CAPITULO TERCERO

Botianica del Cafeto.— Variedades Industriales

La base de toda industria agricola es el

conocimiento botdnico de las plantas cul-

tivadas. Para cultivar el cafeto, precisa
antes conocerlo.

Este capitulo tiene por objeto poner al alcance de los
cultivadores del cafeto las nociones botinicas que necesi-
tan para su trabajo y darles, ademas, a conocer los tér-
minos cientificos que ocurren frecuentemente en éste y
en los libros sobre agricultura.

Dos estudios botanicos son indispensables sobre el ca-
feto: el de la anatomia y fisiologia de sus drganos y el de
su clasificacién. El primero nos ensefia cémo vive cada
cafeto; el segundo qué puesto ocupa entre las demis plan-
tas y las diversas clases que hay de él.

Desde que el grano de café germina, nos muestra
ya tres partes diversas (Figura 1): La raiz, el tallo y las
hojas, que sirven a la nutricién de la planta. Cuando ésta
llega ya a la plenitud de su desarrollo, se cubre de flores
y se carga de frutos cuyo destino es producir nuevos ar-
boles.

Es el milagro de la vida, cuyos resultados vemos ca-
da dia, pero que la ciencia no acaba de aclarar.

La Raiz— La raiz tiene por objeto asegurar en el
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suelo la planta y
extraer del mismo
el agua con las
sustancias que tie-
ne disueltas.

La funcién ab-
sorbente se ejerce
s6lo en una zona
cubierta de pelos
y cercana a la pun-
ta de cada raici-
lla, la cual se lla-
ma la zona pili-
fera. Para la fija-
cion sirve todo el
sistema de las rai-
ces.

La raiz prin-
cipal del cafeto,
es de las llamadas
pivotantes, porque
tiene forma de un
cono con la punta

coliledones

Yalle
M(r) "
abosorbenies

TOVE

Figura 1—Plantica de café mostrande sus partes
esenciales. El tamaifio de los pelos absorbentes se
ha exagerado algo. (Del natural).

hacia abajo y es lefiosa, de madera dura. Cuando esti
bien formada es recta y vertical. (Figura 2):

De la raiz principal nacen otras en sentido horizon-
tal u oblicuo, llamadas raices secundarias, con las cuales
se aumentan las zonas de absorcién y las raices de fija-

4
c1on.

Si la rafz, al crecer, tropieza con una piedra, se tuer-
ce y no profundiza tanto. Entonces no sirve bien para
fijar la planta,. porque es como una palanca muy corta.

(Figura 3).
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Si se despunta la raiz
principal, brotan de la par-
te que queda, mdas raices
secundarias. Esta opera-
ci6n se llama desnabar el
arbol y se aplica en cier-
tos cultivos para que la
raiz aumente su poder ab-
sorbente y para que el eje
no crezca tanto en sentido
vertical. Pero en el cafeto
no se obtiene con tal ope-
racién sino debilitar a la
Pt Bt 3 it dee planta su anclaje o afian

zamiento en la tierra, y

hacer que sus raices se dilaten en la capa superficial del
suelo, mas sujeta a la de- ‘ﬂ
secacién (Figura 4). :
Como la morfologia
del sistema radicular de
las plantas depende en pri-
mer lugar de su constitu-
cién genética y luego de
las condiciones del medio
en el cual viven, se ade-
lgntap actualmente .mves— Figura 3.—Raiz torcida porque al crecer
t1gac1ones €n IOS d1feren— tropez6é6 con una piedra o con una. raiz
tes suclos y pendientes, que £2nie, s S8 s i
tienen como fin mostrar natural),
la distribucién y desarro-
llo de estos 6rganos en las varias condiciones de cu1t1vo
que se tienen en Colombia, El Centro Nacional de Inves-
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tigaciones de Café hara las
publicaciones correspondien-
tes una vez se concluyan ta-
les investigaciones.

El Tallo.— El tallo prin-
cipal del cafeto crece verti-
calmente y da primero dos
hojas a la misma altura,
opuestas, y luégo otras dos,
opuestas entre s, pero casi
en cruz con las anteriores.

corteza

haces de
ibras y vasos

—r

medula

ej»'u}e/r mis

Figura 5.—Corte transversal de un tallito joven

de cafeto visto al microscopio. (Preparacién y

dibujo de Pérez Arbeldez en la Granja de
la Esperanza).
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Figura 4.— Raiz desnabada con rafces
excesivamente superficiales. (Del na-

tural).

Las hojas se ha-
llan implantadas en
abultamientos del ta-
llo envueltos en dos
laminas apuntadas;
tales abultamientos
se llaman nudos; las
ldminas dichas son
estipuladas, y el es-
pacio entre dos nu-
dos se llama entre-
nudo.

De los nudos del
tallo principal o tron-
co, dentro de la axi-
la de cada hoja na-
cen ramas oblicuas
que se llaman pri-
marias.

Si hacemos un
corte transversal en
el tallo tierno, ve-
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mos que es aproximadamente tetragonal, es decir cuadra-
do, y que estd formado (Figura 5):

1) Por una zona exterior, verde que es la corteza.

2) Por una zona blanquecina, que son los haces de
fibras y de vasos finisimos por donde circula la savia.

3) Por un cilindro interno no fibroso, que es la me-
dula.

El tallo ya formado nos presenta las siguientes dife-
rencias respecto del tallo tierno:

1) La corteza verde se ha vuelto obscura, porque se
ha convertido en corcho para impedir la evaproracién del
agua interior. Esto se llama suberizacién de la corteza.

2) La capa de vasos y fibras se ha engrosado mucho
y se ha endurecido, formando madera por dentro y liber
hacia afuera, los cuales presentan estriaciones radiales.
Son los radios medulares.

Con la ufia se pueden separar de la madera, la corte-
za y el liber.

La funcién del tallo es repartir las ramas y las hojas,
para que todas reciban luz y aire, y la de conducir la
savia. Esta sube no elaborada de la raiz, por los vasos de
la madera internos, entra a las hojas, donde se digiere
y elabora y vuelve a bajar por los vasos externos del liber,
para alimentar y hacer crecer todos los érganos, y para
preparar las semillas. La savia, pues, circula como el agua
en un surtidor.

Las hojas, cuando la planta estd en su vigor, elaboran
mas savia de la que consume la planta en su crecimiento.
Esta savia se almacena en el tronco v en la rafz y queda
alli de reserva para servir en otras épocas, cuando falten
las hojas por causa de una mala poda o por cualquier
otro motivo.

Las fuerzas que producen en la circulacién de la savia
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son varias: la evaporacién por las hojas, y €l impulso da-
do por la raiz. Pero en todo caso, la savia tiende a subir
hacia las yemas mas altas, de suerte que si se corta o in-
clina el tronco principal, estas yemas dan tallos vertica-
les, que se denominan chupones.

Por (ltimo, mientras méas dificultades encuentre en
su circulacién centripeta, es decir hacia el tronco, la savia
elaborada, mas la aprovecharin los 6rganos vestidos de ho-
jas donde se produce.

El orden de las yemas sobre el tronco principal es
este:

1)Las ramas primarias nacen en el vértice, entre el
tronco principal y la hoja.

2) Entre la rama primaria y la hoja quedan latentes
o durmientes muchas yemas capaces de dar nuevas ramas
verticales si se corta la yema terminal (véase el capitulo
de la poda).

Las ramas primarias también dan sus hojas opuestas
de dos en dos. Las hojas del primer par de cada rama
se halla dicha rama primaria. Las demds van naciendo,
primaria nacen en 4ngulo recto con la hoja en cuya axila
aproximadamente en angulo recto con las del nudo an-
terior. Pero como la luz les da sélo por un lado, todas se
tuercen hacia arriba para recibirla mejor.

El orden de las yemas sobre las ramas primarias es
este:

1) Las yemas florales necen en la axila formada por
la rama primaria y la hoja.

2) Entre las flores y las ramas primarias quedan dur-
miendo las yemas que a su tiempo dardn las ramas se-
cundarias.

El resultado del desarrollo de las yemas es el cafeto
(Figura 6): cuya arquitectura o armazdn, segln lo dicho,
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serd asi: el cafeto consta de un eje vertical, que es el tron-
co. De este eje nacen ramas horizontales opuestas, es de-
cir, que se inser-
tan de dos en dos
a la misma altura
formando cruz, y
tomando cada par
a proximadamente
angulos rectos con
los pares inmedia-
tos. Estas son las
ramas primarias.
De los nudos
de cada rama pri-
maria en su mis-
rama secundarie mo plano, y for-
mando con ella
angulo agudo, na-
cen las ramas se-
Figura 6.—Explicacién grifica del nombre de las cundarla’s. .
diversas ramas del cafeto. Por ultlmo, las
ramas nacidas de

\ rama terciaric

las secundarias se llaman terciarias.

Los tallos verticales del cafeto, es decir, todos los que
van rectos hacia arriba, son vegetativos y no dan fruto;
fecundas son, principalmente, las ramas primarias y las
secundarias en sus nudos.

Las ramas primarias del cafeto no tienen espontinea-
mente, es decir, de por si, la misma longitud. En la parte
baja las ramas de cada par son mas largas que las del in-
mediato inferior, de donde sucede que el 4rbol se va en-
sanchando hacia arriba, pero se alcanza un limite después
del cual los pares que van naciendo son tanto mas cortos
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cuanto mias altos. Asi, el 4rbol adquiere una forma mis
o menos ovoidea y las ramas primarias bajas, mas cortas
que las del medio, quedan cubiertas por ellas, se atrofian
y se vuelven improductivas prematuramente.

Las hojas.— Las hojas son el érgano digestivo y res-
piratorio de la planta, donde la sabia bruta que sube de
la rafz se combina con los elementos tomados del aire y
todos se convierten en savia elaborada, nutricia para la
planta.

Esta operacién la lleva a cabo la clorofila, que es la
substancia verde que hay encerrada en la hoja.

El corte perpendicular de una hoja de cafeto, visto al
microscopio, nos muestra que ésta se halla formada por
multiutd de vejiguitas que son las llamadas células, y que
éstas se disponen en cuatro capas (Figura 7).

“Figura 7.—Corte transversal de la hoja del cafeto, mirado al microscopio.

Se ven: la epidermis, las células de empalizada, las células lagunosas con

una laguna estomatica, un estoma y el corte transversal de una vena.
(De una preparacién hecha en la Granja Cafetera de la Esperanza).

1) En la parte superior de la hoja se halla una capa
de células aplanadas, como baldosines sinuosos, sin cloro-
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fila. Es la epidermis, a la cual se debe el brillo que las
hojas de cafeto presentan en su haz o superficie superior.

2) Debajo viene una capa de células con granos ver-
des de clorofila, alargadas en sentido perpendicular, como
ladrillos colocados de punta. Son las células de empali-
zada.

3) Debajo de ellas hay unas células de forma muy re-
gular, que dejan entre si grandes espacios huecos o lagu-
nas, los cuales se comunican con el aire por la cara infe-
rior de la hoja. Este tejido se llama lagunoso, y los poros
de abertura son los estomas. Hay muchos miles en el en-
vés o cara inferior de cada hoja. Por el tejido lagunoso
corren las venas que conducen la savia.

4) Por Gltimo se ve una
capa de células como la de
la cara superior, pero perfo-
rada en los sitios de los es-
tomas. Estos se abren cada
uno entre dos células que
pueden estrechar o ensan-

char su abertura y se llaman
Figura 8.—Dibujos de un estoma exa- Ll 7. Fi
minado al microscopio: a) visto de CCIUIAS estomaticas ( igura
frente; b) en corte transversal. (De 8) Todas las células de esta

preparaciones hechas en la Granja .
de la Esperanza). capa llevan clorofila.

La hoja del cafeto presenta un nervio central o raquis,
y nervios laterales paralelos entre si los del mismo lado, y
casi rectos. Esta disposicion se llama nervadura pinnada.

En las axilas de los nervios se encuentran gldndulas
en forma de pequefios salientes amarillentos (Domacias)
que algunos confunden con picaduras de insectos.

Nutricién del cafeto.— El cafeto se alimenta como
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nosotros: absorbe, digiere y respira, y como la sangre en
el organismo humano, circula en él savia (Figura 9).

Figura 9.—Esquema para mostrar la marcha de la savia en el cafeto.
De las zonas de pelos absorbentes sube por la madera central el agua
con las sustancias nutritivas disueltas. Estas son digeridas en las hojas
por la accién de la clorofila y de ahi se reparten a los 6rganos en cre-
cimiento: retofios, flores, embriones de los frutos y raices. Parte tam-
bién se reserva en los frutos para los embriones y en el tronco para la
misma planta, en caso de poda o de pérdida de hojas.

La hoja deja desprender como resultado de sus actividades quimicas, agua
en vapor, anhidrido carbénico y oxigeno a la luz solar. (Esquema original).

Los alimentos del cafeto estin en el suelo y en el aire;
aquéllos entran a la planta por la zona pilifera disueltos
en agua; del aire proceden el anhidrido carbénico y el
oxigeno, que son gases y penetran por los estomas. Sobre
esto volveremos a hablar cuando tratemos del suelo y de
los abonos que exige el cafeto.
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En cambio el cafeto deja desprender por sus hojas an-
hidrido carbénico y vapor de agua. El agua que deja eva-
porar la hoja, la ha absorbido del tronco, y de esta cir-
culacién de agua aprovechan las yemas que estin al pié
de la hoja. Es de notar que los pelos absorbentes no se for-
man en el agua ni en la tierra inundada, sino en el aire
htimedo que hay en la tierra porosa y floja.

La flor del cafeto.— Las flores del cafeto nacen en
los 4ngulos que forman las hojas y las ramas. En cada
angulo nacen tres o cuatro pedinculos muy cortos que
sostienen cada uno, dos hojitas llamadas bricteas, y en-
tre ellas tres o cuatro botones. Cada grupito de estos es
una especie de falsa ‘imbela. De suerte que correspon-
den a cada hoja nueve a diez y seis botones (Figura 10).

Mas no todos ellos se abren en la misma floracién,
sino que algunos se quedan para después. De alli el cui-
bolones dado que se ha de
(2eumbela) tener al recoger
las cosechas, para
no dafar esas ye-
mas florales dur-
mientes.

Las floracio-
nes de los frutales
se suceden en el
Trépico con irre-
gularidades. No

obstante podemos
Figura 10.—Inflorescencias del café en la axila es a
de una hoja meostrando el diferente desarrollo dar e quet

de las flores. (Del natural). dC como s¢ suce-

den con la aproxi-
.7
macién las floraciones del cafeto: 1) en cada rama,

frutos
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y 2) en todo el conjunto del cafeto, sefialando varios pe-

riodos florales.

Primer periodo.— Flo-
racién de la rama prima-
ria, aproximadamente en
las tres cuartas partes de
su longitud, quedando sin
flores la cuarta parte mas
cercana a su yema termi-
nal o cogollo (Figura
11-a).

Segundo  periodo.—
a) Florecen, aunque débil-
mente, los nudos del pe-

riodo anterior, siempre

que se les haya cosechado
convenientemente; b) de
la parte terminal de la ra-
ma alargada por el creci-
miento y que no florecid,
florece una zona igual a
la mitad de la que si flo-
recid, y ¢) comienzan a
desarrollarse las ramas se-
cundarias, siempre que la
primera recoleccién haya
sido cuidadosa (Figura

Figura 11.—a), rama primaria en el pri-
mer periodo floral; b), en el segundo.
(Del natural).

11b).

Tercer periodo.— a) Florecen débilmente los nudos
de periodos anteriores, pero decreciendo su fecundidad
con el tiempo y con robustez de las ramas que en ellos

se van desarrolando;

b) Fructifica por primera vez, aunque dando granos
menores, parte de la zona de las ramas primarias que no
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habia fructificado; c)
Florecen por su base
las ramas secunda-
rias en el segundo
periodo; d) Apare-
cen otras ramas se-
cundarias (Figura
12).

Cuarto periodo.—
Prosigue en la misma
proporcién el creci-
miento y germinan
las primeras ramas

L ,
Figura 12.—Tercer periodoH floral de la rama terciarias. ].?CSP G
primaria mostrando la fructificacion obtenida la rama comienza a
fon ot o o pete Ls vame pimacs  degenerar porlos
flecha y dio un renuevo: 1, que esti en su puntos de produc—

primera floraci(’m. 2, .1;-amas secundarias en su Ci()ﬂ més antiguos
primera floracién. (Del natural). F 13
(Figura 13).

2) Periodos en el conjunto de las ramas.

Primer periodo.— Primera floracién de los tres o
cuatro pares inferiores de ramas primarias.

Segundo periodo.— a) Segundo periodo de los tres

o cuatro pares primeros; b) Primer periodo de los dos o
tres pares siguientes (Figura 14).
....Asl ascienda la zona de produccién, compensandose
la mayor fecundidad de las ramas superiores con la de-
generacion de las otras ramas, inferiores, como sucede en
toda planta.

Estructura de la flor— Cada flor tiene un pedinculo
que se continda con el ovario, pues el cafeto es una planta
de ovario infero, es decir, que tiene el ovario por debajo
de las envolturas florales. Estas son dos: el ciliz formado
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por varias laminitas verdes que se llaman sépalos, y la corola
la cual es un tubo blanco que se abre por su parte superior
para dar los cinco pétalos (Figura 15).

Figura 13.—Cuarto periodo floral en la mitad de
una rama primaria podada. (Del natural).

Las partes principales de la flor son los estambres,
que van adheridos al tubo de los pétalos, y el ovario. Del
centro del ovario nace un filamento blanco, el estilo que
se divide en su extremidad en dos como lenguitas, que se
laman el estigma de la flor.

Cada estambre estd compuesto de un filamento y una
antera. Las anteras son dos como estuches alargados que
se abren después de que al botén se ha despegado y de-



Figura 14.—Esquema de un cafeto
para mostrar como sube la zona
de floracién: ch, chupones estéri-
les; 1-1, rama primaria en su pri-
mer periodo floral; 1-i, rama
primaria en su segundo periodo
floral; 1-,, rama primaria en el
tercer periodo floral con ramas
secundarias en el sitio de su pri-
mera floracién; 1- , rama prima-
ria en el cuarto periodo con ra-
mas secundarias en su segunda
floraciéon y terciarias en su pri-
mera floracion. (Esquema
original).
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jan desprender un polvo de es-
feritas microscépicas, llamadas
granos de polen.

Las flores se polinizan a las
pocas horas de abrirse, el doc-
tor Manuel Elgueta, en su es-
tudio publicado en la revista
“Turrialba”, trae sobre la fe-
cundacién del cafeto lo siguien-
te:

“La determinacién de la
clase de fecundacién de una
planta es bésica para el planea-
miento de métodos de mejora.

Coffea aribica L., a dife-
rencia del Robusta, es auto-
fértil y la autofecundacién no
produce disminucién de vigor.
El problema estd en determi-
nar qué porcentaje de autofe-
cundacién o de fecundacién
ajena se produce naturalmente.

Krug resume observacio-
nes personales y de otros in-
vestigadores en los siguientes
términos: “la yema floral se
abre generalmente, bajo con-
diciones normales, en dias aso-
leados, temprano por la ma-

flana, empezando la dehiscencia del polen poco después;
el estigma ya es receptivo cuando la flor se abre. La mor-
fologia de la flor permite la autofecundacién. El polen
se produce en cantidad relativamente pequefia, no es pe-
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gajoso, y es probable que pueda ser llevado por el viento;
puede caer también por gravedad a otras ramas a niveles
mas bajos”.

Figura 15.—Estructura de la fler y del ovario del cafeto: a) la flor y sus
partes; b) corte transversal del ovario pasando por los dos 6vulos y por los
sacos embrionarios de los mismos. Esta i6 tra también el corte
transversal de los diez vasos que van a los pétalos y a las anteras de la flor;
c) corte sagital del ovario y de los dos 6vulos un poco mis desarrollados;
d) corte tangencial de évulo un poco méas desarrollado, cuando ya se han
diferenciado el endocarpio (pexgamino) y la pelicula, b, ¢, d, vistos al mi-
croscopio. (Preparaciones hechas en la Granja Cafetera de La Esperanza).

Se refiere también a que la flor es intensamente vi-
sitada por insectos, como abejas comunes, pequefias abe-
jas silvestres, avispas y mariposas. “En dfas nublados, sin
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embargo, las yemas permanecen cerradas ain cuando es-
tén bien desarrolladas. El proceso de maduracién sigue
normalmente y la dehiscencia puede producirse en el in-
terior de las flores”.

Krug no estd de acuerdo con la afirmacién de
Taschdjian que ¢l cita, de que la autofecundacién no pue-
de producirse por la posicién de estigmas y anteras. Ha
encontrado, en cambio, que en la dehiscencia, estigmas
y anteras estin en contacto.

Cuadro N. 2.— Porcentaje de frictificacién en ramas ais-
ladas y con polinizacién libre, Instituto de Ciencias Agri-
colas, Turrialba, 1949.

Planta N¢ Con Bolsas Libres
1 17.05 30.45
2 23.65 66.67
3 16.67 62.50
4 35.29 58.13
5 5.00 13.76
6 16.20 28.20
7 42.07 35.48
8 18.70 32.91
9 5.08 11.76

10 60.89 26.96
240.60 360.82

En una publicacién posterior, Krug avanza el crite-
rio de que el porcentaje de fecundacién ajena en Coffea
ardbica es del 50%. Sin embargo, en un articulo reciente,
Krug y Carvalho modifican el criterio anterior y conclu-
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yen que el porcentaje de hibridacién, es decir de fecun-
dacién ajena, no seria de mas de 7,3 a 9%.

Estos autores llegan a este resultado después de haber
efectuado, durante 3 afios, una serie de experiencias des-
tinadas a estudiar el efecto de distintos factores: viento,
insectos y gravedad en la autopolinizacién y en la poli-
nizacién ajena.

Stoffels encontréd que la autofecundacién se producia
sin inconvenientes. Adn en casos de botones florales cas-
trados, antes de la apertura de la flor, asi tratadas. Este
resultado indica que en esos casos la dehiscencia del polen
se habla efectuado antes de la apertura del botén floral.

Este autor llega ademis a la conclusién de que el
transporte lateral del polen es limitado, encontrando una
relacién de 100 a 8,1 entre el movimiento vertical y el ho-
rizontal. Determind esta relacién por medio de placas ho-
rizontales y verticales que colocaba en diferentes posicio-
nes entre los cafetos. El movimiento horizontal del polen
de una planta més all4 de los 5 metros serfa practicamente
nulo. Concluye que, aunque puede ocurrir fecundacién
cruzada, ésta tiene pocas oportunidades para producirse.
Cree ademas que las abejas intervienen poco en la fecunda-
cién y vuelven cargadas al colmenar después de haber vi-
sitado alrededor de una decena de flores de una sola planta.

Cowgill ha hecho observaciones similares en Guate-
mala y concluye que la autofecundacién es prevalente.

Experiencias hechas en Turrialba corroboran las an-
teriores en el sentido de que la autofecundacién se produ-
ce libremente. En 1949 se encerraron 10 ramas de 10 plan-
tas y se dejaron otras 10 como testigos en las mismas
plantas. Los resultados se dan en el cuadro 2.

La media de fructificacién para las flores encerradas

fue de 24.06% y para los libres de 36.08%.
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Cuadro N° 3.— Cilculo de porcentaje de heterocigo-
ticidad con diferentes porcentajes de autofecundacién.

50 60 70 80 90
F* 50 50 50 50 50
F* 375 3571 325 30 27.5
Y #.3 3071 26D 22 17305
F° 335 2921 24.22 185 12.818
F* 334 28.76 2348 17.52 10.768
F~ 17.008  9.845

Estas medias no resultan significativamente diferen-
tes, atin calculando las diferencias por valores pareados, ya
que cada planta tenfa los dos tratamientos. La media de
la diferencia fue de 12.022 y su error standard de 7.683,
lo que da un valor de t. de 1.565 que no alcanza signifi-
cacién.

Se hizo ademis otra experiencia destinada a deter-
minar el momento de la dehiscenica del polen. Consistié
en cortar el estigma en botones florales antes de abrir. De
695 flores asi tratadas se obtuvieron 95 frutos. Esto estaria
de acuerdo con las experiencias de Stoffels y las conclu-
siones de Krug, acerca de la posibilidad de que se pro-
duzca la dehiscencia antes de abrir la flor, especialmente
en casos de tiempo nublado.

Finalmente, la experiencia obtenida en las progenies
indica también que la autofecundacién es prevalente.
Stoffels encuentra que las progenies tienen un alto grado
de homocigoticidad. Algunas de ellas han mostrado diso-
ciacién, como es de esperarse, cuando la autofecundacién
no es absoluta, pero la gran mayorfa ha mostrado gran
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uniformidad. Krug y Carvalho encontraron también que
la mayoria de las progénies son uniformes. Parece haber
una diferencia entre las progenies de Stoffels y las de Krug.
Las primeras fueron obtenidas de polinizacién libre, mien-
tras que las segundas parece que provienen de autofecun-
dacién controlada. Esto no tiene importancia, porque una
sola autofecundacién, en un material heterocigota, tiende
més bien a exagerar la disociacidn.

En turrialba, en una primera seleccién de progenies,
s6lo 4 muestran disociacién para hojas terminales café y
verde entre 187.

Balance factorial de las poblaciones de Coffea arabica.—
Siete generaciones de autofecundacién producen un 98,43%
de homocigoticidad. En cambio, con fecundacién ajena
total como en plantas dioicas o diclinas, se produce un ba-
lance factorial en el que 50% de los pares de factores son
homocigotas y el otro 50% heterocigotas. Esto cuando se
considera la poblacién como un conjunto de genes y no
como un conjunto de individuos. Los ligamientos facto-
riales pueden alterar el niimero de individuos homocigo-
tas que se obtengan, pero no el porcentaje de homocigo-
tizacién de la poblacién. En todo caso éste da una indi-
cacién bastante ajustada de las posibilidades de seleccién
de lineas practicamente homocigotas.

Si se introduce el factor de autofecundacién se pro-
ducen diversos grados de equilibrio, segn sea el porcen-
taje de autofecundacién que prevalezca.

En el cuadro N° 3 se han calculado los diferentes
porcentajes de heterocigoticidad de los pares de factores
de una poblacién con diferentes porcentajes de autofecun
dacién y en distintas generaciones.

Se han calculado los coeficientes hasta la generacién
en que el porcentaje de disminucién de una  generacién
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a la siguiente es menor del 1%. De ahi en adelante, el
progreso es sumamente lento y puede considerarse que
précticamente, para un problema de seleccién, la pobla
cién estd en equilibrio factorial.

La mayoria de los cafetales de Colombia y Centro
América corresponden a dos variedades de Coffea arabica:
typica y Bourbén. Las diferencias entre ambas no son muy
grandes, de donde se deduce que una seleccién que se ha-
ga dentro de un material en que predomine cualquiera
de ellas tiene grandes probabilidades de dar tipos unifor
mes.

En el caso de una autofecundacién de s6lo 50%, o
atn 60% el grado de homocigoticidad de la poblacién es
aproximadamente un 66% a un 71%, que debe con-
siderarse bajo. AtGn asi, y dada la poca diferencia taxoné-
mica entre ambas variedades, es posible seleccionar un
buen porcentaje de lineas homocigotas para una gran ma-
yorfa de caracteres. Si los porcentajes suben de 70% es
cada vez mas fécil seleccionar lineas pricticamente homo-
cigotas. Esto significa que en una seleccién de lineas un buen
porcentaje de ellas mostrard uniformidad suficiente para
garantizar la reproduccién de sus caracteristicas en la mul-
tiplicacién por semillas”.

Tres o cuatro dias después de abierta la flor, la co-
rola que ya ha cumplido su misién de atraer a los insec-
tos merced a su color y a un jugo dulce que segrega en el
fondo del tubo, se cae, perseverando el estilo del estigma.

Desde la fecundacién del ovario hasta la maduracién
del fruto transcurren aproximadamente ocho meses y me-
dio, seglin la temperatura, luz, etc.

Los granos de polen son células masculinas que lle-
vadas por el viento o transportadas por los insectos, caen
sobre el estigma y por él penetran atravesando el estilo
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hasta fecundar los
6vulos encerrados en
el ovario. Entonces
los ovulos se con-
vierten en semillas,
y el ovario da el fru- i
to. De ahf la impor- 32"y
tancia de las abejas? peliculs
que sin hacer dafio
en la plantacién, fa-
vorecen las cosechas.

A veces sucede
que, quizas por una
fecundacién  defec-

tLIOSQ., sc dessarrolla Figura 16.—Esquema de la cereza o fruto del
en cada fruto una café. (Original),

semilla, la cual, aprovechan-
do todas las sustancias nutri-
tivas que da la planta, y todo
el espacio, se desarrolla mas
cambiando de forma. Este
grano de café se llama ca-
racol o caracolillo, y parece
que tiende a producir plan-
tas que dan s6lo caracolillo.

El fruto del café— El
fruto maduro del café esta
formado de fuera hacia den-

: @ tro (Figura 16):

e,mbrwr\, ‘ 19— Por una cubierta
Figura 17.—Corte sagital de una se- roja, que s¢ llama epicarpio.
milla de café mostranido la posicion 2()__ POI‘ una envoltura res-

del embrién y el mismo embrién ex- =
traido de la semilla. (Del natwral). Dalosa, que es el mesocarpio.
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El pericarpio y el mesocarpio juntos se llaman la ce-
reza o pulpa del café.

3°— Por envolturas cartilaginosas que cubren por
separado cada semilla y que constituyen el endocar-
pio. El pergamino. Epicarpio, mesocarpioc y endo-
carpio juntos se llaman el pericarpio. Las otras partes
son la semilla, que estd formada por una envolutra sedo-
sa que se llama pelicula; y 4°— por la almendra, en cu-
ya parte inferior se alberga el embrién o plantula (Figura
17), preparada para germinar. Tal disposicién del fruto del
café se expresa en boténica diciendo que es una baya dru-
pacea, pues oscila entre la baya y la drupa.

TAXONOCMIA DEL CAFETO

El café pertenece a la familia de las Rubiceas, la
cual tiene muchas especies originarias en su mayor parte
del trépico, y que se distinguen por ciertos caracteres de
la flor. Entre estas familias se encuentran las quinas, la
hipecacuana, los jazmines, las gardenias y otras. Esto es
importante saberlo, pues las enfermedades de una espe-
cie pueden ser comunes a las otras de la misma familia.

Desde Linéo (1707 a 1778), el sabio sueco creador
de una clasificacién que atn hoy dia es seguida por los
cientificos, se tiene por especies distintas las formas de
animales o plantas sexuales que no son fecundas entre si.
Las formas por un lado diferentes, y que, por otro, se
pueden cruzar entre si produciendo hibridos, se llaman
razas, y si han sido obtenidas por el cultivo o por cruza-
miento, se llaman variedades.

En términos generales la taxonomia del cafeto pue-
de considerarse de la siguiente manera:
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19— Grupo.— Fanerogamas, por ser planta de flo-
res aparentes (4rganos sexuales visibles).

29— Clase.— Angiospermas, por ser una fanerégama
con semillas contenidas en ovarios cerrados.

3°— Sub-clase— Dicotiledéneas, por ser un angios-
perma que contiene dos hojas embrionarias o seminales.

4°— Orden~— Rubiales, por ser dicotiledonea con
ovario infero, flor radiada, tetra o pentdmera (4 6 5 pie-
zas en cada verticilo).

5— Familia— Rubiaceas, por ser rubial que posee
flores antinomorfas (regulares), tetraciclicas (4 verticiclos),
pentidmeras, ovario infero y bilobulado; y évulos unite-
guminados, hojas simples con estipulas.

69— Género.— Coffea, por ser rubidcea cuyos frutos
son drupas (o baya drupicea), con dos semillas y meso-
carpio carnoso, su endocarpio cartilaginoso duro forma-
do por la capa llamada cominmente pergamino. Cada
semilla posee una membrana sedosa y fina llamada pe-
licula y;

79— Especie— El género Coffea posee un gran nd-
mero de especies entre las cuales se enumeran como prin-
cipales las siguientes:

a)— Coffea arabica L.— Café nacional o comun.

b)— Coffea canephora, esta especie tiene, segin Car-
valho y Chevalier como principal variedad el Coffea ro-
busta entre otras, como el Coffea laurentii.

c)— Coffea libérica— Arbusto de gran porte.

d).— Coffea Dewevre— Que tiene entre sus varieda-
des, segin Carvalho y Chevalier al Coffea excelsa y el
abeokutae entre otras, como el Dybowkii.

e)— Coffea congensis— Café del Congo.



52 MANUAL DEL CAFETERO

f)— Coffea stenphyla— De las regiones calientes
hdmedas.

g)— Coffea mauritanea y diversas otras especies de
menos importancia.

COFFEA ARABICA L.

Es el cafeto comn en Colombia al que se refieren
las descripciones de esta obra y cuyas caracteristicas se han
dado en las figuras (Fi-
gura 18). Este cafeto ha
demostrado ser excelen-
te para nuestros climas y
suelos cafeteros, y con
cuidados no dispendio-
sos se defiende bien a las
enfermedades propaga-
das en ellos.

ChA. Eam, JE.TL.
Méndez, y Alcides Car-
valho, en su obra (Ta-

_ i '/ xonomia de Coffea Ara-

Biges M- fomermtiton L b0 by 1.7, a0 lo_que g6

natural). relaciona a sinonimias de

esta espe aen lo si-

guiente. “Segundo Cheney (1925) ¢ Houk (no publica-

do), consideran como sinénimos del C. ardbica L. las si-
guientes:

Coffea vulgaris Moench Meth. Pl (1794) 504.
Coffea laurifolia Salisbury Prodr. (1796) 62.
Coffea mokka Hort. ex Heyne. Nom. 2 (1846) 153.
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Sin citar los respectivos autores, Chevalier todavia enu-
mera como sindénimos:

Coffea abyssinica.

Coffea cafensis.

Jasminun arabicum Juss, (éste Gltimo también cita-
do por Frochner (1898)”.

Entre las variedades de la especie arabica, de uso co-
mercial, tenemos las siguientes:

1— El ardbigo comin, conocido también como café
nacional y al cual se refieren todas las descripciones bo-
tinicas generales que hemos hecho. En el Brasil lo llaman
variedad typica Cramer o Café Creoule y Café Sumatra.

2— Coffea aribiga L. var. Borbén.— Originario de
la isla de Borbén, en el mar de las Indias, este café se dis-
tingue del colombiano:

a) En que su tronco es por término medio mas grue-
so y con menos tendencia a levantarse.

b) En que las ramas se dirigen mis hacia arriba.

¢) En que los retofios presentan color mas claro que
el de las hojas maduras y casi nunca de color carmelita
como el café comin.

d) En que sus hojas son mas crespas.

A estas diferencias anatémicas se afiaden otras de
produccién que més inmediatamente se refieren a la in-
dustria:

a) Los entrenudos del Borbén son méas cortos.

b) El Borbén es menos exigente de sombra.

c) Tiene mayor tendencia que el arabigo comfn a
formar ramas secundarias y terciarias.

d) Es més precoz tanto porque el 4rbol entra mis
pronto en produccién, como porque las ramas maduran
antes y mdas simultineamente.

e) También se agota més ficilmente y mis pronto.
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f) La proporcién de almendra que resulta de un pe-
so dado de café en cereza es menor en el Borbén.
g) Soporta climas menos altos sobre el nivel del mar.

3— Coffea aribica L. var Maragogipe.— Descu-
bierto en el Brasil y bastante conocido de nuestros agri-
cultores. Se origin4 en el municipio de Maragogipe, en
Bahia (1870-71). Se caracteriza (Figura 19).

= a) Por su tallo mayor.

b) Por mayor tama-
fio de sus granos.

c) Por la forma de
éstos, que llevan un ma-
melén en la punta, y es-
trias de color, que parten
de él hacia la base.

d) Por las hojas ma-
yores y encartuchadas.

e) En relacién con el
ardbigo comun, el mara-

Figura 19.—Caracteristicas del café ma- goglpe tarda més en ma-
ragogipe. Del (natural). durar

f) Fructifica menos.

g) La calidad del maragogipe en la taza es diversa-
mente apreciada, considerindolo unos como inferior y
pagindose en otras partes a mejores precios que el arabico
colombiano.

h) El café maragogipe se adapta a climas mas célidos y
a suelos més himedos que el arabigo comin.

En varias haciendas se han presentado espontinea-
mente hibridos de café comn con maragogipe, cuyo es-
tudio no estd suficientemente adelantado.

4.— Coffea aribiga L. var. San Ramén.— El café San
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Ramoén, San Lorenzo o enano parece originario de Cen-
tro América y presenta las siguientes caracteristicas:

a) Como su Gltimo nombre lo indica, el café San Ra-
moén tiene cierto aspecto de ardbigo enano, y crece mis
lentamente y los entrenudos quedan més cortos.

b) Esto hacc que sea més facil la poda y que sus ra-
mas aparezcan mas gruesas.

d)Las cerezas maduran mucho mais lentamente vy
con menos igualdad en sus caras inferior y superior.

e) Ademds, las cerezas son menores y menos pesa-
das, pero como la pulpa es delgada, las semillas aparecen
iguales a las del ardbigo comin.

f) El San Ramoén se adapta a los mismos climas del
ardbigo comun, pero resiste més el viento.

Formas que se presentan de las tres primeras variedades

a) Del Coffea aribiga comin, la forma Xanthocarpa
(Caminhoa) Krug. Tiene como sinénimos el C. Xantho-
carpa Caminhod (1877); C. ardbica variedad amarela
Froechner 1898. Nombres vulgares: Amarelo de Botucatd,
Café Amarelo, Café Botucati, Golden Drop Coffee (Co-
lonias Inglesas).

b) Coffea ardbica var. Borbén, forma xanthocarpa.
Nombre vulgar. Borb6n Amarelo.

c) Variedad maragogipe, forma xanthocarpa. Nom-
bres vulgares: Café Maragogipe Amarelo, Café Coronel,
Café Figo.

5.— a) Coffea arabica L. var columnaris.— Sinénimos
columnaris Ottolander.

Descubierta por Ottolander en una plantacién de Ja-
va en el afio de 1885, descrita por Cramer en 1913. Es una
planta de mayor crecimiento que la variedad descrita por
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Cramer en 1.913 tiene mayor crecimiento que la varie-
dad comtn, pues llega hasta 6 metros de altura for-
mando una verdadera columna, sus ramas laterales po-
seen mayor nimero de hojas que persisten por largos afios
en la misma planta y son de mayor tamafio que las de
variedad tipica comin.

b.— Coffea aribica var. erecta— Originaria de Java,
se llama también café gigante. La principal caricteristica
de esta variedad es la de tener sus ramas laterales erectas,
formando con el tallo principal un 4ngulo agudo que
varfa entre 26 y 41 grados. En todos los demas caracteres
es semejante a la variedad tipica comin.

Existen muchas otras variedades de poco valor econémi-
co entre nosotros como son: la variedad angustifolia; la bu-
llata Cramer; la goiaba; laurina; mokka; monosperma;
murta; péndula; polysperma; purpurascens; variégata; de
todas las cuales se pueden encontrar algunos pocos ejem-
plares. En el Brasil existen multitud de nuevas variedades
creadas artificialmente.

Coffea canephora

Es una especie muy precoz originaria de las regiones
calientes y himedas, prospera en mejores condiciones en
altitudes no mayores de 1.000 metros sobre el nivel del mar.
Su producto es malo y es conocida por algunos autores
como C. robusta; pero seglin Carvalho y Chevalier, este
nombre corresponde a una variedad del C. canephora que
fue clasificada en 1895 por Pierre, quien le di6 dicho nom-
bre por el parecido con el género canephora, de la familia
Rubiicea. Luego en 1897 Froehner publicé la descripcion
de la especie.

El nombre robusta fue dado por la casa de horticul-
tura L. Linden Brucelas en el afio de 1.900.
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Coffea Libérica

Café de gran porte, producto de inferior calidad, se
da muy bien en alturas de 300 metros sobre el nivel del
mar, fue descrita en 1876 por Hiern y tuvo mucho auge
en su cultivo en un principio por habérsele considerado re-
sistente al Hemileia vastatriz, mas esta resistencia no resul-
t6 efectiva.

Coffea Dewevrei

Da un producto semejante al libérica, se desarrolla
bien en bajas alturas y se considera resistente al Hemileia.
Esta especie fue descrita en 1899 por Emile De Wildeman
y Theophile Durand, se considera originaria de Ubanghi
en Africa. Entre sus especies hoy se cuenta como princi-
pal el C. excelsa, ademas del C. abeokutae y el C. dyboukii.

Ceoffea Congensis

Llamada también “Café del Congo”, “Café de Cha-
lot” etc., fue descrita por Frohner en 1897. Su produccién
es escasa y los frutos de semillas son de tamafio pequefio
con endosperma verde semejante al C. arbica.

Coffea Stenophyla
Planta de regular produccién pero muy sensible a las

enfermedades, crece en regiones calientes y hlimedas.

Coffea Mauritanea
Se considera que sea un hibrido del aribiga.

Algunas variedades de café que tienen porvenir eco-
némico.
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Café Bourbén Amarillo— (Coffea Ardbica L. var.
Bourbén forma xanthocarpo. K.M.C.). Esta variedad se
originé por mutacién del bourbén o por cruzamiento en-
tre el bourbén y el Amarillo de Botucatu. Se diferencia
del bourbén comtin por el color amarillo de sus frutos.
Se originé en Pederneiras —Brasil, donde se cultiva des-
de hace muchos afios. .

Café Caturra— Variedad también Brasilera, origina-
ria de la2 zona limitrofe de Minas Gerais con Espiritu San-
to, encontrando dentro de los limites que forman el tridn-
gulo-Itaperuna, en el estado de Rio de Janeiro, Cachoeira
de Itapemeirem en Espiritu Santo y Manhuacu y minas
Gerais. Es la m4s nueva de las variedades de cultivo eco-
némico.

Parece que se trata de una variacién del Bourbén,
que tiene porte menor e internudos muy cercanos. Es
muy productivo y se recomienda para las regiones en don-
de el café crece mucho y dificulta la cosecha.

Como se levanta poco, puede ser plantado a cortas
distancias y por lo tanto se presta para sembrarlo en fajas
a un metro entre planta y planta y a dos hileras por faja.
distanciando cada faja unos tres metros.

Las caracteristicas de esta variedad son las siguientes:
porte pequefio de donde le viene el nombre; su altura
media llega solo a 2 metros; los entrenudos en el eje prin-
cipal son cortos; la forma general del 4rbol es cilindrica;
las ramas laterales son més pendientes que las del Bour-
bén formando con el eje vertical un 4ngulo medio de
66 grados; las ramas secundarias son abundantes y los
entrenudos muy cortos de donde resulta en parte su gran
capacidad preductiva. Las hojas nuevas son de color ver-
de claro y cuando maduran de un verde intenso, un poco
més anchas y proporcionalmente més largas que las del
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Borbén; las flores un poco menores que las de dicha varie-
dad; los frutos son cortos pedienculados, oval-elipticos bri-
llantes, con mesocarpio carnoso. Sus semillas son aproxi-
madamente del mismo tamafio que las del Bourbén.

Existen dos lineas de esta variedad, la roja y la ama-
rilla, esta Gltima parece ser mis prolifica.

Café Mundo Novo.— Fue traido de la isla de Suma-
tra por Elias Pacheco Chaves y Fonseca Costa para sus
haciendas en Araras. Fue conocido en el Brasil como café Su-
matra, pero las investigaciones llevadas a efecto en Cam-
pinas, demostraron que en realidad la variedad Sumatra
no existia y que esta sélo era el mismo café conocido co-
mo nacional, clasificado como “Coffea aribica L. varie-
dad Typica Cramer”.

El café Sumatra fue recibido por la firma Fonseca
Costa & Cfa., propictarios de la hacienda Monte Belo.
No obstante el considerarse este café como el mismo de
la variedad typica, los agricultores aseguran que es de
mayor produccién y que sus cosechas aflo por afio au-
mentan en rendimiento.



