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INTRODUCCION

Nicaragua produce café de calidad. Para que éste sea reconocido a nivel nacional e internacional
debe iniciar y desarrollar las Denominaciones de Origen (D.O) en todas las zonas productoras. Esto
constituye un instrumento clave para dar a conocer estos productos al mundo, y para posicionarlos
en base a sus cualidades especiales, mejorando asi su comercializacién al encontrar mercados esta-
bles y de mejor precio que los actuales. Un primer esfuerzo se inicié con la investigacién realizada por
la alianza integrada entre la Universidad Nacional de Ingenieria, sede Esteli UNI-Norte y la Fundacién
para el Desarrollo Tecnolégico Agropecuario y Forestal de Nicaragua (FUNICA). En este trabajo de
investigacion se explicara la metodologia que se utilizé en la investigacién Denominacién de Origen
del Café de San Rafael del Norte, para que sirva de referente y guia para otros productos que tienen
caracteristicas especiales en Nicaragua y que deseen obtener una denominacién de origen.

Las denominaciones de origen son signos distintivos que diferencian los productos agroalimentarios
a través de la mencion de su region de produccion. Estan relacionadas con la calidad o caracteristicas
que se deban exclusivamente al medio geografico, los factores naturales y humanos. Estas interac-
ciones entre el ambiente, las practicas de produccién y del proceso de transformacioén, le brindan
una calidad unica e irrepetible al producto. Entonces la D.O es una calificaciéon que se emplea para
proteger legalmente ciertos alimentos que se producen en una zona determinada, contra produc-
tores de otras zonas que quisieran aprovechar el buen nombre que han creado los originales en un
largo tiempo de fabricacion o cultivo (Avelino 2006).

Nicaragua cuenta con una legislaciéon nacional, en la cual las denominaciones de origen estan re-
guladas por la Ley No. 380, ley de marcas y otros signos distintivos. En su articulo 2 sefiala que se
entendera por denominacién de origen la “ indicacién geogréfica que identifica a un producto ori-
ginario de un pais, una region, una localidad o un lugar determinado cuya calidad, reputacién u otra
caracteristica sea atribuible esencialmente a su origen geogréfico, incluidos los factores humanos y
naturales; también se considerard como denominacién de origen la constituida por la denominacién
de un producto que, sin ser un nombre geografico, denota una procedencia geografica cuando se
aplica a ese producto, cuya calidad, reputacién u otra caracteristica es atribuible esencialmente a su
origen geografico”.

El café de San Rafael del Norte es de calidad, cuenta con productores interesados en la D.O. siendo
éstos miembros de la Unién de Cooperativas de Servicios Multiples (UCOSEMUN R.L.).

METODOLOGIA

Se inici6 con la caracterizacién agrosocioeconémica de San Rafael del Norte, (altitud, produccion,
variedades, tamano de finca, descripcion de beneficiado hiumedo y seco, tipo de suelo, registro de
trazabilidad, practicas agricolas, temperatura, pluviometria, etc), se realizaron entrevistas a produc-
tores, encuestas e informacién de investigaciones anteriores sobre caracterizacién de la zona de San
Rafael del Norte. Se tomaron 70 muestras de café de San Rafael del Norte y 70 de Dipilto (testigo) para
su caracterizacion, por medio de andlisis organolépticos, fisicos y bioquimicos (acido clorogénico, tri-
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goanelina, cafeina y carbohidratos totales). Los andlisis bioquimicos se realizaron en el laboratorio
de alimentos (LABAL) del Ministerio de Fomento, Industria y Comercio (MIFIC) y Centro Tecnoldgico
de Agroindustria-Alimentos (CETEAL) de la UNI en Managua. Para la preservacion de las muestras de
café que se empacaron al vacio. Ver foto.

Foto: Recepcién y empacado respectivamente de muestras de café al vacio

Para la delimitacién precisa del territorio de San Rafael del Norte, se utiliz6 equipo de Sistema de
Posicionamiento Global (GPS) para la georeferenciacién de las fincas productoras de café y para la
elaboracion de los mapas se trabajé con el programa Arcview 3.2.

En la siguiente figura se resume el proceso para la obtencién de la denominacién de origen en café.
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Figura: Proceso para la obtencién de la denominacion de origen
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RESULTADOS

En el municipio de San Rafael del Norte, se reflejé una gran influencia de las cooperativas que acogen
a los productores, brindan asistencia técnica, créditos para la compra de insumos, equipos, herra-
mientas y les compran el café al momento de la cosecha.

La variedad predominante en San Rafael del Norte es caturra, el 97% de los productores sefialan que
es la variedad que usa para producir, lo que se debe a que es una planta de porte bajo, variedad de
produccion precoz, su adaptacion a distancias de siembra menores y su alta produccién ya que es
capaz de producir hasta 5 kg de granos de café por planta (UNICAFE 2001). La variedad caturra pre-
valece por su adecuacién a las condiciones de medios limitados de produccién y ciertas restricciones
del ambiente, como son la baja fertilidad de los suelos y presencia de sequias temporales (MAGFOR
2004).

Municipio: San Rafael
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Grdfico: Variedades reportadas en la zona de estudio

En el grafico de calidades de café, se puede observar que el 82% de las muestras de café de San Ra-
fael del Norte enviadas al proceso de catacién resultaron clasificadas como muestras de café premio,
café con puntaje general de 80-84 puntos de una escala de 0-100 puntos.

El 7% de las muestras obtuvieron calidad de especialidad, café con puntaje general de 84-89, ademas
el 9% de las muestras tienen calidad buena, café con puntaje general de 74-79 puntos.

Es importante mencionar que ademas de esto, el 2% de las muestras no poseen calidad, es decir que
s6lo se les puede pagar como café convencional o como lo clasifica la Specialty Coffee Association of
America (SCAA) café abajo del grado, café con puntaje general de 50-60 puntos.
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Grdfico: Calidades del café que se estd produciendo en San Rafael del Norte

Las primeras dos calidades (Premio y Excelencia), son la base de calidad del café que compran las
transnacionales como Starbucks, quienes compran a las casas comerciales o exportadoras el café
oro, en base a las caracteristicas fisicas y organolépticas que éste posee.

En la comparacién de los atributos sensoriales de calidad entre las calificaciones de las muestras pro-
cedentes de Dipilto y San Rafael del Norte, se encontré diferencia estadistica en el atributo acidez.
Las muestras procedentes de San Rafael del Norte poseen una acidez mas baja que las procedentes
de Dipilto, esto se puede observar en la siguiente figura.
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Figura: Comparacion de los atributos organolépticos de las muestras
procedentes de San Rafael y Dipilto
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En la delimitacién del territorio para la denominacién de origen, ésta coincidié con la delimitacién
geografica del municipio de San Rafael del Norte, como se puede ver en el siguiente mapa.

AREA DE INFLUENCIA DEL PROYECTO SAN RAFAEL

000 0000 0 594000 20 80000 1] BOSDO0 000 15000 0 4 1
) Gl = DESCRIPCION GENERAL
- I‘ \ SANTA MARTA DE PANTASMA| - ,
‘ LﬁFLUﬁ;f—H 15 Gcuriaes \ i LEYENDA
. BAW s_msri.:in DE YALEY / ) ETED) SRR o | £ [} Puntos de Influencia
4 ik, ‘e 1 b ILE
SAN FRANCISCO——34 | R O | 4 | — " - - z
/ i RN - FUENTE DE INFORMACIO
/ ‘ o [ S mmouoencn eI Universidad Nacional de Ingenier
—— P‘M}?\' \ i S R | UNI - NORTE
| ud, | % % I . <
. ST AT -;__wmgm;m L L3 DATOS GEOGRAFIC L M
| SR e e i g ; Universal T 1 de Merca
| LA concompIA ain%ﬂ&r % Ll LS|
»,_LL : ._._.‘._1 ...... s i S e
| d o e SC~SANTAISABEL | TINOTRGA (il EDICION Y DISENO
ey b * - 3 | * Carlos Remberto Z \
“-. -- ELJANEIR.FDJ-\*.P_J__I B/
(] e
LA BRELLERA—~fa * 44— LOS POTRERILLOS
b b o

Figura: Delimitacion del territorio para la Denominacion de Origen de San Rafael del Norte

En talleres realizados con los productores de las cooperativas Tepeyac y Flor de Pino de San Rafael del
Norte, se logro el interés y apoyo en el proceso de la D.O por la trascendencia en la comercializacién
del café.

Fotos: Reuniodn y taller con representantes y productores de San Rafael del Norte
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Se elaboré borrador de Norma Técnica Nicaragliense, Requisitos minimos de calidad e inocuidad
para el café de denominacién de origen “Loma Azul’, San Rafael del Norte. El beneficiario directo
cooperativa UCOSEMUN la lleva al MIFIC, para determinar si ésta tiene fundamento y razén de ser.
Luego el MIFIC y Ministerio del Ambiente y Recursos Naturales (MARENA) coordinan la formacion del
comité de café, quienes revisan el anteproyecto de normay le dan el visto bueno. Luego se envia a
consulta publica, durante 60 dias para recibir comentarios. Los comentarios son analizados por el co-
mité, quien emite una repuesta y revisa su validacion. Luego, se debe enviar nuevamente la Norma a
proceso de aprobacion por la Comision Nacional de Normalizacién Técnica y de Calidad. Al culminar
el proceso, se certifica, publica en la gaceta y es una Norma Nacional. Una vez aprobada la Norma, se
procedera a la solicitud y registro de la Denominacién de Origen ante el MIFIC.

En el componente organizativo se debe conformar el Consejo Regulador Provisional y Consejos Re-
guladores Locales. Su funcién principal es la de proteger y controlar la calidad del café que actual-
mente se comercializa, promover su cultivo y consolidarlo e incluso ampliar los mercados ya existen-
tes y realizar la preinscripcién de productores, intermediarios y exportadores. Los productores una
vez inscritos deben cumplir con la norma técnica establecida por la denominacién de origen.

CONCLUSIONES

Se logré detectar las diferencias entre el café de San Rafael del Norte y Dipilto, tanto en condiciones
geograficas como en el café producido en cada zona cafetalera de Nicaragua, estableciéndose como
uno de estos parametros la altitud, lo que incide en la acidez del café.

Se elaboré la Norma Técnica Nicaragliense, donde se establecen los requisitos minimos de calidad e
inocuidad para el café de denominacién de origen “Loma Azul” San Rafael del Norte. Se iniciaron los
trdmites ante el MIFIC para su aprobacion y posterior registro de la D. O.

Se cuenta con la informacién para establecer la Denominacién de Origen en Dipilto, tomando como
referencia esta primera experiencia de Denominacién de Origen del municipio del café de San Rafael
del Norte, en Nicaragua.

Se establecié una metodologia que permite poder aplicarla en otros lugares de Nicaragua donde
quiera protegerse el café de una zona y obtener los beneficios econémicos.
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