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| mucilago o mesocarpio es una estructura rica en

azlcares y pectinas, que cubre el endospermo de

la semilla de café y mide aproximadamente 0,4 mm
de espesor. Representa aproximadamente el 22% en
peso del café en baba y el 13% del peso de la cereza.

En el beneficio del café por via hdmeda utilizado en
Colombiay en otros paises de Centroamérica y del Africa,
para obtener los cafés denominados suaves, el mucilago
se retira del grano por medio de la fermentacion natural.

Cuando esta operacion se realiza bajo estricto control
se obtienen cafés con alta calidad en taza. Sin embargo,
en muchos casos se ejerce poco o ningln control,
especialmente cuando la produccién es baja y el café
despulpado de 2 6 3 dias se retdine en un mismo tanque.
En estas condiciones se producen cafés con sabor a
fermento y en otras mas criticas, cafés tipo stinker. En
ambos casos ocurren importantes pérdidas econémicas
ya que estos materiales son rechazados por los
compradores en el exterior .

El mucilago fermentado es retirado del café lavandolo

en el tanque (en el caso de pequenos productores) 6
Mucilago proveniente del proceso de desmucilaginado

mecanico.
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utilizando dispositivos como el canal de correteo o el
canal semisumergido (1). Cuando el café se lava en el
tanque de fermentacién el consumo especifico de agua
es de 4,2 L/kg de café pergamino seco (19). Cuando
se lava y se clasifica en el canal de correteo, si no se
hace recirculacién de agua, el consumo de agua es de
39,0 L/kg de c.p.s. (I, 16). Con el canal semisumergido
el consumo especifico es del orden de 6.1 L/kg de c.p.s.

(9).

El desmucilaginado mecanico realizado con equipos
apropiados permite remover rapidamente el mucilago
con ventajas sobre la fermentacion natural tales como:
reduccion significativa del consumo de agua, reduccién
de la contaminacion (las mieles altamente viscosas se
pueden mezclar con la pulpa y retener mas del 60% de
estos efluentes liquidos, lograndose asi manejar mas
del 90% de la contaminacion (12) ), obtencién de mayor
cantidad de café seco (1 a 2%), gracias a la eliminacion
de las pérdidas de materia seca por respiracion del
grano (14, 15) y a la recuperacién de mas del 50% de
guayabas y medias caras (13), mayor utilizacién de los
secadores ya que se puede iniciar el secado el mismo
dia y reduccién significativa de las estructuras civiles
requeridas para el beneficio.

La contaminacion generada por el lavado del café, en
términos de demanda quimica de oxigeno (DQO)
expresada en g de DQO/kg de café cereza, cuando se
hace fermentacion natural es de 30,0 y representa el
26,3% de la contaminacién potencial generada por el
beneficio himedo del café (19). Mediante la adecuada
utilizacion del desmucilaginado mecanico este valor se
reduce a menos del 10% (12).

Calidad fisica
del café desmucilaginado

La calidad fisica del café desmucilaginado depende del
equipo utilizado y principalmente, de la calidad del café
cereza (contenido de cerezas verdes, secas, impurezas,
etc). Adicionalmente, la calidad fisica también es afectada
por el tratamiento previo y posterior al proceso:
eliminacién de flotes e impurezas en el café cereza,
separacion de guayabas y media cara en el café en baba

y separacion de flotes, guayabas e impurezas en el café
desmucilaginado.

Cuando el café se obtiene de la época considerada
como cosecha, el porcentaje de granos verdes
generalmente es inferior al 3% (18). En el caso de
granos provenientes de cafetales con baja incidencia
de problemas fitosanitarios y bajo contenido de
guayabas, el café desmucilaginado es de alta calidad
fisica (Figura 1) y puede estar dentro de las normas de
compra establecidas por Almacafé: menos del 0,5% de
impurezas, menos del 3,0% de guayabas y media cara,
y menos del 2,0% de granos mordidos vy trillados.

En la Figura 2 se muestran los resultados de la
evaluacion de la calidad fisica de lotes de café pergamino
himedo (53% de humedad) obtenidos en 29
evaluaciones con un desmucilaginador (lavador y
limpiador) de flujo ascendente desarrollado en
CENICAFE. A los lotes de café en cereza utilizados en
las evaluaciones les fueron retirados los flotes en un
canal semisumergido (con recirculacion de agua).

El anélisis de calidad del café pergamino himedo
obtenido después del despulpado (d) y del
desmucilaginado (D), muestra que solamente el factor
contenido de impurezas (IMP), 1,8%, es superior al
limite establecido por ALMACAFE equivalente al 0,5%.
Sin embargo, utilizando alguno de los dispositivos
hidraulicos empleados en el beneficio (es decir, con
recirculacién del agua) pueden reducirse las impurezas
a valores inferiores.

En la Figura 3 se presenta el promedio de los valores
de calidad fisica del café pergamino himedo (20 lotes),
obtenidos sin eliminar flotes antes del despulpado y sin
utilizar la zaranda para clasificar el café despulpado.

Al café desmucilaginado y lavado se le retir6 parte de
las impurezas y guayabas utilizando un clasificador-
limpiador hidraulico (hidrociclén). Los valores de dafio
mecanico (0,49%), guayabas y media cara (1,09%) e
impurezas (0,45%) indican que la calidad del café
obtenido con este proceso de beneficio satisface los
requisitos establecidos por ALMACAFE para la compra
del café pergamino.



Figura 1. Aspecto fisico de dos muestras de café pergamino seco. Uno, obtenido con desmucilaginado
mecanico (izquierda) y el otro, utilizando fermentacién natural (derecha).
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Figura 2. Efecto del desmucilaginado mecénico en la calidad
fisica del café: Dano Mecanico (DM), Guayaba y Media Cara
(GMC) e Impurezas (IMP), después del despulpado (d) y del
desmucilaginado (D).

Calidad organoléptica
del café desmucilaginado

Es de aceptacion generalizada que existen medios
mecanicos, quimicos y bioquimicos, que permiten retirar
eficientemente el mucilago en tiempos mucho mas
cortos que los utilizados por el método convencional,

Figura 3. Calidad fisica del café obtenido con desmucilaginado
mecanico, sin eliminacién previa de flotes y sin clasificar el café
despulpado con la zaranda; solamente se retiré parte de las
guayabas e impurezas después del desmucilaginado.

0 sea, el de someter las masas de café despulpado a la
fermentacién del mucilago en tanques, durante tiempos
que oscilan entre 15 y 30 horas, y el lavado posterior
con agua limpia en la forma convencional.

Muestras de café provenientes de remocién mecanica
y con fermentacién del mucilago obtenidas en los
laboratorios de CENICAFE se almacenaron en los



almacenes de ALMACAFE, en Chinchind y en Letras,
Caldas (11). La calidad de la bebida fue evaluada en el
panel de catacion de la Unidad de Control, de Calidad
(U.C.C.) de FEDERACAFE, en Bogotd, y por la firma John
D’Elena, de Nueva York.

Los resultados presentados en la Tabla 1 permiten
concluir que la calidad en taza del café desmucilaginado
mecanicamente es igual 6 superior a la obtenida por
medio de la fermentacién natural.

Sanz (13), comparo la calidad de la bebida de muestras
de café fresco obtenidas con fermentacién natural, y
desmucilaginado mecanico. Los resultados mostrados
en la Tabla 2 indican que con la técnica de

desmucilaginado mecanico se obtiene mejor calidad de
la bebida.

Simultaneamente con la realizacién de estos ensayos
de calidad se revisé la literatura correspondiente al tema.
A continuacion se consignan algunos conceptos
técnicos sobre el particular, de varios autores:

Desde hace varias décadas los desmucilaginadores
han sido utilizados en Centro América con buenos
resultados (10). El alto consumo de energia 'y de agua,
ya que incluyen motores de 20 HP, los caudales muy
altos y la falta de control del agua utilizada, han sido
la principal dificultad para su introduccién en
Colombia.

TABLA 1. Calidad de la bebida del café obtenido con remocién mecanica del mucilago
y por medio de la fermentacién natural almacenado en dos regiones durante O, 3y 6
meses.

Tratamiento Evaluador Acidez - Aroma - Cuerpo Impresion Global

DESMULAC-0 u.cc. AM Excelente
J.D'ELENA M-B M-B  M-B

TESTIGO u.c.c. M-B Excelent
J.DELENA MB  MB  MB xeelente

U.C.C. M-B

DESMULAC-L3 J DELENA A A A Buena

TESTIGO-L3 u.c.C. B Buena
J.DELENA A A M

DESMULAC-C3 u.c.C. B Buena
J.D'ELENA A A

TESTIGO-C3 U.C.C. B Buena
J.D'ELENA A-M M M

DESMULAC-L6 u.Cc. B Buena
J.DELENA A

TESTIGO-L6 ucc. B Buena
J.DELENA A

Simhologia: A= Alta; M= Media; B= Baja

L= Letra; C= Chinchina; U.C.C.= Unidad de Control de Calidad



Calle (2), obtuvo la mejor calidad del café después de
almacenado durante 5 anos cuando usé6 el
desmucilaginado mecanico. Propuso la hipétesis que
la pelicula plateada que queda méas adherida a los granos
durante este proceso, con relacién al grano fermentado
tradicionalmente, disminuye la oxidacién de la almendra
y lo conserva en mejor forma.

Duque (6), indica que la fermentacion es necesaria para
que el grano de café adquiera el maximo de sus
propiedades licorizantes y el sabor de los aceites. Sin
embargo Coste (5), afirma que la fermentacion bien
realizada, de duracion limitada al tiempo necesario para
la fluidizacion del mucilago, no tiene influencia alguna
sobre la bebida. No encontré diferencias al comparar
con los mismos cafés tratados con métodos rapidos
que excluyen la fermentacion. El mismo autor agrega:
"debe sin embargo hacerse notar que el sabor
ligeramente acido de la bebida obtenida de ciertos cafés
arabicos (Kenya, Kivu, etc.) muy apreciado por los
consumidores, se obtiene mediante una fermentacién
de cierta duracion'.

Fourney et. al. (8), en los tratamientos de
desmucilaginado rapido de café arabica, utilizando
sustancias enzimdticas, no encontraron diferencias en
la calidad de la bebida al compararlos con el
procedimiento tradicional de fermentacion.

Wilbaux (17), menciona como principal argumento
contra la eliminacion mecanica del mesocarpio el hecho
de que pequefas porciones del mucilago quedan

adheridas a la semilla y agrega que de no eliminarse
esos residuos se desarrolla una post-fermentacién
nociva durante el escurrimiento y el presecado, y
ademas, ocurre adherencia entre las semillas durante
el secado.

Vasquez e Hidalgo (14), compararon la calidad del café
proveniente del desmucilaginado mecanico con el café
fermentado naturalmente. Al utilizar diferentes tiempos
de espera para realizar el secado concluyeron que el
desmucilaginado mecanico del café y el secado
inmediato del mismo mejoran la acidez y el cuerpo del
café sin afectar el aroma, y que el desmucilaginado
mecanico del café y su secado inmediato provoca
aumentos en el rendimiento de hasta el 1,9% en peso,
cuando se compara con la fermentacion natural.

Vasquez y Montero (15), indican que cada dia es mayor
la implementacion de métodos mecanicos para
desmucilaginar café en Costa Rica. Encontraron las
siguientes pérdidas de materia seca expresadas en
porcentaje, durante la fermentacion: para 12 horas =2%;
para 48 horas =3,14%; para 60 horas = 3,44%.; para
desmucilaginado mecanico y 12 horas de espera antes
de iniciar el secado = 0,56%.

Los mismos autores citan que Cleves obtuvo
rendimientos en peso superiores en 3,4% vy 5,1%, al
utilizar el desmucilaginado mecanico (con la maquina
Acuapulpa), con relacién a la fermentacién natural.
Ademas se refieren a los trabajos de Sivetz y Foote en
donde se registraron pérdidas de peso durante la

T ABLA 2. Evaluacién comparativa de la calidad en taza del café obtenido con fermentacién natural y

desmucilaginado mecanico.

ATRIBUTO TESTIGO
Intensidad del aroma 7.1
Aroma de bebida 6,7
Acidez 6,1
Amargo 5,0
Cuerpo 6,4
GLOBAL 6,4

DESMUCILAGINADO

7,0
6.8
52
52
6.8
6.9




fermentacion que van desde 0,48 al 9%, que se
atribuyen al metabolismo normal, a la respiracion y
también a la difusién de sélidos solubles. Citan a Teixeira
y Noqueira, quienes utilizaron productos quimicos para
acelerar la remocion del mucilago logrando su
desprendimiento entre 2 y 2,5 horas. En la catacion no
encontraron diferencia alguna respecto a la
fermentacion natural.

Carbonel y Vilanova (3), registran pérdidas de materia
seca de hasta el 9% de los sélidos en 48 horas de
fermentacién, tanto en seco como con agua. En las
pruebas de calidad en taza, las muestras procesadas
quimicamente se compararon favorablemente con
muestras similares procesadas normalmente y con
muestras procesadas enzimaticamente. Al referirse a la
utilizacién del desmucilaginado mecanico indican que
su principal defecto es su alto costo y los elevados
requerimientos de potencia eléctrica. Los autores
relacionan el trabajo de Beckly, quien estudié en Kenya
la fermentacién del café en 1935. Concluyeron que la
remocién de la materia azucarada mucilaginosa, para
asegurar un secamiento parejo y rapido del café, es la
Unica razén de la fermentacion.

Case (4), recopil6 bibliografia sobre comparaciones del
desmucilaginado natural (fermentacion y lavado) vy el
desmucilaginado rapido en todas las regiones

productoras de café desde el inicio del siglo y concluye
que no hay otra razon de la fermentacién que aquella
de permitir la solubilizacién del mucilago en agua.

Menchdi (10) indica que los desmucilaginadores tipo ELMU
(eliminacion del mucilago), son los sistemas mas utilizados
por los beneficiaderos de mediana y gran capacidad de
Centroamérica y que el café desmucilaginado
mecanicamente resulta afectado por la presencia de la
pelicula adherida, pero el sabor permanece igual a los
testigos, por fermentacion natural. Por otra parte, indica
que si se deja el café desmucilaginado bajo agua limpia, se
consigue mejorar en parte el aspecto del café,
particularmente en cafés que no se pueden cosechar
totalmente maduros, y que poseen polifenoles que causan
mal sabor a grama, a aspero, etc.

En conclusiéon, todos los autores que registran
resultados experimentales, coinciden en afirmar
categoricamente que la fermentacion bien conducida
no influye en la calidad del café, con relacion a los
procedimientos de desmucilaginado rapido, y que
ademas, la practica de la fermentacion conlleva riesgos
de arruinar la calidad por demoras, a partir de las 20
horas de fermentacion. De otro lado, hay unanimidad
en atribuir una pérdida de peso siempre mayor que 1,5
% de la materia seca del grano durante el proceso de
la fermentacion.
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El beneficio ecologico integra varias practicas

demostradas. Su adopcion puede ser
paulatina segun las oportunidades de
inversion de los caficultores

Los trabajos suscritos por el
personal técnico del Centro
Nacional de Investigaciones de
Café son parte de las investigacio-

nes realizadas por la Federacion

El beneficio ecologico es rentable y
asegura la sostenibilidad de la

produccion cafetera
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