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GREEN COFFEE — DEFECT REFERENT CHART

1 OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

Este norma mexicana provee referencias que enlistan las cinco categorias
principales de defectos los cuales se considera estan presentes en el café
verde existente en el mercado nacional e internacional, de cualquier especie
y variedad, después de su procesamiento.

Las referencias muestran la influencia de estos defectos en la pérdida de
masa y en el aspecto sensorial utilizando los coeficientes (0), (0,5) y (1). A
cada defecto se le asigna uno de estos valores dependiendo de qué tan
seriamente afecte las caracteristicas mencionadas anteriormente. De esta
manera, la valoracion final puede ser una herramienta util para las partes
comerciales relacionadas, y también una correcta indicacion al comprador
sobre la calidad del café verde afectado.

Las definiciones pueden ser utilizadas para especificar los términos de
contratos bilaterales de compradores o para clasificar los lotes de café para
su presentacion de compradores de café verde o para la bolsa de valores.

2 REFERENCIAS

Para la correcta aplicacion de esta norma se deben consultar las siguientes
normas mexicanas vigentes o las que las sustituyan:

NOM-008-SCFI1-2002 Sistema General de Unidades de Medida.
Declaratoria de vigencia publicada en el
Diario Oficial de la Federacién el 27 de
noviembre de 2002.

NMX-Z-013/1-SCFI-1977 Guia para la redaccion, estructuracion y
presentacion de las normas mexicanas.
Declaratoria de vigencia publicada en el
Diario Oficial de la Federaciéon el 31 de
octubre de 1977.
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3 TERMINOS Y DEFINICIONES
3.1 Pérdida de masa

Cualquier pérdida de masa que pueda ocurrir en el material crudo durante
el procesado del café, trayendo al final una pérdida de produccién del lote
de café.

NOTA 1: La presente norma mexicana valora la influencia de los
defectos en la pérdida de masa, tomando en cuenta las
posibilidades de solucionar los defectos existentes, y son
utilizados a nivel mundial. La presente norma mexicana no
excluye la introduccion de nuevos elementos, si técnicas
apropiadas son desarrolladas posteriormente, mismos que
deberan ser considerados en la norma nacional cuando la
correspondiente norma internacional las adopte.

3.2 Asuntos concernientes a lo sensorial

Se considera como asunto concerniente a lo sensorial a aquella influencia de

un defecto en las propiedades organolépticas del producto, asi como a

propiedades visuales del café presentado al consumidor final.

3.3 Café normal

Bebida que satisface las expectativas del consumidor.

NOTA 2: Las buenas practicas comerciales aceptan que un lote
comercial es valido como de buena calidad comercial, con el
objeto de producir café constituido por semillas de café
homogéneo, excluyendo las categorias de defectos definidos en
3.5.

3.4 Defecto

Cualquier cosa diferente a los granos de café regulares y “desnudos” que se
espera encontrar en un lote de café.

NOTA 3: Pueden ser medidos como una fraccibn de masa en porcentaje
de agentes defectuosos en el lote.

3.5 Categorias de defectos del café
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Materia Extrafia

Materia extrafia no originada del fruta del café.

NOTA 4:

3.5.2.

Debe ser removido en el momento oportuno (ejemplo: durante
la limpieza del grano verde) por tamizado, clasificacion o por
remocion de metales. La remocién correcta de estos defectos
naturalmente conlleva a pérdida fisica. Su presencia accidental
o fraudulenta puede resultar en dafio a la produccion, dafos al
molinillo de café e incluso préctica desleal al consumidor.

Defecto no proveniente del grano de café.

Materia del café no originaria del grano.

NOTA 5:

3.5.3.

Defectos de este tipo (ejemplo: piel, cascaras, cerecillas no
despulpadas secas) son en general removidos por clasificacion
de aire, llevando a pérdida fisica. Su presencia accidental o
fraudulenta puede resultar en contaminacion del producto,
fraude al consumidor y otras practicas comerciales desleales.

Grano con forma irregular

Grano divergente en forma, e integridad.

NOTA 6:

3.5.4.

Esto puede convertirse en un defecto para aquellos que venden
el café tostado como grano entero. Aunque puede haber
merma cuando es removido, y una preocupacion en el aspecto
sensorial después de un tostado inadecuado, la importancia
total es irrelevante.

Grano de apariencia irregular.

Grano con divergencias en color y apariencia, y cuyo riesgo es que
influencie en el sabor de la bebida.

NOTA 7:

Mientras que la aplicacion de practicas de manufacturas
generales pueden eliminar defectos no propios del café ni del
grano, los efectos visuales identificables de clase 3.5.4 deben
ser removidos del lote con préacticas de manufactura especiales,
como técnicas de clasificacion Optica. Dependiendo de los
defectos, las técnicas de clasificaciéon pueden ser sofisticadas y
caras 0 no existir.
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3.55 Resabio del café

Defectos concernientes a lo sensorial, identificados después de tostar y
probar las muestras, con un posible riesgo de otro tipo de contaminacion.

NOTA 8: Los resabios puramente organolépticos son facilmente

separables. Pueden ser identificados después de probarse el
café tostado preparado adecuadamente.

4 TABLA DE REFERENCIA DE DEFECTOS

Los siguientes coeficientes son utilizados en la tabla de referencia, en lo
concerniente a las propiedades sensoriales.

0 no influencia
0,5 influencia medianamente
1,0 influencia seriamente

Tabla de referencia de defectos para café verde

Nombre del | Definicion o | Perdida Afecta

defecto caracteristicas del | de sensorialmente
defecto Masa

1. Defectos Asociados con materia extraia

1.1 Piedras Piedra de cualquier | 1 0

tamano, encontrada en el
lote de café verde.

1.2 Ramas Ramilla de cualquier | 1 0
tamano encontrada en el
lote del café.

1.3 Tierra Tierra granulada o en |1 0
particulas.

1.4 Materia | Particulas metadlicas, | 1 0]

metalica como las encontradas en

el café seco, después de
su secado o después de la
degradacion en el equipo

industrial.
1.5 Materia | Materia extrafia como |1 0
extrafa (otra | colillas de cigarro,
que las | particulas de plastico,
descritas) particulas de costal,

particulas de corddén.
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2. Defectos no asociados con materia del grano proveniente de la

fruta del café
2.1 Pergamino Grano de café cubierto| 0,5 0
total o parcialmente por
su endocarpio.
2.2 Pergamino Fragmento de endocarpio | 0,5 0
seco.
2.3 Cereza seca | Fruto seco del arbol del | 0,5 0
café, se comprende de
una cobertura externa en
uno 0 MAas granos.
2.4 Fragmento de | Fragmento seco de la| 0,5 0
cascara cereza (pericarpio)
3. Defectos asociados con granos irregulares
3.1 Granos | Grano café, cuya forma | 0% 0,5
malformados: irregular lo hace
concha, oreja claramente distinguible.
Concha: grano
malformado que presenta
forma conica o cilindrica.
Oreja. Grano malformado
con forma de oreja.
Ambos originados del
grano elefante.
3.2 Fragmentos | Fragmentos de grano de | 0,5 0,5
del grano café con un volumen de
menos de la mitad del
grano.
3.3 Grano roto Fragmento de grano de | 0,5 0,5
café con un volumen igual
0 mayor a la mitad del
grano.
3.4 Grano | Grano de café danado | O 0,5
danado por | interna 0 externamente
insectos por un ataque de insecto.
3.5 Grano | Grano de café que en su | 0% 0,5%
infestado de | interior esconde uno o
insectos. mas insectos muertos o
Vvivos en cualquier etapa
de desarrollo.
3.6 Grano con la | Grano procesado cortado | 0% 0,5
pulpa mordida o | o magullado durante el Nota: algunas
cortada. despulpado, seguido veces puede
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presenta manchas cafés.

aparecer
sabor
fermentado

un

4. Defectos asociados con la apariencia

4.1 Grano Negro

Grano de café cuyo
interior esta parcial o
totalmente  negro (el
endospermo).

1

4.2 Grano negro
- verde

Grano de café inmaduro,
con una superficie rugosa,
color verde oscuro casi
negro y una capa
brillante.

4.3 Grano café
(ardido)

Grano de café con un
rango de colores: color
café rojizo muy ligero,
café casi negro, de
amarillo a verde casi café,
y café con negro
internamente
(endospermo).

Nota 1. Cuando el café es
tostado y se prepara la
infusion, produce un
sabor desagradable.

Nota 2. No se debe
confundir con el melado,
el cual tiene un color
verde normal al interior y
presenta rayas en la
superficie.

4.4 Grano ambar

Grano de café con color
amarillo, generalmente
semitransparente.

0,5

4.5 Grano
inmaduro

Grano de café inmaduro
generalmente con una
superficie rugosa o piel
metalica, las células
internas no estan
totalmente desarrolladas.

0,5
Nota:
veces
aparecer
sabor
fermentado

algunas
puede

un
a

4.6 Grano
ceroso

Grano de café con
apariencia traslucida y un
rango de colores de verde

0,5
Nota:
veces

algunas
puede
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amarillo a café marron, la aparecer un
superficie tiene una sabor a
apariencia fibrosa. fermentado
4.7 Granos Grano con manchas 0,5
punteado irregulares de color
verdoso, o amarillento.
4.8 Grano Grano de café con masa 0,5
marchito marchita y ligera.
4.9 Grano Grano de café con 0,5
esponjoso consistencia de corcho,
con tejido que puede ser
facilmente presionado por
el dedo, es generalmente
de un color grisaceo.
4.10 Grano Grano de café con una 0,5
blanco superficie blanquecina
5. Defectos evidentes al probarlos
5.1 Grano de|Grano con apariencia 1
café que produce |normal, pero un sabor
sabores desagradable detectado
fermentados en la taza.
Nota: al ser cortado en
su estado fresco, el grano
presenta un olor
desagradable.
5.2 Grano de|El grano tiene una 1
café que produce |apariencia normal pero en
otro tipo de | la taza presenta un sabor
resabios nauseabundo, rancio, a
tierra o a lefa.
@ Defectos que afectan mayormente la calidad del grano entero

tostado.
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Causas principales de defectos, su efecto en tostado/sabor del café
preparado, y posibilidades de remocién.
(Informativo)

Causas Efectos en el | Remocioén
tostado/ sabor
de la preparacion

A.1l Defectos asociados con materia extrafa.

A.1l.1 Piedras

Separacion y/0 limpieza | Efecto mayormente | B

inadecuadas econdémico

A.1l.2 Ramas

Separacion y/o limpieza | Sabor no especifico | B

inadecuadas

A.1.3. Terrones de tierra

Separacion y/0 limpieza | Efecto mayormente | B

inadecuadas econémico

A.1.4. Materia metalica

Separacion y/o limpieza | Efecto mayormente | B

inadecuadas econdmico

A.1.5 Materia extrafa diferente a la descrita

Separacion y/0 limpieza | Efecto mayormente | B

inadecuadas econémico

A.1.6 Grano infestado de insectos

Ataque de las cerezas por A

Hypothenemus Hampei, por
insectos Araecerus durante el
almacenamiento debido al
almacenamiento inadecuado.

A.2 Defectos asociados con materia no propia del grano, proviniendo

de la fruta del café

A.2.1. Pergamino

Separacion  defectuosa  del
pergamino seco

Sabor no especifico

A.2.2 Pedazo de pergamino
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Separacion inadecuada | Sabor no especifico | B
después de descascarar el

pergamino

A.2.3 Cereza seca

Descascarado incorrecto, | Sabor nauseabundo | B

dejando cerezas enteras secas

Separacion inadecuada

Sabor no especifico

A.2.4 Fragmento de cascara

Separacion pobre posterior al
descascarado

Sabor no especifico | B
Sabor nauseabundo

A.3. Defectos asociados con granos irregulares

A.3.1 Grano malformado

Separacion de las partes internas del
grano elefante (concha y oreja)

Menos acidez. B

A.3.2 Fragmento del grano

Manejo general, formado durante el
descascarillado.

Dificultades el | B
tostado

Puede afectar el sabor

en

A.3.3 Grano roto

Formado mayormente durante las

operaciones de descascarillado.

Menos acidez B
Puede afectar el sabor

A.3.4 Grano danado por insectos

Ataque a las semillas o las cerezas
por Hypothenemus hampei o por el
insecto Araecerus fasciculatus
durante el almacenamiento, debido
al almacenamiento inadecuado.

Cuando es causado por | A
Hypothenemus hampei
(plaga de la cereza del
café) los granos
presentan un color mas
oscuro que el normal.
Sabor ligeramente
amargo.

A.3.5. Grano cortado

Ajuste defectuoso del maquina de

Afectard el sabor de | B

pulpa, que fue alimentada con |acuerdo al grado del
granos malformados o inmaduros. daro

A.4 Defectos asociados con

apariencia fisica

A.4.1 Grano negro

Efecto en las cerezas causado por la | Lento al tostar, los|C

enfermedad (anthracnosis) por el
ataque de Colletotrichum coffeanum
u otras especies de hongos.

granos negros tienen a
ser amarillentos.
Diferencias en sabor
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Otras posibles causas son:

por causas diferentes,

deficiencia de carbohidratos en el | generalmente sabor
grano debido a précticas culturales, duro.

granos maduros/ cerezas sujetas a

sobre fermentacion por mohos o

levaduras, y secado subsecuente.

A.4.2 Grano negro verdoso

Granos inmaduros, afectados por | Sabor a pescado C
altas temperaturas

Granos inmaduros afectados por

secado defectuoso del pergamino y
de Ila cereza, puede deberse a
mecanismo mal llevado, por ejemplo
altas temperaturas.

A.4.3 Grano café

Los granos cafés pueden ser | Sabor a tierra
producidos por un exceso de | Otros defectos pueden
tratamiento en el paso de Ila| ocurrir.
fermentacion, la causa de la acidez
del grano no es segura.
Se cree que los granos cafés son por
que los granos maduros son
infectados por mohos xerofiticos,
Los granos sobre madurados pueden
fermentar durante el proceso de
secado lento, resultando en exceso
de calor interno con destruccion del
embrion.
Puede ser causado por el ataque de
insectos
A.4.4. Grano dmbar
Deficiencia de hierro en la tierra Falta acidez C
A.4.5 Grano inmaduro
Causado por que las cerezas son | Tostado lento e|C
cortadas antes de su maduracion. irregular.
Mas amargura, falta de
acidez.
A veces presenta sabor
fermentado

A.4.6 Grano ceroso

de
estan

cerezas
sobre

Grano proveniente
cortadas cuando

Da varios efectos de | C
sabor.
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maduradas, con efecto de
fermentacién en la superficie y el
interior.

A.4.7 Grano enrojecido

Secado defectuoso del pergamino. | Sabor no especifico | C
A.4.8. Grano marchito
No identificado claramente, y la | Sabor no especifico C
causa no se ha establecido
A.4.9 Grano esponjoso
Absorcion de humedad durante el | Tostado réapido, que |C
transporte y almacenamiento, | conlleva a
llevando a activacion de enzimas. carbonizacion.
Falta de acidez.
A.4.10 Grano blanco
Decoloracion de la superficie debido | Sabor no especifico C
a bacterias del género Coccus | Sabor rancio
durante el almacenamiento o
transporte, asociado con cultivo
viejo.
A.5 Defectos evidentes en al probar
A.5.1 Grano apestoso
Causa no certera, pero asociado a | Olor nauseabundo, | A
con la fermentaciéon, donde Ilos | sabor a pescado.
granos han retenido agua
contaminada.
A.5.2. Granos gque producen otros resabios
Causas diferentes Nauseabundo, a tierra, | A
fenodlico, a lena.

A= No removible directamente
B= Técnicas como tamizado
C= Técnicas especiales
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APENDICE NORMATIVO B
Examen de Aplicaciéon (Informativo)

1. Obtener una muestra representativa de 300 g después de haber
realizado el muestreo correcto., siguiendo el procedimiento descrito en la
NMX-F-107-SCFI vigente 6 la norma internacional 1SO 4072.

2. Extender la porcion sobre una superficie negra o anaranjada y
examinarlas con una luz difusa (no directamente al sol) o sobre luz artificial
que sea una reproducciéon de la luz de dia lo mas cercanamente posible.
Para una mejor identificacion, verificar con el anexo C de la presente norma
mexicana.

3. Remover toda la materia extrafia y granos defectuosos y agruparlos por
categorias como se define en la presente norma mexicana. Colocarlas en
pilas separadas o contenedores diferentes. Pesar lo mas cercano a 0,1 g de
cada categoria de materia extrafia y defectos y calcular su masa como
porcentaje.

4. El impacto de la materia extrafia y defectos en la calidad son calculados
para pérdida de masa y por la preocupacién de las propiedades sensoriales,
multiplicando cada porcentaje por el coeficiente encontrado en la tabla de
defectos de referencia de la presente norma mexicana. Al final, los valores
finales obtenidos son equivalentes a “Unidades de impacto en la calidad”

Ejemplo hipotético:

Defec Mas | 2o Pérdida de Aspecto
to masa Sensorial
g

Coeficiente | Actual | Coeficiente | Actual
Piedra 1,2 0,4 1,0 0,4 0 o
S
Grano 3,0 1,0 0,5 0,5 0 o
s en
perga
mino
Grano 3,0 1,0 0 0 1,0 1,0
s
negro
S
Granos s 10,5 | 3,5 0 0 0,5 1,75
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Grano 9,0 3,0 1,0 3 0,5 1,50

espon
josos

Grano 7,5 2,5 0 0 1,0 2,50

cafés

Grano 265, | 88,6
s sin
defect
oS

TOTA 300, |100,0 3,9 8,75
L

Este procedimiento puede ser aplicable a cualquier contrato referente a café
verde que puede ser negociado entre el proveedor o cliente para ciertos
defectos el contrato puede imponer una fraccibn de masa maxima en
porcentaje o un valor maximo de “Unidad de impacto en la calidad”. Estos
limites pueden ser definidos en avance entre las dos partes.
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APENDICE NORMATIVO C
Defectos que se presentan en el Café Verde

Grano pergamino (2.1)
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Grano pergamino en fragmento (2.2)

Cereza seca (2.3)
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Fragmento de cascara (2.4)
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Granos malformados (orejas) (3.1)
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Granos malformados (concha) (3.1)



NMX-F-162-SCF1-2008
19/35

Fragmentos del grano (3.2)
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Grano dafnado por insectos (3.4)

Grano con la pulpa mordida o cortada (3.6)
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Granos negros o parcialmente negros (4.1)
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Grano negro — verde (4.2)
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Grano café (ardido) (4.3)

Grano ambar (4.4)
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Grano inmaduro (4.5)
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Grano ceroso (4.6)
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Granos punteados (4.7)

Grano marchito (4.8)
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Grano esponjoso (4.9)

Grano blanco (4.10)
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5 CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

La presente norma mexicana es equivalente con la norma ISO 10470:2004
de la Organizaciéon Internacional de Normalizacion.

11 VIGENCIA

La presente norma mexicana entrard en vigor 60 dias naturales después de
la publicacion de su declaratoria de vigencia en el Diario Oficial de la

Federacion.

México D.F., a

DR. FRANCISCO RAMOS GOMEZ
DIRECTOR GENERAL DE NORMAS

MRMZ/JVG/OMF/LLE



