegetal y comercia-
lizacién al existir un beneficio social de por medio (Amaro y Gortari,
2016).

En el Estado de México se observé una deficiencia generalizada en
cuanto a la planeacion y administracion de las parcelas, puesto que no
se llevan a cabo registros detallados que incluyan: datos de produccion,
datos financieros de ingresos y egresos, asi como de planificacién de
labores. La administracion de la parcela es util para llevar a cabo un
buen manejo agronémico de la finca y planear labores como los son: las
podas o la renovacion de cafetales, en las cuales debe existir un registro.
Por otro lado, los datos de produccion, costos y ventas nos permiten
conocer la rentabilidad anual y ganancias.
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Figura 2. La cadena productiva del cultivo de café en el Estado de México

Plantula y propagacion

Consumidor final

97



Martha Denisse Hurtado Nader et al.

Asimismo se sugiere identificar necesidades en cudnto a maquinaria,
quipo o insumos requeridos y destinar cierto presupuesto a la reinver-
sion (IICA, 2020).

Practicas agricolas

La calidad del café en la bebida tiene sus origenes en la finca, Colombia,
por ejemplo, ha destacado por su calidad a nivel mundial y esto se debe
principalmente a que tienen muy bien identificadas las buenas practicas
agricolas de higiene y manufactura publicadas por la OMS, la FAO, y la
FDA, que se fundamentan de la investigacion cientifica y la experien-
cia de grandes productores en campo (Cenicafé, 2006). Las practicas
agricolas a diferencia de otros puntos de la cadena productiva se tienen
que monitorear todo el afo, aunque claro que en ciertas épocas del aio
algunas actividades son mds rigurosas. Se trata de un trabajo continuo
que va a influir tanto en la calidad como en el volumen obtenido del
producto final.

En el Estado de México existe una baja oferta del flujo de informacién
especializada en materia del manejo del cultivo, asi como de su buen
procesamiento (Rivera et al., 2021). Sin embargo, se ha observado que
algunos productores han compartido su conocimiento, y de este modo
se ha ido dispersando el aprendizaje y mejorando la calidad producto.
Las practicas agricolas en este estado tienen la ventaja de ser amigables
con el medio ambiente, pues mas del 97.77% de los cafetales se encuen-
tran bajo sombra de drboles frutales o forestales lo cual favorece a la
conservacion de biodiversidad, conservacion de mantos acuiferos y pro-
teccion de suelos (Martinez et al., 2019). Ademds, el 60% de productores
realizan una nutricién orgdnica en sus cafetales, lo que ademds de dar
vigor ala planta favorece a la propagacion de microorganismos del suelo
y por ende a las relaciones simbidticas entre organismos (Canseco et al.,
2020). Por otro lado, una de las problemdticas més grandes que se ob-
servo fue la ausencia de podas, se encontr6 que 4 de cada 10 productores
no realizan esta practica, por lo que se puede llegar a encontrar cafetos
de hasta 40 afios que nunca han sido recepados, y sin embargo siguen
siendo cosechados. Este es un dato importante a tener en cuenta pues
las podas tienen la finalidad de renovar tejidos, aumentar la produccién
y calidad del grano (IICA, 2020).
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Cosecha

El fruto debe ser recolectado en su maduracién 6ptima, que, en varie-
dades de fruto rojo, por ejemplo, se trata de un rojo intenso carmesi.
Este es un punto critico de calidad puesto que los frutos inmaduros o
sobre maduros nos dardn notas desagradables en taza (Reyes, 2018). La
cosecha es una minuciosa actividad que demanda considerable mano
de obra, por lo que suele intervenir el caficultor acompanado de toda la
familia (Amaro y Gortari, 2016). A muchos productores que contratan
mano de obra, les resulta dificil obtener una cosecha de excelente selec-
cion, principalmente por dos motivos: el desconocimiento por parte del
recolector o el productor mismo y sobre todo la conveniencia de algu-
nos recolectores ya que generalmente se paga por volumen cosechado,
por lo tanto, lo hacen de manera répida, cémoda y poco meticulosa.

En la region existe el atisbo “titixi” para denominar a los residuos de
cosechas que quedan aun después de que han pasado los peones a piz-
car y que puede irlo a recolectar cualquier persona para su consumo
(Xochiaca, 2022). A la ultima pasada de recoleccion de frutos de café
que se sugiere recolectar para dejar a los arbustos sin fruto, se le llama
desmanche y se le tienen menor apreciacion econémica al momento de
venta. El café de desmanche suele ser considerado como la peor calidad
y generalmente se vende a un precio muy bajo en mercados locales y
nacionales, como se puede apreciar en el diagrama de la figura 2.

Figura 3. Frutos de café en distintos estados de maduracién que estan siendo
medidos por un refractémetro
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Se ha encontrado que la cosecha de café en el Estado de México es
selectiva. E1 17.78% de los productores que fueron visitados en esta en-
cuesta se han especializado y por lo tanto realizan una cosecha muy
precisa, esto gracias a que se han capacitado y se han ayudado de un
refractometro, con el que se pueden medir los grados Brix, es decir el
contenido de azucar en los frutos, como lo podemos ver en la figura 3.
El 68.89% de los productores realizan una cosecha selectiva y solo el
13.33 realizan una cosecha poco selectiva.

Beneficio

Una vez que ha sido cosechado el café, pasa por un proceso de trans-
formacion con la finalidad de obtener el grano verde con una humedad
optima del 11% al 12% para poder ser almacenado y posteriormente
tostado, a este proceso se le llama beneficio (IICA, 2020). Existen princi-
palmente dos vias de beneficiado, el beneficio humedo, el beneficio seco,
sin embargo, hay otras variantes que son menos comunes y comerciales
como el “honey” (también conocido como “enmielado”) y los “experi-
mentales” que son cafés diferenciados principalmente por el especial
cuidado de sus fermentaciones, usualmente conocidas como “fermenta-
ciones controladas” (Bonilla et al., 2017). Muchas veces entre los cafeti-
cultores mexiquenses existe cierta incertidumbre referente a ;qué bene-
ficio es mejor?, este cuestionamiento puede ser ambiguo ya que todo va
a depender de los objetivos propios del productor, de la orientacion de
su mercado, de las preferencias del consumidor final y por tltimo de la
relacion costo-beneficio en termino de utilidades (Wilmer, 2018).

En el Estado de México, se encontro cierta problemética en la ausencia
o decadencia de maquinaria y equipos para el proceso de transforma-
cién. Esta falta de infraestructura imposibilita el mejoramiento sustan-
cial de la calidad del grano, por ejemplo, una trilladora disefiada especi-
ficamente para el uso del café, acompanada de un buen mantenimiento
siempre dard mejores resultados que el rustico uso del molino manual
para descascarillar el café en bola, porque éste usualmente tiene otra
funcién (Abarca y Armendariz, 2014). Se encontré que algunos produc-
tores hacen uso de herramientas rudimentarias, o bien cuentan con las
herramientas adecuadas, pero desconocen de los procedimientos 6pti-
mos para aprovecharlas al maximo. Estos malos procesos de produccién
impiden adentrarse en mercados mejor pagados pero que exigen cierta
calidad para poder incursionar en ellos. Por lo que la mayor parte de ca-
feticultores destinan su produccién mercados locales o bien al autocon-
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sumo (Alvarado et al., 2017; Rivera et al., 2021). Se pudo constatar que,
a pesar de la cercania entre los tres municipios, las condiciones socioe-
conodmicas varian bastante, lo que le atribuye a cada uno condiciones y
oportunidades distintas. Amatepec es el municipio de mayor produc-
cion, en este ha habido cierto apoyo, incluso se encuentra la coperati-
va CAFOA (Consejo de Administracion de Café Organico Amatepec
S.C de R.L de C.V), se trata del municipio con mayor infraestructura,
maquinaria y equipo, sin embargo, en muchos casos es desaprovechado
por la falta de conocimientos para el aprovechamiento maximo de los
mismos. En el municipio de Temascaltepec, la produccién y la cantidad
de productores son menores, sin embargo, es el municipio en donde me-
jor se han difundido conocimientos en canto a procesos de calidad. Por
ultimo, en el municipio de Sultepec la mayor parte de cafeticultores se
enfrentan a condiciones penurias de vida, muchas familias viven al dia
e incluso carecen de necesidades basicas como lo el acceso a sistemas
de drenaje o de agua potable, por lo que la cafeticultura no ha podido
prosperar como en los municipios antes mencionados. En Sultepec, no
se encontré un solo cafeticultor con disposicion de maquinaria alguna,
ni siquiera de despulpadoras, por lo que el café que se produce ahi es
procesado por el beneficio seco, con excepcion de algunos productores
que con dificultad llevan los frutos de café a despulpar al municipio de
Amatepec.

Aunado a lo anterior, las grandes distancias representan cierta difi-
cultad en este punto de la cadena, dado que la mayoria de los cafeticul-
tores obtienen bajos volimenes de produccién y no resulta costeable
transportar el café en fruto fresco a los beneficios ni tampoco el gra-
no en oro del productor al comprador (Alvarado et al., 2017). Existen
acopiadores que transforman y venden el café obteniendo cierto valor
agregado gracias a que disponen tanto del conocimiento como de tec-
nologias y mano de obra calificada necesarios para logran cierta acep-
tabilidad y competitividad en mercados nacionales e internacionales, a
este centro de acopio se le llama “Beneficio”. Algunos cafeticultores no
tienen un buen concepto de los beneficios porque obtienen una ma-
yor rentabilidad, esto debido al valor agregado que se le da al producto,
pero es importante tener en cuenta el trabajo que desempefian, el grado
de especializacion que les ha requerido y la inversién en herramienta y
maquinaria que han logrado obtener (Abarca y Armendariz, 2014; Al-
varado et al., 2017). Los beneficios también tienen sus propios retos,
uno de ellos es que deben mantener estandares de calidad constantes, ya
que una buena o mala reputacién va a incidir en que sus clientes sigan
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optando o no por comprar su producto. Pues como en muchas otras
areas comerciales se pueden lograr precios altos y una mucha demanda
a partir del prestigio que se logre adquirir y mantener (Butter y Mosch,
2003).

Seleccion del grano verde

La calidad del café se determina a través de las caracteristicas fisicas del
grano verde (humedad, tamarfio, color, forma del grano, entre otras), ca-
racteristicas organolépticas (aroma, sabor, acidez, cuerpo, entre otros)
y su valor nutritivo (contenido de antioxidantes, cafeina y compuestos
aromiticos (Abarca y Armenddriz, 2014). Algunos defectos en grano
pueden venir del ataque de insectos como la broca del café que causan
deterioro, pero usualmente la mayoria de los defectos provienen de los
procesos de postcosecha, es decir, del beneficiado, secado y almacena-
do (Villers et al., 2009). La seleccion del grano se realiza primeramente
separando por tamafos al grano de café mediante cribas, esto para ga-
rantizar un tostado uniforme y cumplir con ciertas normas mexicanas
de exportacion, posteriormente se separan los granos defectuosos con
la finalidad de cuidar la calidad de bebida en taza (NMX, 2018; SCAA,
2013). El café de primera calidad se destina como se puede observar en
la figura 2, a mercados internacionales y nacionales, los de tamafios de
grano mds pequenios o sobrantes (llamados “inferiores”) se suelen desti-
nar a mercados locales o nacionales.

La incertidumbre en los precios fluctuantes del café convencional
desincentiva el crecimiento de la caficultura, por ello surge el café de
especialidad como alternativa para mejorar la calidad del grano, e in-
cursionar en mercados mejor pagados. En los ultimos afos ha creci-
do la tendencia de consumir café de especialidad, este se difiere al café
convencional dado que se cuida el proceso de produccion en cada una
de sus etapas con la finalidad de preservar la calidad del producto. La
cata es un método de andlisis cuantificable y ampliamente utilizado para
evaluar la calidad y las notas de muestras de café. Segun la Specialty
Coffe Association, el café de especialidad es aquel con una puntuacion
de taza de mas de 80 puntos en una escala de evaluacion es de 100 putos
(SCA, 2021).

La especializacion de los actores es clave en la cadena productiva del
café, sobre todo si se trata de un producto que demanda exhaustivo cui-
dado en cada etapa del proceso, los compradores de café en oro o per-
gamino muchas veces llegan a adquirir equipo sofisticado y alto nivel
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de especializacion en habilidades de tueste y cata para que a partir de
la toma de unos cuantos gramos de muestra se prosiga a tostar, catar y
asignar un precio correspondiente al producto. Otro criterio empleado
para valorar el precio de compra consiste en realizar un analisis fisico
del grano, tomando en cuenta parametros tales como humedad, ren-
dimiento, limpieza en la seleccion del grano, entre otros (Rivera et al.,
2021; Wilmer, 2018).

Comercializacion

Pese a la relevancia que tiene el café en el mundo, los productores se
enfrentan a una grave problemitica; la caida de precios en el mercado
internacional consecuente a una produccion excesiva que sacrifica ca-
lidad para ofrecer volumen (Vega y Reyes 2017; Ferndndez-Pachon et
al., 2006). Segun Diaz (2015) con el sistema de globalizacion y la poli-
tica neoliberal, aplicados a nivel mundial desde principios de la década
de 1970, el comercio de productos y servicios cambié drasticamente,
siendo las mayores beneficiarias de valor generado las grandes empresas
trasnacionales. En el comercio del café, con la disolucién de las cldusu-
las econdmicas del Convenio Internacional del Café (CIC), se efectia en
un “libre mercado”, cuyo principal rasgo es la baja de precios en perio-
dos largos y alza de precios en periodos cortos, debido a desajustes de la
oferta y la demanda mundial del aromatico, ocasionando precios muy
bajos que afectan directamente a los productores y siguen favoreciendo
a las empresas comercializadoras. Esto en materia del café convencio-
nal, ordinario, pero México y otros paises productores han generado un
conjunto de cafés diferenciados con orientaciones diversas, buscando
mayor estabilidad en las cotizaciones fuera de las bolsas del café como
alternativa a la crisis de bajos precios de compra (Diaz, 2015). En cam-
bio, los mercados que demandan calidad son ellos quienes mas se inte-
resan por garantizar positivos resultados sociales y ambientales (salarios
justos, una mejor trazabilidad, adopcion de practicas amigables con la
flora y fauna), estos son aspectos cada vez son mas tomados en cuenta
por parte del consumidor (Wilmer, 2018).
A continuacidn, se mencionan algunos tipos de cafés diferenciados:

o Denominaciones de origen
o Deespecialidad

«  Deorigen

e Organico

o De comercio justo
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o Agroecoldgico

La identificacién y distincion del mercado es una herramienta que
permitird obtener mejores ingresos y lograr una mejor posicion en él. El
estatus de los cafés diferenciados hace que éstos tengan mayor demanda
en nichos que valoran la calidad y la ética social, este tipo de mercados
requieren el desarrollo de relaciones mas directas entre productores y
compradores.

En el Estado de México el café de especialidad ha sido una préspera
alternativa ante la necesidad de buscar ventajas competitivas y ejercer
un comercio que contribuya al aumento utilidades a cambio de garan-
tizar una calidad de excelencia en taza. Esto mediante un minucioso
cuidado en cada fase de produccion, desde la genética de la semilla, con-
diciones agroclimaticas idoneas, un estricto control en el beneficiado
del café y la transformacion de este (Portilla, 2005).

Distribucion del grano verde

La industria cafetalera estd construida por una serie de eslabones que
incluye importadores, exportadores, mayoristas, intermediarios, reven-
dedores, proveedores de insumos, asesoria técnica, investigacion etc.
quienes dependen directa o indirectamente de esta actividad (Abarca
y Armendadriz, 2014). Sin embargo, se ha encontrado que, en el &mbito
del café a nivel Nacional, entre el productor y el consumidor final in-
tervienen de dos a cuatro intermediarios, esto genera descontento por
parte del productor quien no ve compensado en el precio de compra el
esfuerzo que desempena en la actividad productiva del café, siendo que,
en ocasiones, en café convencional se llega a vender la produccion a
precios muy bajos, incluso en algunos casos por debajo del costo de pro-
duccion. (Abarca y Armendadriz, 2014; Ayala-Garay et al., 2016; Diaz,
2015; Rivera et al.,, 2021).

En el campo muchas veces las actividades econdmicas se desarrollan
para el sustento familiar, por lo que generalmente se minimizan los ries-
gos y maximizan los recursos mas escasos. Se toman decisiones a partir
de factores internos como la mano de obra disponible, su capacidad fi-
nanciera, conocimientos empiricos, la falta de infraestructura y facto-
res externos como las condiciones agroclimaticas, el mercado local, las
politicas internas, los niveles de organizacion existentes, las distancias
que obstaculizan el contacto directo con compradores potenciales. Estas
circunstancias dificultan el desarrollo y la comercializacién (Abarca y
Armenddriz, 2014; Ayala-Garay et al., 2016). Aunado a lo anterior, las

104



Capitulo 4. La cadena productiva del cultivo de café en el Estado de México

condiciones en que se encuentran la mayor parte de los caficultores en
el Estado de México incrementan la dificultad de recabar informacién
del mercado y llevar a cabo negociaciones provechosas con los compra-
dores, adicionalmente, en la actualidad existe un vacio institucional que
genere condiciones propicias para la competitividad. Son productores
quienes deben consolidar su propio marco institucional y regular las
interacciones en el mercado. Pues se ha comprobado que las organiza-
ciones agricolas, cooperativas, uniones de productores y asociaciones
han sido benéficas en la reduccion de costos de transaccién (Ayala-Ga-
ray et al.,2016).

Segun Rivera et al. (2021) los cafeticultores deben enfrentarse a costos
de informacién en la busqueda de compradores potenciales que inclu-
yen capacitacion, asistencia a exposiciones, desplazamiento y relaciones
sociales, puesto que la carencia de conocimientos y destrezas para el
intercambio por parte de los agricultores puede significar una desven-
taja frente a los compradores en el proceso de negociacién, quedando
expuestos a posibles conductas oportunistas por parte del comprador.
Uno de los factores que significa considerables costos de transaccion
dentro de los mercados agricolas es que los productores se encuentran
hasta cierto punto aislados del resto de los agentes, debido a las largas
distancias y el mal estado de los caminos vehiculares, con lo cual se
reduce su capacidad de interaccién y organizacion tanto entre produc-
tores como en productores con compradores, esto sumado a la falta de
condiciones de infraestructura de almacenaje.

En respuesta a tal problemética, desarrollar conexiones sociales de
cooperacion conllevaria a una fructifera reducciéon de costos ya que
existe una relacioén positiva entre la innovacién y el desempefio opera-
tivo, es decir que la practica de acciones relacionadas con la innovacién
organizacional influye positivamente en el desempefio operativo en la
industria del café pues contribuye y ayuda a la optimizacion de recursos
de informacion y a la dispersiéon de conocimientos que contribuyen a
superar las dificultades y lograr un mejor desempeiio. Por tal motivo
las instituciones y organizaciones juegan un papel muy importante en la
cafeticultura mexiquense para orientar y potenciar el comportamiento
de los agentes permitiéndoles mediante la union ganar poder de nego-
ciacién y capacidad para garantizar el cumplimiento de acuerdos esta-
blecidos durante el proceso de intercambio (Coti-Zelati et al., 2015).
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Transformacion y derivados

Uno de los principales desafios en la cafeticultura mexiquense es el esca-
so acceso a tecnologias, pues el precio de maquinas para la industrializa-
cion es costoso. Segun un estudio econémico realizado por Rivera et al.,
(2021), la falta de maquinarias bésicas como: despulpadoras, trilladoras,
maquinas separadoras y aventadoras en buen estado es un rasgo que les
impide mejorar y optimizar sus procesos. Sin embargo, se ha observado
en las inspecciones de campo del presente trabajo que también es el caso
de algunos productores disponer de estas herramientas, pero carecer de
conocimiento técnico y capacitacion para lograr un aprovechamiento
maximo de los recursos que se tienen.

La torrefaccion es el proceso mediante el cual se tuestan los granos
de café para formar una gran diversidad de compuestos aromdticos,
ocurriendo cambios quimicos y fisicos con la finalidad de obtener una
infusion con caracteristicas sensoriales agradables al consumidor. De
acuerdo al suministro de calor y tiempo de tostado se pueden clasificar
los tostadores en tres tipos, el primero el tostador de aire caliente o flujo
continuo, el tostador de contacto, cilindro o tambor con quemador y el
tostador con sistema por lecho fluido (mixto) que utiliza las dos fuentes
de calor (SAGARPA, 2008). En el Estado de México existen consumido-
res que tuestan café de manera tradicional en ollas de barro, y lo muelen
en molinos manuales para consumo propio o venta local. Sin embargo,
también encontramos productores mas especializados que cuentan con
la maquinaria necesaria.

El café en grano es la forma de comercializaciéon mds frecuente para
exportacion, sin embargo, la transformacion corresponde al mayor va-
lor agregado, este puede ser efectuado por empresas multinacionales o
empresas nacionales (Garcia y Olaya, 2006). He aqui un momento cru-
cial en la cadena del cultivo de café mexiquense, pues las negociaciones
cuanto mds cercanas sean entre el productor y el transformador mejores
precios se podran acordar para el cafeticultor. Segin la Organizacién
Internacional del Café (ICO, 2022), en el afio 2021 hubo un aumento en
las exportaciones de café soluble, cuya proporcién total de exportacio-
nes paso del 7.8% al 8.8%. Debido estilo de vida acelerado, estos proce-
sos tienen futuro en el campo mexiquense, asi como subproductos que
pueden incluir licores, golosinas a base de café, entre otros. Asi mismo
ya que la industria del café genera grandes cantidades de desechos de
pulpa, en afos recientes se ha buscado la manera de realizar subpro-
ductos a base de esta, algunas opciones han incluido harina, extractos,
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produccién de enzimas y acido gélico, suplemento en dietas de anima-
les, saborizantes, mermeladas, jaleas, jugos, colorantes, e incluso etanol
(Castillo et al., 2018). A continuacién, se mencionan algunas transfor-
maciones que actualmente en café del Estado de México no se realizan
pero que representan un rea de oportunidad en un futuro.

«  Liofilizacién: es un método de obtencién de café instantaneo a tra-
vés de un proceso de secado por sublimacion a temperaturas muy
bajas que evita el deterioro por recalentamiento.

o Solubilizacion: se trata de otra técnica para producir café instanta-
neo, a través de un secado por pulverizacion. Pero debido al uso de
altas temperaturas, los aromas y compuestos volatiles se pierden en
gran proporcion, lo cual hace que el producto final sea desfavora-
ble en comparacion a un café tostado y molido.

+  Café descafeinado: Se logra adicionando agua y diéxido de carbo-
no o solventes organicos al café verde, antes de ser tostado y moli-
do, eliminando entre un 97% y un 98% de cafeina.

Puntos de venta y consumidor final

Hoy en dia existen nuevas tendencias de turismo; el turismo sostenible,
que promueve respetar el ecosistema con minimo impacto al medioam-
biente y a la cultura local, el turismo gastronémico que incluye degus-
tacion de platillos, bebidas y festivales culinarios programados en dis-
tintas épocas del ano, el turismo educativo, cuyo objetivo es aprender
y cultivarse, por lo tanto, incluye visitas guiadas que dan la opcién de
compra de productos elaborados en la zona y el ecoturismo agroeco-
légico que involucra actividades relacionadas a la agricultura. Estar en
contacto con la naturaleza es algo que se busca constantemente hoy en
dia debido a la velocidad en que vivimos, detenerse por un momento
y recargarse de energfa es reparador. Por esa razdn, la cafeticultura da
espacio al turismo, los municipios productores de café cercanos a las
ciudades podrian tomar en cuenta este factor pues se trata de una opor-
tunidad de negocio en la zona (Abarca y Armendariz, 2014). En el Esta-
do de México el turismo agroecoldgico comienza a dar buenos réditos a
quienes lo han implementado en los procesos de cosecha, postcosecha,
y tratamiento del café, pues se trata de una actividad muy apreciada.

Anilisis FODA
Con la finalidad visualizar a manera general, tanto aspectos positivos

como negativos en la cadena de produccién del cultivo de café se pre-
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senta a continuacion un analisis FODA, producto de esta investigacion
de accién participativa, cuyo objetivo explicito es la propuesta de ac-
ciones que conlleven a mejorar la calidad o condiciones de vida de los
cafeticultores. Este andlisis fue elaborado a partir de la recopilacién de
opiniones de los actores en distintos puntos de la cadena, sustentado
también de informacion bibliografica (Amaro y Gortari, 2016; Coti-Ze-
lati, et al., 2015; Garcia y Olaya, 2006; Rivera et al., 2021; Coti y Ari,
2015).

Fortalezas

o Prestigio como café de especialidad: El café mexiquense ha ido
ganando reconocimiento progresivamente como café de especia-
lidad, por la calidad que se ha trabajado.

«  Condiciones agroclimaticas favorables en la zona: Se trata de un
café de altura, con condiciones de humedad, precipitacién y tem-
peraturas propicias para el desarrollo del cultivo con alturas de
hasta 2,300 msnm.

o Produccion de café Arabigo: Las variedades arabigas son apreciada
en los mercados y por con buenos precios de compra.

o Ubicacion y cercania a grandes ciudades: La cercania de los mu-
nicipios cafetaleros del Estado de México con grandes ciudades
como la Ciudad de México o Toluca, favorecen a la comercializa-
cion, flujo de informacion e intercambios entre actores de la cade-
na productiva.

o Marcas personales: Estas favorecen a la identificacion de fincas y
contacto directo entre productores y compradores.

o Unién y comunicacién entre productores: Los cafeticultores han
ido formando una red de vinculacién en la que intercambian ideas,
informacion y acuerdos por ejemplo para establecer precios de
venta.

o Sustentabilidad de los sistemas de cultivo: Existe equilibrio entre el
uso de recursos naturales, desarrollo social y econdmico.

Oportunidades

o Demanda de café de especialidad mexiquense en el mercado na-
cional e internacional: Actualmente gracias al renombre y recono-
cimiento de algunos productores en cuanto a calidad, existe una
sobre demanda que no se alcanza a cubrir.
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o Conocimiento del producto en el mercado local: Es apreciado el
café que se produce en la zona, la poblacién reconoce ese producto
como local y por ende lo consumen.

o Interés por parte de entidades: Se comienza a notar cierto interés
por parte de entidades gubernamentales para impulsar el cultivo
del café.

o Tecnificacion de cultivos para obtener un mayor volumen de pro-
duccion: Algunos productores que han elegido optar por altos ren-
dimientos, esta puede seguir siendo una buena alternativa a la par
del cuidado de la calidad del producto.

o Ecoturismo: Se observan buenos resultados por parte de las fincas
que lo han puesto en practica y ha tenido buena recepcion por par-
te de los turistas, sin embargo, cuantas mas fincas se vallan suman-
do, mas atractivo sera para los visitantes.

o Nuevas tecnologias: Podemos hablar de tecnologias en campo,
como lo es por ejemplo el sistema de riego, que podrian atenuar
consecuencias al cambio climético (adelanto y atraso de lluvias,
por ejemplo), hasta la tecnificacién de los subproductos como café
tostado, soluble, descafeinado, entre otros.

o Organizacion entre productores: La organizacién y colaboracion
entre productores representa crecimiento y desarrollo, este enfo-
que podria ser reforzado.

Debilidades

o  Falta de maquinaria y de conocimientos para su implementacion:
En algunos casos se cuenta con maquinaria bésica para la produc-
cion de café, sin embargo, no siempre se aprovecha al maximo, y
en otros casos no se cuenta con maquinarias bdsicas y se elabora
en funcién de técnicas rudimentarias que repercuten en la calidad

o Desconocimiento sobre un adecuado manejo postcosecha del café:
Hace falta capacitacion técnica en campo.

o Desinformacion sobre procesos de comercializaciéon: Se descono-
cen areas de oportunidades comerciales y la forma de incursionar
en ellas.

o Distancias entre Beneficios y productores y entre productores y
comerciantes: debido a los bajos volimenes no resulta costeable
la movilizacién.

«  Bajo acceso a la inversion: Dificultad para obtener créditos o cos-
tear inversiones grandes.
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Amenazas

o Fenomenos climéticos: Estos afectan comunmente a los producto-
res debido a que su cosecha se puede ver afectada.

o Aumento de la productividad en otros paises: Esto generalmente
provoca un descenso en el precio mundial del café.

o Declive del consumo: Pudiera ocurrir que baje la demanda del pro-
ducto.

o Inseguridad: Riesgo a ser violentado y exposicion a robos.

o Pandemia COVID-19: Dificultad para la realizacién de actividades
sociales.

o Economia: La inflacién y escasez de insumos.

Algunas estrategias que podrian generarse para sacar partido de las
fortalezas podrian ser: optar por cultivar variedades que se adapten a las
condiciones climaticas de la zona y favorezcan a la calidad de la bebida
en taza y aprovechar la ubicacién que tiene el Estado de México con
respecto a otras ciudades como Toluca y la Ciudad de México para el
proceso de torrefaccion o comercializacion. En cuanto a las dreas de
oportunidad se sugiere aumentar el volumen de produccion y la ex-
tension del cultivo sin dejar de lado la calidad, esto con la finalidad de
abastecer cuanto mas sea posible la demandada que existe por parte
de compradores y consumidores finales. Para atenuar las debilidades
es imprescindible capacitarse continuamente tanto en conocimientos
técnicos de campo, como en el proceso de postcosecha, ademds de for-
talecer las relaciones entre productores y vinculos entre productores y
compradores, asi como otros actores de la cadena, con la finalidad de
lograr una sinergia y beneficios mutuos. Finalmente, para reducir el
riesgo por amenazas, se sugiere al productor incursionar en el mercado
de cafés diferenciados para obtener mejores precios de venta en su café
y no depender del mercado y precios del café convencional, ademds de
fortalecer los lazos union para hacer frente a problemas externos que
pudiesen afectar a la cadena productiva.

Conclusiones

La cafeticultura mexiquense ha ido creciendo estos ultimos afios, ga-
nando prestigio y reconocimiento como un café de calidad debido al
arduo trabajo de los productores y las privilegiadas condiciones agro-
climéticas que se tienen en la zona con alturas de hasta 2,300 msnm. Se
trata de una actividad econdémica que ha ido ganando importancia, y
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ha llamado la atencion de investigadores, entidades gubernamentales,
catadores, tostadores, empresarios, y otros actores dentro de la cadena
productiva del café.

Después de analizar detenidamente cada eslabén de esta cadena, se
puede concluir que aun existe mucho trabajo por hacer en distintas
dreas. Se sugiere tomar en cuenta el contenido de este trabajo, ya que
se suman visiones y opiniones de diferentes actores involucrados. La
implementacion de estrategias, acciones de mejora continua, redes de
participacién y planeacion a largo plazo contribuyen a que exista un
producto que genere valor y que conlleve paulatinamente a progresar
tanto en los campos agricolas, empresas y hogares.
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