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Un café mas sano

Un proyecto de la FAO prepardé un conjunto de buenas practicas de higiene para
los productores de café, con el fin de reducir la contaminacion de los granos

crudos por una nociva toxina fungica...

Es probable que la mayoria de las personas que toman
café no hayan oido mencionar la ocratoxina A (OTA).
Se trata de una sustancia natural muy toxica para los
rifiones y posiblemente cancerigena, producida por un
moho que a veces se encuentra en el café crudo o
"verde", y que no se elimina por completo con la
torrefaccion.

La presencia de ocratoxina A en el café se descubrio
apenas en 1988. Poco después, la Unidn Europea puso
en marcha un programa de armonizacion de los
reglamentos sobre la presencia de micotoxinas en los
alimentos, que comprendia establecer la
concentracion maxima de OTA en el café. Estas
medidas crearon conmocion en la industria del café,
cuyo valor ronda los 70 000 millones de délares al
afio. Un estudio encargado por la Federacion Europea
del Café (ECF) -que representa a los importadores de
café verde, la torrefaccion y la produccion de café
instantaneo- revel6 que el limite establecido para la
OTA de 5 partes por mil millones (ppb) podria dar
lugar al rechazo del 7% de las importaciones de café
verde, y que todos los paises exportadores de café
sufririan las repercusiones.

La ECF sefial6 que aplicar medidas de control de la
OTA en los puertos europeos seria mucho mas costoso
y mucho menos eficaz que intervenir para reducir la
contaminacion en el origen: los paises productores de
café. Estos estuvieron de acuerdo, y no sélo por interés
en la inocuidad de los alimentos, sino porque més de
20 millones de familias campesinas de mas de 50
paises en desarrollo viven del cultivo del café, y éste
representa una gran porcion de las divisas de varios
paises, por lo cual habia gran interés en evitar
trastornos econémicos debidos al rechazo de un
enorme volumen del producto.

Prevencion, reduccion. Aqui interviene la FAO. A
peticion de la Organizacion Internacional del Café
(OIC), que representa a los paises exportadores e
importadores de café, y el Fondo Comun de las
Naciones Unidas para los Productos Bésicos, la FAO
puso en marcha, en 2001, un proyecto para "elevar la
calidad del café mediante la prevencion de la
formacion de mohos". Renata Clarke, especialista de la
FAO en inocuidad de los alimentos y responsable por
este proyecto de 6,3 millones de délares, sefiala: "La
estrategia basica fue permitir a los paises productores
de café elaborar y aplicar sus propios programas
nacionales para prevenir y reducir la contaminacion
por OTA." En los siguientes cinco afios el proyecto

trabajo con 30 paises, que representan el 93% de las
exportaciones mundiales de café verde. El
conocimiento de los factores que causan la
contaminacion por OTA se enriquecio, se elaboraron
estrategias de prevencion para los puntos criticos de la
cadena del suministro y se formul6 una serie de
buenas practicas de higiene que hoy se difunden entre
los productores de café, la industriay los
transportistas de este producto en todo el mundo.

Entre las primeras tareas hubo que investigar los
factores que hacen que se forme moho en el café, a fin
de elaborar un modelo de andlisis de peligros y de
puntos criticos de control (APPCC), con el objetivo de
controlar la formacién de mohos, y formular
estrategias de prevencion para la elaboracion
primaria, el secado, la manipulaciény el
almacenamiento. En colaboracion con los institutos
del café del Brasil, Colombia, Cote d'lvoire, la India,
Indonesia, Kenya y Uganda, el proyecto llevé a cabo
estudios para ver la forma en que los agricultores
cosechaban y elaboraban su café, y la forma en que las
précticas agricolas y los hongos toxicogénicos
interactdan.

Un amplio muestreo de suelos indic6 que el principal
hongo productor de OTA, el Aspergillus ochraceus, se
encuentra con mayor frecuencia en el suelo que rodea
las raices de los cafetos que en otros suelos. "El café
gue ha estado en contacto con el suelo varios dias
representa un riesgo de OTA -concluyé el proyecto-.
Ese café se debe eliminar de la cadena alimentaria.”
Experimentos preliminares también demostraron que
cuando las flores del cafeto estan expuestas a las
esporas del Aspergillus ochraceus, se pueden
contaminar los granos de café.



Otra linea de investigacion document6 un nexo
entre la contaminacion por OTA y los granos
defectuosos de café verde. Algunos datos recopilados
por el proyecto indican una "fuerte relacién" entre
algunos defectos y la contaminacién por OTA, aunque
no en todos los casos. Un estudio realizado en Kenya,
por ejemplo, revel6 que casi todo el contenido de OTA
se concentraba en granos clasificados "enfermos" y
"dafiados por insectos". Pero estudios realizados en
otros paises no mostraron relacion entre los defectos y
la OTA. Cualquiera que sea el nexo, los directores del
proyecto se alarmaron ante otro resultado: que los
granos defectuosos de café se suelen incorporar en los
cafés de menor calidad, a menudo elaborados para
consumo local en los paises productores. "Si algo
indica que la ocratoxina A esta desproporcionada-
mente presente en los defectos -sefiala Renata Clarke-,
entonces es de interés evidente para la salud publica
en los paises productores de café.”

Transicion critica. También se estudiaron con
atencidn los métodos de secado. El secado del café es
una fase critica de transicién entre el café hiumedo -
estado en el cual algunos organismos hidrofilicos y la
fisiologia de la semilla obstaculizan la formacion de
mohos toxicogénicos y de descomposicion- y el café
totalmente seco, en el que no se pueden formar
mohos. Los niveles intermedios de humedad son un
entorno propicio para los organismos productores de
OTA. "Para trazar un plan eficaz para la elaboracion
del café basado en los riesgos -afiade Renata Clarke-,
se necesitaba dar atencion especial al secado. Era
necesario definir con toda la precisién posible los
riesgos de formacion de OTA en el secado."

El café suele secarse extendido al sol. El proyecto
descubri6 que el factor més decisivo que regula la
velocidad del secado es el clima: la lluvia y el rocio,
una gran humedad o nubes que reducen la radiacién
del sol. También se registrd la importancia de la
cantidad de bayas de café extendidas en las terrazas de
secado: una mayor acumulacion reduce
considerablemente la velocidad del secado. Sin
embargo, en numerosas pruebas, no se establecio
relacion entre la presencia de hongos productores de
OTAy contaminacién por OTA y las diversas practicas
de secado. Clarke afirma que sigue habiendo "una
laguna importante™ en el conocimiento de las
condiciones que favorecen la acumulacién de OTA
durante el secado. Aunque determinados niveles de
humedad propician la presencia de organismos
productores de OTA, los mohos s6lo se forman y se
produce OTA cuando se dan otras condiciones. "Como
no sabemos cuéles son exactamente las ‘condiciones
necesarias'’, lo mejor es secar el café lo antes posible
para evitar que se contamine.”

Una vez seco, se acostumbra almacenar el café verde
varios dias, semanas e incluso meses, durante los
cuales se debe mantener la humedad al minimo
necesario para impedir que se formen mohos. En los
almacenes adecuados se registré un aumento leve de
la humedad en un periodo de seis meses, y no se llegd
nunca al nivel que representa un riesgo de formacion
de mohos. Pero en muchos paises los granos secos con
frecuencia se almacenan en instalaciones inadecuadas,

improvisadas (por ejemplo, bajo la cama). En estos
casos, la rehidratacion del café puede llegar a niveles
gue propiciarian la formacién de mohos. Los estudios
del proyecto revelaron que la rehidratacion "pasiva"
del café, causada por la absorcion de humedad del
medio ambiente, produjo un pequefio incremento de
la frecuencia de hongos productores de OTA.

Por ultimo, el proyecto también estudio si el
transporte internacional del café verde creaba
condiciones que favorecieran la formacion de
organismos productores de OTA. Al medirse la
humedad relativa de los contenedores durante el envio
se observo que puede haber condensacién y que los
granos pueden humedecerse. El proyecto recomendé
que se tomen medidas para evitar este fenémeno,
como garantizar que el café exportado esté bien seco a
la hora de cargarlo y mantenerlo seco cubriéndolo con
material absorbente.

El proyecto concluyd, a partir de las pruebas y los
estudios que realiz6 en un periodo de cinco afos, que
las practicas postcosecha son la forma mas eficaz de
evitar la formacion de mohos y la contaminacion por
OTA en el café, a fin de obtener a la mayor velocidad
posible un nivel de humedad que no represente
riesgos y evitar que el café se humedezca de nuevo. Las
pruebas realizadas confirmaron que las
recomendaciones de la OIC respecto al contenido
maximo de humedad en el café verde (12,5%) es
correcto para evitar la formacién de organismos
productores de OTA. Pero el proyecto también revel6
que la contaminacién de los granos de café por OTA
cuando todavia estan en el cafeto puede ser
considerable, y la necesidad de seguir investigando los
mecanismos a través de los cuales se forman los
mohos y se acumula la OTA durante la produccion
primaria. "Para combatir la contaminacion del café se
requiere una mejor gestion de la cadena de suministro
del café, desde el cafeto hasta el producto terminado -
explica Clarke-. Los factores decisivos de una gestion
acertada son las buenas practicas de higiene a lo largo
de toda la cadena, un secado rapido y evitar que el café
se humedezca de nuevo garantizando que el
almacenamiento y el transporte se lleven a cabo en
condiciones de higiene."

Para ayudar a los paises productores a introducir
esas buenas précticas se han incorporado los
resultados de las pruebas de campo y los estudios en
uno de los principales productos del proyecto:
Directrices para prevenir la formacion de moho en el
café y un completo instrumento de apoyo en un CD-
ROM publicado en apoyo a los institutos del café para
la elaboracion de los programas de higiene. Ademas,
se estan incorporando las buenas practicas de higiene
en la labor de los institutos en materia de préacticas
agricolas y gestion agricola, para difundirse a través de
los servicios de extension.

El conocimiento y los instrumentos producidos por
el proyecto de la OTA estan disponibles en un portal
de la FAO destinado a todos los productores
mundiales de café. La Organizacion Internacional del
Café, en particular, desempefa una funcion decisiva
en la difusion de los resultados del proyecto en los
paises productores, asi como en la supervisién del
seguimiento de las recomendaciones del mismo.
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