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Description


Taxonomia del Cafe Taxonomía y Clasificación Taxonómica del cultivo del Café EL café pertenece al género Coffea con aproximadamente 100 especies. No ostante! "nicamente tres de estas se mencionan como cultivadas comercialmente! destac#ndose las dos primeras en el siguiente orden$ Coffea ar#ica L.! C. Canep%ora &ierrees ' (roe%ner y por "ltimo la C. Liérica )ull ex ' *iern. +eino &lantae ,ivisión -agnoliop%yta su.',ivisión ngiospermae ngiospermae Clase -agnoliatea su.'Clase steridae /rden +uiales (amilia +iiaceae énero Coffea Especies2 ar#ica! canéfora! iérica! etc.



-NE3/ ,E L CT454,, ,EL C6LT45/ C6LT45/ ,EL C(7$



1. GENERALIDADES El vocalo café se deriva del #rae 89a%:a%; cau#2! llegando a nosotros a través del vocalo turco 89a%:e%; cavé2! con distintas acepciones! seg"n los idiomas! pero conservando su raíue el cafeto o café fue descuierto casualmente casualmente por un pastor al ver >ue sus caras! >ue %aían comido el fruto de esta planta! se ponían nerviosas e intran>uilas. /tra versión! en camio! afirma >ue el café lo descurieron unos mon?es >ue lo utiliue se conocen unas @0 especies de café. El café! la familiar eida >ue se %ace %irviendo los granos tostados y molidos de Coffea arabica L. y otras especies de Coffea! %a sido por muc%o tiempo una de las  eidas m#s m#s importantes en el mundo! mundo! siendo rivaliue fue introducido a los mercados europeos del sur por los comerciantes comerciantes #raes! a fines f ines de la Edad -edia! el café no fue ampliamente conocido en Europa sino %asta >ue las rutas marítimas %acia el /riente fueron aiertas por los navegantes %olandeses e ingleses en el siglo A544. ran cantidad de cafés! los cuales en muc%os casos estaan destinados destinados a volverse centros renomrados de actividad social! literaria y política! se estalecieron en 4nglaterra! *olanda y otros lugares del norte de Europa! m#s o menos %acia 1B0 y  posteriormente en las las colonias americanas. americanas.



raia y las uinina.



2.1. Floracin. La floración del café ar#igo es marcadamente marcadamente estacional! efectu#ndose generalmente sólo con la presencia de tiempo %"medo! pero la periodicidad puede ser muc%o menos distinta donde las condiciones clim#ticas son relativamente estales en todo el aFo. La cantidad de flores producidas y su tamaFo dependen de las relaciones de agua  prevalecientes.  prevalecientes. Las condiciones condiciones extremadamente extremadamente %"medas pueden pueden ocasionar ocasionar la formación de distintas flores estériles de color verdoso! las llamadas flores' estrella. Las lluvias en la época de la poliniue evitan la poliniue la autoesterilidad es com"n en el grupo rousta. El café presenta uno de los pocos casos de xenia! o sea! el efecto inmediato del polen en el endosperma como resultado de una dole fertiliue oscilan entre los @@'GD grados en verano!  potenci#ndose  potenci#ndose tanto el crecimiento crecimiento vegetativo como el el n"mero de nudos nudos florales. Cuando las temperaturas invernales oscilan entre los G@'1D C se %a visto >ue estas favorecen el desarrollo posterior de la planta adem#s de favorecer la sincroniue las soportan generalmente son dé punta ronceada cuando est#n ?óvenes. =eg"n los estudiosos la var. ouron es una mutante recesiva. (ue importada a la isla de +eunión directamente de raia por los franceses y m#s tarde fue llevada a las 4ndias /ccidentalesJ de allí fue llevada a Centro y =udamérica. La var. ouron constituye un #rol m#s o menos delgado! cuyas ramas  principales salen del del tronco a un #ngulo #ngulo m#s o menos menos de H grados! grados! volviéndose volviéndose m#s tarde casi %oriue otras son superiores en cuanto al vigor y a la calidad del grano. Tres de estas especies cultivadas! clasificadas anteriormente como variedades! variedades! son el café -aragogipe  C. arabica  cv. maragogipe P C. arabica  var. maragogipe *ort.2 >ue fue descuierta en )rasil en 1DO0J tamién se encontró en )rasil en 1DO1 amarella! )otucat" o olden drop coffee C. arabica cv. amarella  P C. arabica var. amarella *ort. ex (roe%ner2! y el café angustifolia C. arabica cv. angustifolia P C. arabica var. angustifolia +ox.2 -i>! el cual apareció por primera ve< en la provincia de -enado! de las Célees =ula Qesi2. Qesi2. Las dos primeras est#n plantadas comercialmente. /tras plantas cultivadas de interés comercial son la ien conocida moc%a anteriormente C. mokkae Cramer2! laurina syn.$ C. arabica  var. laurina R=meat%manS ,. C.2! caturra! una variante del café  ouron! y entUs entUs notale por su resistencia resistencia a la roya roya por %emileia por sus grandes grandes rendimientos de excelente café. /tras mutantes son cera! anomala! carlycant%em  carlycant%ema! a! goiaa! semperflorens! crespa! erecta! fasciata! columnaris! ullata! variegata! monosperma! &olysperma;! 8murta! nana y purpuarascens. purpuarascens. La mayoría de éstas son curiosidades %ortícolas! aun>ue una gran cantidad de ellas se %an venido utiliuieren una apariencia corrugada u ondulante! olonga M elíptica! cortas! acuminadas! redondeadas redondeadas o ampliamente acuFadas en su ase! de 1'@0 cm de largo y '1 cm de anc%oJ la nervadura media es plana por arria! prominente por dea?o! las nervaduras laterales son de D'1@ paresJ el peciolo es fuerte de D'G0 mm de largoJ las estípulas interpeciolares son ampliamente triangulares! largas puntiagudas! connatas en su ase! semipersistentes. Tiene flores lancas! algunas veces ligeramente difusas con rosa! en dos racimos axilares! sésiles! con o sin r#cteas con %o?as. La corola de 'O lóulos! el tuo sólo un poco m#s corto >ue los lóulos. Los estamres y el estilo ien salidos. Las ayas ampliamente elipsoides! m#s o menos de D'1B mm! estriadas cuando secas. La planta es muy variale en su estado silvestre.



El café rousta fue utiliue los europeos llegaran al Ifrica Ecuatorial. Los primeros coloniueFas pe>ueFas propiedades. propiedades. La aparición aparición del rote de roya roya por %emileia! en 1D00 1D00 y aFos posteriores! y varios otros prolemas! principalmente la falta de entendimiento en cuanto a las condiciones apropiadas de suelo y clima! forue prospere el café ar#igo. Esta #rea y el Ifrica proporcionan la mayor parte del café rousta producido en el mundo.



2.2.0. Coffea Liberica/ Café lieriano C. liberica )ull ex *iern2 es nativo de los alrededores de -onrovia en Lieria. =eg"n los investigadores! éste %a escapado del cultivo en la mayoría de los  países a lo largo largo de la costa oeste oeste de Ifrica. El café café lieriano es un #rol sumamente ornamental y pronto fue conocido en muc%as otras partes del mundo! después de su descurimiento en 1DOG. =u descripción ot#nica es la siguiente$ Es un arusto o #rol liso. Las %o?as son m#s ien grandes! rillantesJ la vaina ampliamente acuFada en su ase! ampliamente elíptica ' ovalada! corta! acuminada! un tanto ondulada! delgada! cori#cea! tiene m#s o menos G0 cm de largo y 10 cm de anc%o! las nervaduras laterales de las %o?as son de O'10 pares! con %uecos en las axilas de las nervadurasJ el peciolo es de 10'1B mm. de largo! las estipulas ampliamente ovadas! apiculadas! connatas connatas en su ase! m#s cortas >ue el pecíolo! tienen de @'H mm de largo. Las flores lancas! en cantidad de O'B! susésiles! reunidas varias en racimos! axilares! alcanueFas! de color lanco o rosado! fragantes! dispuestas de una a cinco en racimos r acimos en cada nudoJ cada racimo con! G'H flores >ue persisten por astante tiempo! después de marc%itarse. La corona es de 'B lóulosJ los tuos! de D'G mm de largo muc%o m#s cortos >ue los lóulosJ los lóulos! de 10'1G mm de largo por B mm de anc%o. Los estamres son de color verde y el estilo!  ien salido. El c#li< c#li< sumamente reducido reducido o ausente! ausente! es m#s corto >ue >ue el disco J las ayas son ovoides y un poco comprimidas! de 1O'1D mm de largo! de 1 mm de anc%o. En el comercio! el café excelsa constituye! un nomre de grupo aplicado a una gran cantidad de especies estrec%amente relacionadas. Los cafés del grupo excelsa se %an cultivado en plantaciones de pruea! pe>ueFos lotes comerciales y campos genéticos en varios países y por muc%os aFos deido a su vigor y resistencia a la enfermedad. En el comercio se encuentra muy poco café excelsa verdadero! deido a >ue los #roles cuando est#n completamente desarrollados son demasiado altos para poder recolectar la fruta con facilidad. En ve< de ello! los! frutos secos se recogen! a medida >ue caen. Este café es de a?a calidad.



0. ROD3CCI4N )3NDIAL. La especie económicamente m#s importante de café es Coffea arabica la cual produce aproximadamente el D0'0V de la producción mundial! C.canephora cerca del G0V y C.liberica sore un 1V. Las semillas de algunas especies salva?es se usan localmente! siendo algunas de estas especies las siguientes$



C.bengalensis *eyne ex Qilld$ crece en )engala! )urma y



=umatra! es ocasionalmente



cultivada en la 4ndia. C.congensis (roe%n$ nativa del



Congo! posilemente una forma de C.canephora.



C.eugenioides =.-oore$ nativa del lago ivu! en la frontera entre Waire y el oeste de 6ganda y TanueFas. Crece Crece en el oeste de Ifrica! las (ilipinas (ilipinas y 3ava. lgunas lgunas veces es incluida incluida dentro de C.liberica pero las semillas y frutos son muc%o m#s pe>ueFas >ue esta "ltima. C.racemosa Lour$ nativa de



-oue! donde es usada localmente.



C.stenophylla .,on$ nativa de



=ierra Leona! ocasionalmente cultivada en el oeste de Ifrica. Las semillas son m#s pe>ueFas >ue en C.arabica! y de menor aroma.



C.zanguebariae Lour$ nativa de Tanue los cafetales mexicanos son grandes productores de oxígeno. -éxico produce cafés de excelentes calidades! calidades! ya >ue en su topografía! altura! climas y suelos! le permiten cultivar y producir variedades clasificadas de entre las l as me?ores calidades de café del mundo. E?emplo de esto son las variedades Coatepec! Coatepec! &luma *idalgo! 3altenango! -arago y Natural de toyac! sólo por citar algunos.  este respecto! -éxico es el  primer productor mundial mundial de café org#nico! org#nico! y uno de los primeros en cafés cafés ourmets. Nicara-!a 9 Caracolillo.  r#ica.  r#ica. Es una mutación de la clase anterior >ue solo da un grano por cereue se %a iniciado la temporada de lluvias. -#s o menos el B0V del gasto re>uerido en la producción de café! lo constituye el costo de la recolección de las cereue se podría otener en las #reas >ue tienen una temporada %"meda! es menos costosa para el productor! >ue dos cosec%as anuales en a>uellas #reas >ue tienen dos períodos cortos de lluvia. El café se cultiva en lugares con una precipitación >ue varía desde los O0 mm anuales O.00 m@Y%a2 %asta @000 mm @0.000 m@Y%a2! si ien el me?or café se produce en a>uellas #reas >ue se encuentran en altitudes de 1G00 a 1O00 metros! donde la  precipitación pluvial pluvial anual es de G000 G000 a @000 mm y la temperatura media media anual es de 1B a GG. &ero a"n m#s importante es la distriución de esta precipitación en función del ciclo de la planta. &odemos decir >ue el cultivo re>uiere una lluvia o riego2 r iego2 aundante y uniformemente distriuida desde comienuía >ue induuellas plantas >ue pueden competir con los #roles de café ?unto con los arustos leguminosos de crecimiento erecto! yYo las %ieras para enri>uecer y proteger al suelo! se pueden utiliue es enéfico! enéfico! desde el punto de vista de la floración y la cosec%a! >ue las capas superficiales del suelo se se>uen %asta cierto grdo antes de la  presencia de la temporada lluviosa! lluviosa! al mismo tiempo las las raíces m#s profundas! profundas!  uscadoras de de %umedad! %umedad! >ue algunas veces veces penetran a profundidades de H a  cm! deen deen aastecerse con una cantidad de agua.



.. Fer"ili+acin. Est# demostrado >ue los fertiliuellos de fertilidad media M a?a. En los "ltimos aFos %an aparecido en el comercio fertiliuidos o fertiliue! aplicados por aspersión a las %o?as de las plantas! le suministran los nutrientes complementarios! igual como lo %acen los fertiliue %aya de @ a H tallos erectos de aproximadamente igual tamaFo y fuerue creue la mano mano de ora es aundante entonces entonces y las plantas plantas así tienen tiempo tiempo de recuperarse antes de la siguiente temporada de floración.



5. RECOLECCI4N. La temporada en la cual las ayas de café maduran y est#n listas para la cosec%a varía de acuerdo con las condiciones del clima y el suelo! con las pr#cticas de cultivo y! por supuesto! con la especie. ,onde existe un solo período seco m#s o menos ien definido! el café puede madurar como una sola cosec%aJ si la temporada de lluvias est# astante  ien distriuida! pueden pueden madurar de dos dos a tres cosec%as cosec%as con intervalos intervalos durante el aFo. aFo. La temporada puede extenderse de desde unas cuantas semanas a varios meses! aun dentro de un medio amiente ideal para el cultivo del café. La calidad comercial de los granos de café resulta profundamente influida por la forma en >uese cosec%an y enefician los frutos. -ientras m#s maduros sean los frutos cuando se recolectan! m#s elevado ser# el grado del grano. En forma ideal! las ayas de café se dean cosec%ar cuando est#n de color ro?o oscuro! sin vestigio alguno de restos verdes. ,onde %ay disponile suficiente mano de ora y se desea café de calidad selecta! los #roles se recolectan varias veces! recogiéndose solo las ayas plenamente maduras. ,esafortunadamente ,esafortunadamente el café ar#igo y! en cierto grado el rousta! tienen la desventa?a de tirar su fruta después de >ue %a madurado m#s all# de cierto punto. Los rendimientos varían seg"n los países! entre los GH00 y los G100 9g de café de aya  por %ect#rea.



:. ROCESADO. Las ayas de café maduras poseen una c#scara delgada! carne mucilaginosa! mucilaginosa! una cuierta y capas de c#scara de plata alrededor de las semillas! todo lo cual se dee eliminar antes de >ue los granos crudos se envían al mercado. Existen dos métodos para el procesado$ el seco y el %"medo. El primero se utiliuellas



localidades donde %ay disponile suficiente agua. Los cafés rousta y lieriano no  producidos en la plantación! tamién tamién se procesan en seco! como como regla. El principal re>uisito para el eneficio del café en %"medo! es un aundante aastecimiento de agua. Las operaciones principales son el despulpado! la fermentación! el secado y el curado. En el despulpado! las ayas maduras se pasan por una m#>uina >ue est# a?ustada para arrancar la c#scara y la mayor parte de la carne! sin daFar los granos. eneralmente se usa una despulpadora m#s pe>ueFa >ue la principal! para repasar a los granos de tamaFo inferior! >ue de otra manera se perderían. ,espués! los granos pasan por un separador para eliminar las c#scaras y la pulpa. Los granos de tamaFo normal y los ligeros o de tamaFo inferior se mane?an en forma separada de a>uí en adelante. Los frutos de color ro?o maduro se deen despulpar dentro del termino de GH %oras después de la cosec%a! para evitar su posile sorecalentamiento sorecalentamiento y el manc%ado del grano por la pulpa en putrefacción. Las ayas >ue son demasiado verdes no se despulpan ien y est#n m#s su?etas a daFo. ,espués de >ue los granos despulpados salen del separador! separador! se les lava antes de >ue pasen a los tan>ues de fermentación. El lavado antes de la fermentación se omite algunas veces! pues sé cree >ue estimula el olor a ceolla. Los tan>ues de fermentación f ermentación son depósitos rectangulares grandes! con el fondo inclinado ligeramente %acia el extremo de la salida. =e les puede operar de tal manera >ue %aya un movimiento lento continuo de agua o ésta se estanca! en cuyo caso los granos se lavan periódicamente. El propósito de la fermentación es para eliminar la pulpa >ue se ad%iere a las cuiertas de los granos. Estos se ponen en los tan>ues a una profundidad de m#s o menos 0 a O cm y deen  permanecer a%í a%í %asta >ue ya ya no sean pega?osos pega?osos al tacto. La fermentación fermentación ordinariamente ordinariamente se completa en 1D a GH %oras! pero puede re>uerir %asta D0 %oras donde la temperatura del aire es a?a y la altitud es elevada. Los granos no se deen de?ar en los tan>ues m#s de lo necesario! puesto >ue pueden desarrollar un saor avinagrado si se sorefermentan. Los granos soremaduros soremaduros pueden re>uerir tan sólo unas 1G %oras para completar la fermentación. ntes de secarse! los granos se lavan concienueden >ueden tan limpios como como sea posile. Esto Esto se puede realiuinaria. Estas operaciones operaciones se  pueden llevar llevar a cao en forma separada! separada! o el descascarado descascarado y el pulido se pueden pueden cominar. cominar. =i el café fermentado y secado es demasiado %"medo! se le dee secar a"n



m#s antes de >ue los granos se descascaren. La parte mec#nica de la clasificación incluye la separación de los granos por peso y tamaFo. Los granos! finalmente! son tomados a mano para eliminar los granos negros! piedras y otro material extraFo! antes de >ue el producto se ponga en sacos de B0 9g para su envío.



&ulicidad



Curso /n Line C!l"i#o de $er%&ceo' Curso /n Line Ind!'"ria de lo' cereale' ( Ex"en'i#o' deri#ado' Lo' cereale' -#s información )a*+, arro+, "ri-o, ce%ada, 'or-o -#s información El llamado café duro del )rasil y algunas otras regiones! se procesa! por el método seco. Las ayas! en todos los estados de madureuina descascaradora descascaradora >ue elimina las partes externas! de?ando la cuierta del grano y las capas de c#scara plateada intactas. El resto del proceso es el mismo >ue para el método %"medo. En Ifrica! el café rousta se procesa principalmente por el método seco. un>ue algunas veces se clasifica como duro o #spero! el café rousta es un café suave de calidad inferior al café ar#igo y >ue se utiliue %an caído del #rol se secan en capas delgadas en pisos exteriores de piedra o concreto. No se lleva a cao fermentación alguna. Los frutos secos son descascarados posteriormente con m#>uinas pe>ueFas! o a mano! en las propiedades particulares! o se llevan para ser descascarados en un  procesado localiue sea enviado al comercio. El me?or color para los granos crudos es el de verde ' aue %a sido principalmente motivado por el crecimiento y desarrollo de la industria del café solule en los países m#s desarrollados. Este proceso sufrió a su ve< un notale impacto al aplicarse la tecnología de la liofiliueFa fracción fracción de los millones de de toneladas producidas producidas cada aFo! aFo! >uedando >uedando la mayor  proporción de este desperdicio para ser ser simplemente podrido podrido en pilas o para para ser arro?ado a las corrientes cercanas. La elevación de los costos de producción en la industria cafetalera y la creciente agitación contra la continua contaminación de los ríos! necesitar# en el futuro del desarrollo de alg"n uso económico para estos desperdicios.



;. )EORA)IENTO  SELECCI4N El me?oramiento y la selección del café %an proseguido en dos cauces principales$ 6no! %a sido la selección de raue el cacao! el té y aun otras especies de café! presumilemente como resultado de su origen tan restringido del material cultivado de plantación. ran parte del café ar#igo >ue existe a%ora en el Nuevo -undo tuvo su origen en un pe>ueFo envío de 3ava a las 4ndias /ccidentales! m#s o menos en 1O1H. 6n cuidadoso examen de los #roles >ue crecen en las diversas #reas cafetaleras %a revelado! sin emargo! la existencia de numerosos tipos locales. La selección de #roles maternos soresalientes entre la multitud de ecotipos existentes! %a proporcionado el volumen general de material para siemra en enya! Tangany9a! Tangany9a! la 4ndia! los países centroamericanos! -éxico! Colomia y )rasil! entre otros. lgunas de estas raue fueron originadas! muc%as de ellas demostraron >ue constituyen una falla cuando se les importa a otras regiones r egiones >ue difieren en cuanto a las condiciones de suelo y clima. -ientras >ue las investigaciones investigaciones sore me?oramiento y selección del café en los trópicos americanos y en Ifrica /riental! se %an concentrado  principalmente en la selección de variedades >ue tienen mayor capacidad de producción! tamién se %a reconocido >ue las selecciones por si solas alcanue en los cruces >ue incluyen otras especies. En a>uellas #reas donde prevalece la roya de la %o?a por %emileia! se %an llevado a cao durante muc%os aFos traa?os genéticos  para cominar cominar la resistencia a la enfermedad! enfermedad! con los altos rendimientos y la calidad del grano. Las variedades de C. canephora! C. liberica! las especies estrec%amente estrec%amente relacionadas con la primera y C. congensis se %an seleccionado o se est#n investigando en el Le?ano /riente por su resistencia a la enfermedad. En 3ava! C. liberica y sus %íridos con C. arabica %an demostrado! en general! >ue son demasiado susceptiles susceptiles y >ue producen granos de calidad demasiado a?a! como para competir exitosamente con el café rousta y sus %íridos. =e %an desarrollado muc%os uenos clones de café rousta y se continuar#n cultivando por alg"n tiempo en 4ndonesia! pero los genetistas %an otenido sus me?ores selecciones de %íridos en los "ltimos aFos. C. congensis y sus %íridos con C. arabica pueden llegar a otener importancia comercial en el futuro!  por su gran resistencia resistencia a la enfermedad enfermedad por %emileia. =e deen estalecer unas cuantas reglas generales en relación con la selección de las variedades de café! puesto >ue el diseFo de los. experimentos actuales depende fundamentalmente fundamentalmente del o?etivo particular >ue se persigue! ya sea >ue se trate de la



resistencias la enfermedad! prueas de patrones! resistencia! mayores rendimientos! o una cominación de todos ellos. =in emargo! emargo! entre los factores >ue se deen considerar  est#n la localiue sean representativos de las condiciones locales o regionales del suelo y las pr#cticas de su mane?o! el tipo y la calidad de somra! la distriución de la lluvia! y exigencias an#logas. ,eido a la experiencia anterior! sé %a encontrado como esencial en los experimentos de me?oramiento del café! >ue el proceso de selección se dee llevar a cao desde >ue las plantas se trasplantan en el campo! lo mismo >ue los primeros rendimientos con fines comparativos! son tan importantes como los del >uinto o del décimo >uinto aFo. 6n aspecto necesario en los programas de me?oramiento y selección llevados a cao en las diversas #reas cafetaleras! %a sido el desarrollo de métodos de propagación vegetativa! por medio de los cuales los cuales se puede preservar la identidad del material de siemra de calidad superior. un>ue constituye una innovación! relativamente reciente! en algunas partes! la propagación vegetativa fue empleada en 3ava durante la mitad del pasado siglo! con los intentos controlar las infestaciones de nem#todos en las raíces de las plantas de semilla de café ar#igo. Las variedades susceptiles a ellos se in?ertaron de %endidura en patrones resistentes otenidos de semillas. ,espués de la invasión de la roya de la %o?a por %emileia en 1DD0 ' 10! los %íridos ocasionales >ue permanecieron en las plantaciones aandonadas aandonadas de C. arabica! se perpetuaron por el mismo método. -#s tarde! las plantaciones antiguas de C. liberica fueron in?ertadas para otener me?or calidad y mayor resistencia con las variedades de C.canephora. durante el curso del camio de café rousta! varios investigadores encontraron sin emargo! >ue la autoesterilidad tenía como consecuencia >ue surgieran grandes plantaciones monoclonales de los tipos rousta no aconse?ales. Tamién en 3ava se %an reunido datos considerales en relación con las interacciones patrón M yema! siendo incompatiles ciertas cominaciones. cominaciones. El café posee un %#ito de crecimiento dimórfico! de donde resulta >ue sólo se pueden usar normalmente como yemas las de los rotes erectos u ortotríficos! pues de otra manera los arustos de?arían caer sus ramas al suelo y no tendrían valor. En la forma usual de in?erto de %endidura practicado en las plantaciones de café! las yemas se insertan en las plantas de semilla! cortados a unos cuantos centímetros arria del nivel del suelo o en los rotes podados >ue crecían en los tocones de los #roles antiguos. Las  plantas resultantes resultantes tendr#n el %#ito erecto erecto de su clon clon progenitor. progenitor. &oco después después de la 44 uerra -undial se desarrolló un método de in?erto en %endidura para ramas r amas reproductivas! en el cual a los patrones otenidos de semilla! en ve< de cortarse cerca del suelo! se les permitió crecer %asta una altura de G! a @ m o m#s. Entonces se insertaron las yemas m#s o menos de G a G! m arria del suelo! para desarrollar un #rol de tipo sauce llorón! pero >ue se puede piue el de las variedades sin seleccionar. seleccionar. En muc%os países se sae >ue sólo m#s o menos una cuarta parte de los #roles sostienen! casi! la producción. Esto significa >ue la selección de semillas de #roles soresalientes! sin recurrir a la selección clonal y me?oramiento! pueden producir un inmediato aumento en los promedios de rendimiento. Los materiales de siemra me?orados no pueden resolver por sí solos el prolema de aumentar la producción en muc%as #reas. =e dee dar mayor atención a los prolemas de la nutrición! la erosión del suelo y otras medidas de cultivo. El a?o promedio de  producción de muc%os muc%os países! aun aun a%ora! no se dee exclusivamente exclusivamente al resultado resultado de variedades de a?o rendimiento. La falta de lluvia! las temperaturas demasiado a?as o demasiado altas! la continua negligencia en relación con la fertilidad del suelo! la competencia de somra y la poda mal %ec%a! entre otras! %an contriuido a mantener  a?os los rendimientos. rendimientos. El café tiene un sistema radicular radicular astante profundo! pero pero sus raíces alimenticias se encuentran en las capas superiores del suelo. Es un gran consumidor de alimentos y no puede producir rendimientos m#ximos de los cuales es capaue existan y estén disponiles amplios aastecimientos aastecimientos de los nutrientes esenciales para la planta. )a?o circunstancias ideales! un cafeto puede fructificar principalmente en la madera m#s antigua. )a?o condiciones menos favorales! puede producir la mayor parte de su fruto en las ramas verdes ?óvenes! en cuyo caso el #rol pronto extingue sus reservas de alimento. &ara mantener los rendimientos en #roles sanos aFo tras aFo! es necesario el re?uvenecimiento continuo  por medio de la poda. poda. =i son portadas portadas cosec%as cosec%as muy fuertes! entonces entonces se dee dee realiuía! mientras >ue los cóccidos radicales lo son en la época de lluvias. La edad de la planta tiene su influencia! las plantas ?óvenes  posilemente son son m#s susceptiles susceptiles a las escamas escamas >ue las adultas. adultas. /tra relación son las características varietalesJ así! los ar#icos compactos son m#s susceptiles a las escamas! #fidos! palomillas y nematodos! mientras >ue Canephora %a demostrado cierta tolerancia a plagas del sistema radical. La amenaue el cultivo sea m#s rentale! rentale! de tal manera manera >ue permita curir curir los gastos ocasionados por el control fitosanitario. ,entro del prolema enfermedades! las m#s importantes por la severidad de las infecciones son$ la roya! cercospora! llaga negra! antracnosis! p%oma! y otras como o?o de gallo y mal de %ilac%as >ue est#n ligadas a las condiciones amientales. +ecientemente fue seFalada la manc%a rosada. Conviene indicar >ue el uso de productos >uímicos en los controles fitosanitarios rompe el e>uilirio iológico del medio amiente. Existen microorganismos microorganismos e insectos  enéficos >ue contriuyen contriuyen al control control natural! procurando %acer un uso mínimo mínimo de  productos >uímicos. >uímicos.



la-a'/ in'ec"o'9la-a' E'cama' Escama verde  Coccus viridis reen2J escama coma  Lepidosaphes beckii2J escama gloosa aissetia hemisphaerica2J escama algodonosa  !cerya purchasi2J c%inc%e  "seudococcus sp.2.Control$ aplicar los siguientes productos$ Leaycid$ G ccYl %arinosa  "seudococcus de aguaJ ,imecroa$ 1 ccYl de aguaJ )asudín$ 1 ccYl de agua.



Cor"ador o ro'H!illo



&ulicidad



Curso /n Line C!l"i#o de $er%&ceo' Ex"en'i#o' Lo' cereale' )a*+, arro+, "ri-o, ce%ada, 'or-o -#s información



Curso /n Line Ind!'"ria de lo' cereale' ( deri#ado' -#s información



 #eltia sp $% repleta% Laphyma frugiperda% frugiperda% "rodenia "rodenia eridania  y ".  ". latisfalcia latisfalcia.  #eltia . $% &grotis repleta% Control$ para la preparación de ceos envenenados$ envenenados$ meuinc%onc%o y maleue viven en simiosis con las %ormigas. Las palomillas pueden causar la muerte a los l os cafetos. Control$ colocar pastillas de fosfuro de aluminio! a?o nomres comerciales de astión y &%ostoxín. Las pastillas se introducen en orificios de 10 a @0 cm de profundidad! seg"n el tamaFo de los cafetos y en las cercanías de las raíces se aplican de una a cuatro  pastillas. Tamién Tamién se pueden aplicar los insecticidas siguientes$ Leaycid EC G! ccYl de aguaJ  Nuvacrón B0 EC G! ccYl de aguaJ aguaJ )asudín 1 ccYl ccYl de agua! en la ase de la planta planta o en sus alrededores! palan>ueando palan>ueando para favorecer la penetración del insecticida aplicar G l de solución por %oyo2. Los productos aplicados en el platón pueden ser$ (urad#n  gY%oyo2 y Temi9 10GB G0 gY%oyo2.



Nema"odo' Est#n diseminados en todas las ue ataca la %o?a en la cual %ace galerías o minas. La plaga es muc%o m#s daFina a plena exposición solar! en Es una enfermedad de amplia distriución en todas las ue afecta %o?as! granos sore plantas de todas las edades! con mayor incidencia en viveros y  plantaciones sin fertili Es una enfermedad espor#dica en nuestro país! por lo cual no se considera de gran importancia en el cultivo. Control$ se puede controlar mediante la eliminación de parte enfermas. El control >uímico se puede efectuar con oxicloruro de core al 0V! en dosis de 00 gY100 l de agua y agreg#ndole 0 cc de ad%erente.



)al del "all!elo o 'ancoco



Enfermedad >ue frecuentemente se puede presentar en germinadores y viveros. 4nfecta las plantitas en los germinadores! fosforito o c%apola y puede llegar a ocasionar pérdidas de 0! B0 y O por ciento. Control$ para su control %ay >ue proceder desinfectando los germinadores con )asamid! dosificando 0 gYmG y colocando arena en el fondo. &ara efectuar la siemra dee esperarse un mínimo de oc%o días. /tra alternativa puede ser soterrando la semilla y regando 10 litros por metro cuadrado germinado! con una solución de ,it%ane -'H o ntracol. ntracol. No deen usarse productos c"pricos! por>ue se corre el riesgo r iesgo de atrofia y deformaciones. deformaciones. Tamién Tamién afecta el crecimiento.



)anca circ!lar de la oa Esta enfermedad fue detectada por primera ve< en 5eneue! estado Tru?illo! durante el aFo 1D! en plantaciones de café Caturra ro?o y Catuaí amarillo. Las plantaciones infectadas infectadas presentaan manc%as de color negro! distriuidas en andas circulares concéntricas concéntricas y mostraan defoliación intensa.



Lla-a macana < Ceratocysty fimbriata> =e localiuemarlas en el sitio! aplicando aplicando cal en el %oyo G 9gYmG2 y posteriormente desinfectar desinfectar las %erramientas. 4gualmente se puede aplicar )rassicol! en dosis de G litros al GV un mes antes de la resiemra.



Lla-a ne-ra Esta enfermedad aparece causando daFo en la raíue aparece seFalado para la enfermedad denominada llaga macana.



Lla-a e'"rellada Esta enfermedad es un tanto similar a la anterior! pero las manc%as aparecen en forma de estrella. Control$ se le aplica el mismo >ue para el caso de la llaga macana.
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