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Interrupcion del secado
mecanico del cafe

El secado es una etapa fundamental durante el procesamiento de los
granos de café, que permite la conservacién de la calidad durante el
almacenamiento. Independiente del tipo de beneficio elegido para los frutos:
via seca (naturales), via semiseca (honey) o por via himeda (lavados), existe
una etapa comun y es el secado, donde los granos de café deben alcanzar
un contenido de humedad entre el 10% y el 12%.

En el beneficio de los frutos de café por via hiUmeda, se obtienen granos de
café con valores promedio de humedad de 53% (base humeda) y valores
de actividad de agua mayores a 0,7. La actividad de agua es un parametro
que esta relacionado con la humedad del producto, composicion quimica y
temperatura de almacenamiento (Pardo et al., 2005). Cuando los valores de
humedad y actividad de agua son mayores a 53% y 0,7 respectivamente,
se tiene un ambiente que facilita el desarrollo de hongos que generan
micotoxinas, afectando la inocuidad del grano, por lo que es necesario reducir
la humedad y actividad de agua, por medio de procedimientos como el
secado (Roa et al., 1999); la inocuidad es una caracteristica que garantiza
que cualquier producto que se consuma, no genera danos a la salud humana.
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Dentro de las estrategias de poscosecha asociadas al secado se
tiene la disminucién ininterrumpida del contenido de humedad del
grano y la conservacion de este nivel durante toda la cadena; sin
embargo, en algunas ocasiones las condiciones de infraestructura
y logistica en la finca dificultan esta practica. Este Avance Técnico
aborda el efecto de la interrupcién del secado en la calidad del
grano de café.

Secado del café

El secado del café puede realizarse utilizando la energia solar
y el aire, o por medios mecanicos con aireacion generada por
ventiladores.

En el secado solar, en |la primera etapa del proceso, idealmente
la capa de café deber ser delgada para garantizar que todos los
granos tengan la misma oportunidad de estar en contacto con el
aire que retira la humedad. En la segunda etapa, cuando el café
se encuentra con menor humedad, se utilizan capas de secado
de maximo 2,0 cm de altura, para garantizar la uniformidad
de contenido de humedad final del grano; como este tipo de
secado depende de las condiciones ambientales, se emplean
estructuras como las heldas, carros y secadores parabdlicos
(Oliveros et al., 2017).

Los sistemas para realizar el secado mecanico en su mayoria
estan constituidos por una fuente de calor, intercambiador de
calor, un ventilador y un espacio o p/enum donde se deposita la
masa de granos de café. El mecanismo mas utilizado en Colombia
es el conocido como silo de capa estatica, que consta de uno o
mas compartimientos con piso de malla. Para el calentamiento
del aire se han disenado equipos que emplean como combustible
electricidad, gas propano o cisco de café (Parra et al., 2017).
Para obtener buena eficiencia en el proceso de secado y lograr
una humedad final uniforme, Cenicafé recomienda utilizar
un caudal de aire minimo de 100 m3 min'! tlcps (cps: café
pergamino seco). El secado mecanico es una alternativa
empleada por medianos y grandes caficultores. Comercialmente
existen silos mecéanicos con capacidades desde 5,0 hasta 720
@ de cps. Ademas, es un sistema que utilizado adecuadamente
logra disminuir el tiempo de secado independientemente de las
condiciones ambientales y se obtiene un producto estable para
el almacenamiento y comercializacion.



Practicas del proceso de secado
que afectan la calidad

Para que el proceso de secado sea eficiente,
sin afectar la calidad final del café, existen
diferentes variables que deben controlarse; sin
embargo, durante el secado mecanico pueden
realizarse practicas que tienen un efecto
negativo en la calidad final del producto, como
el empleo de elevadas temperaturas (superiores
a 50°C), que ocasionan danos estructurales
en el grano que pueden llevar al deterioro de
la calidad (Borém et al., 2008; Coradi et al.,
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2007; Largo-Avila et al., 2023). Ademas, debe
tenerse en cuenta que la temperatura del aire
casi siempre es mayor que la temperatura del
grano y en muchos secadores, durante la Gltima
etapa de secado, la masa de granos alcanza la
temperatura del aire. Por el contrario, cuando
no se reducen los contenidos de humedad
requeridos, en el secado pueden tenerse granos
flojos (aspecto oscuro y blando), que al tener
mayor contenido de agua pueden generar
sabores dentro del rango de tierra y madera,
que afectan el sabor y sabor residual de la
bebida (Figura 1).

Cardenillo
(con hongos)

Flojo

Pueden tener efecto en la calidad sensorial presentandose

los defectos sensoriales tales como:

Figura 1. Defectos del café generados en el

proceso de secado.
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Otra practica que puede afectar la calidad del
grano es la interrupcion del proceso, es decir,
detener la continuidad del secado a través
de la disminucién completa del flujo de aire,
especialmente en el secado mecanico donde se
apaga todo el silo. Esta es una actividad que se
emplea por diferentes razones: la primera esta
asociada a la logistica de las fincas, cuando se
superan los volimenes de café o deben generarse
pausas para completar la cantidad de café
necesaria para utilizar el silo; otra razén esta
relacionada con el supuesto que esta actividad
permitiria una distribucion homogénea del agua
dentro del grano, lo que contribuiria a mejorar la
calidad del café (Isquierdo et al., 2012).

Efecto de la interrupcion en la
calidad fisica y sensorial del café
En este Avance Técnico se presentan los
resultados del efecto de la interrupcién del
proceso de secado mecanico en café lavado. En
este estudio se aplicaron nueve tratamientos que
consistieron en someter el café a dos tiempos
iniciales de secado (S), seguido de cuatro tiempos
de interrupcion (1) para posteriormente finalizar el
proceso completo de secado y un testigo absoluto
(secado sin interrupcion). Los tiempos iniciales
de secado fueron 6 y 12 horas y los periodos
de interrupcion fueron 12, 24, 36 y 48 horas
(Pabon & Osorio, 2022). Se utilizé un silo de capa
estéatica, con gas propano como combustible, con
un caudal del aire de 100 m3 min! tlcps. La
temperatura del aire de secado utilizada fue de
37°C (£5,0°C) (Figura 2). Durante el desarrollo
de las interrupciones la temperatura ambiental
promedio fue de 21,4°C y la humedad relativa
fue en promedio de 86,08%.

Duracién del proceso de secado

El promedio del tiempo utilizado en el secado
mecanico continuo fue de 50,3 horas. Cuando
se aplicaron 6,0 horas de secado (S6) y el
mayor tiempo de interrupcién (148), la duracion
del proceso para alcanzar la humedad del 10%

al 12% fue de 92 horas. Esta interrupcion del
secado significo un incremento del 83,4% del
tiempo.

Un equipo de secado
apagado durante la época
de cosecha puede llegar a

significar la acumulacién de
café procesado que genera
el riesgo de almacenamiento
de café humedo

Humedad del café

El secado inicial de 12 horas redujo el contenido
promedio de humedad a 42,29%, mientras que
en los tratamientos donde el tiempo inicial de
secado fue de 6,0 horas, la humedad se redujo
a 47,26%; es decir, las 6,0 horas adicionales de
secado generaron disminuciones de agua en el
grano de 4,97%.

Adicionalmente, se determinaron los valores de
actividad de agua (a ) del cafe, antes y después
de las interrupciones y al final, cuando el café
estaba seco. Al iniciar las interrupciones el
contenido de humedad del café se encontraba por
encima del 40%, lo que correspondié a valores
de actividad de agua mayores a 0,9. Lo anterior
indica que cuando el café no se encuentra en
el rango de humedad del 10% al 12%, tiene
las condiciones que favorecen el deterioro de la
inocuidad del mismo.

Valores de actividad del
agua mayores a 0,7 indican

un riesgo para la inocuidad
durante el almacenamiento
de los granos de café




Figura 2. Silo mecanico de capa estatica (a) y café
sometido a interrupciones (b).

Calidad fisica

Los contenidos de merma, granos negros, vinagres
y almendra defectuosa presentes en las muestras,
no presentaron efecto por someter el café a
interrupciones durante el secado. Asi mismo, la
proporciéon de almendra sana fue del 76,73%.
La interrupcion del proceso de secado mecanico
no generd aumentos en los defectos fisicos
asociados a esta etapa, como son los granos
flojos y cristalizados, debido a que el rango final
de humedad se encontraba entre el 10% y 12%,
y la temperatura utilizada durante el proceso
no supero los 38°C. Adicionalmente, previo al
secado, se realizaron todas las actividades de
clasificacion que aseguraron la obtencion de café
lavado de optima calidad.

Calidad sensorial

Cuando se aplicaron 6,0 horas de secado inicial
y tiempos de interrupcion de 36 y 48 horas (S6
136y S6 148), el 100% de las muestras obtenidas

presentaron como defecto sensorial el terroso. El
café que se sec6 de forma continua no presento
defectos, lo que indica que cuando se realiza el
secado sin interrupciones, logra conservarse la
calidad sensorial del café (Figura 3).

El defecto sensorial terroso se encuentra dentro del
grupo de los defectos moho y reposo. El terroso,
se identifica por presentar fragancia y sabor a
tierra himeda, indeseable en el café (Pabdn &
Osorio, 2019). Malas practicas de beneficio,
como no realizar la clasificacién de los frutos
en las diferentes etapas, practicas inadecuadas
de secado y almacenamiento de café himedo,
han sido las principales causas que originan
estos defectos (Osorio, 2021). Los tratamientos
con secado de 6,0 horas inicialmente (S6),
presentan un menor puntaje total, asociado a
una mayor frecuencia de muestras con defectos
sensoriales (Figura 4). Los valores promedio de
puntaje total disminuyen a medida que aumenta
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Figura 3. Proporciéon de muestras con defectos sensoriales,
segun el tiempo de secado y periodos de interrupcion.

Secado Inicial 6h —@=—
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Figura 4. Valores de puntaje total SCA por

tiempos de secado y de interrupcion.



el tiempo de interrupcién y esta relacionado con
un contenido de humedad del grano superior
antes de suspender el secado. Cuando el café no
fue sometido a interrupciones (testigo), no hubo
defecto sensorial y se obtuvo una calificacién en
promedio de 81,15 puntos.

Las muestras que no presentaron defectos
alcanzaron en promedio un puntaje total de
81,58, que clasifica el café como especial seglin
la escala SCA.

Inocuidad del café

Se observd que cuando los granos de café
tienen una humedad mayor al 40% se alcanzan
contenidos altos de hongos y levaduras del
orden de 10° Unidades Formadoras de Colonia
por gramo (UFC/g) que indican contaminacion.
Cuando el café se secd hasta una humedad
entre el 10% y 12%, se redujeron los hongos
y levaduras a 103 UFC/g, y una actividad de
agua de 0,60 (Pabdn et al., 2023), lo que
indica que cuando el grano de café se seca
hasta una humedad entre el 10% al 12% se
asegura la inocuidad del producto al disminuir
las cantidades de microorganismos que pueden
afectarla. El promedio para OTA (ocratoxina A)
fue de 3,8 a 6,9 ug kg! para café verde. El valor

minimo correspondi6 al café que no se sometio a
interrupciones. La norma vigente para contenidos
de ocratoxina A (EU1370/2022) contempla
valores hasta 5,0 ug kg! en café tostado.

El proceso de secado es una etapa fundamental
en la conservacion de la inocuidad y calidad
sensorial del café. Cuando el café lavado con
contenidos de humedad mayores a 40%, se
somete a interrupciones durante el secado, se
obtienen promedios de actividad de agua de
0,95, lo que establece condiciones de riesgo
para la calidad. Ademas, si el café lavado se
somete a menores tiempos iniciales de secado y
elevados tiempos de interrupcion, tiene mayores
probabilidades de presentar defectos sensoriales,
especificamente el defecto terroso.

Para disminuir el riesgo de
generar defectos en la etapa
del secado, se recomienda

no someter el café a
interrupciones
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Familias caficultoras:

Recuerden que el proceso
de secado debe realizarse

de forma continua, para

conservar la calidad del
café y evitar los defectos
sensoriales en la bebida
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