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Durante mas de 40 anos, en Cenicafé
se han estudiado, evaluado y generado
recomendaciones y tecnologias en las
diferentes etapas del beneficio himedo
gue permiten tener un proceso eficiente,
amigable con el medio ambiente y
adaptado a los requerimientos del
mercado. A partir de los resultados
de las investigaciones se identificaron

una serie de practicas que deben
realizarse como minimo para no alterar

las caracteristicas del cafeé.

El proceso de beneficio himedo que
incluye estas practicas es conocido
como Proceso 7P®, y se ha disefado para
resaltar las caracteristicas de calidad propias
de la variedad de café, las cuales tienen como
requisito aplicar las recomendaciones agronémicas
de la estrategia “Méas Agronomia, Mas Productividad, Mas Calidad”, con la que
la Federacion de Cafeteros ha venido trabajando desde 2016 (Centro Nacional
de Investigaciones de Café, 2021). Las siete practicas para la poscosecha
complementan la estrategia para la obtencién de un café con Mas Calidad
(Pefnuela-Martinez y Sanz-Uribe, 2021) y se aplican a los diferentes tipos de
beneficiaderos, de acuerdo a la produccién de sus fincas y la tecnologia utilizada
(Rodriguez-Valencia et al., 2021), teniendo menor impacto ambiental. Realizar
el proceso 7P®, es el punto de partida para el mejoramiento de la calidad de la
bebida, debido a que su aplicacién tiene una alta probabilidad de producir café
libre de defectos.



’1’
)

Cenicafé
Ciencia, tecnologia
e innovacion
para la caficultura
colombiana

Autores

Aida Esther Pefuela-Martinez
Investigador Cientifico Il
https://orcid.org/0000-0003-4454-9778

Juan Rodrigo Sanz-Uribe
Investigador Cientifico Il
https://orcid.org/0000-0001-9875-9426

Alvaro Guerrero-Aguirre
Investigador Cientifico |
https://orcid.org/0000-0002-4986-4366

Cesar Augusto Ramirez-Gomez
Investigador Cientifico |
https://orcid.org/0000-0002-4773-4090

Disciplina de Poscosecha

Centro Nacional de Investigaciones de
Café - Cenicafé, Manizales, Caldas,
Colombia

DOI (Digital Object Identifier)
https://doi.org/10.38141/10779/546

Edicion
Sandra Milena Marin Lépez

Fotografias
Archivo Cenicafé

Diagramacion
Carmenza Bacca Ramirez

Imprenta

ISSN-0120-0178
ISSN-2145-3691 (En linea)

Los trabajos suscritos por el personal técnico
del Centro Nacional de Investigaciones
de Café son parte de las investigaciones
realizadas por la Federacion Nacional
de Cafeteros de Colombia. Sin embargo,
tanto en este caso como en el de personas
no pertenecientes a este Centro, las
ideas emitidas por los autores son de su
exclusiva responsabilidad y no expresan
necesariamente las opiniones de la Entidad.

Manizales, Caldas, Colombia
Tel. (6) 8500707
A.A. 2427 Manizales

www.cenicafe.org

Practica 1 \/

Asegure la calidad de la
recoleccion del café

Una recoleccién de buena calidad se caracteriza por
tener mas del 85% de frutos maduros y menos del
2,5% de frutos verdes (Puerta, 2000); la eficacia de la recoleccion
puede supervisarse en el campo utilizando el método Mediverdes®
(Guerrero et al., 2022) y para la comprobacién de los estados de
madurez por color se utiliza el Cromacafé® (Penuela-Martinez et al.,
2022).

66 Enunamasa de café con alto contenido de frutos inmaduros y
pintones (colores 1, 2 y 3 seglin Cromacafé’) se tendran mas frutos
sin despulpar, cascaras y granos trillados por la despulpadora,
debido a que estos frutos carecen o tienen muy poco mucilago para
permitir la separacion efectiva de los granos y la pulpa. 99

Practica 2 /

Procese cada tanda de cafe
de manera independiente

Para seguir esta recomendacién se requiere contar
con la infraestructura necesaria, que consiste en
tener al menos dos tanques de fermentacion del tamano adecuado
para procesar independientemente cada tanda de café y tener la
capacidad de secado suficiente para no mezclar café de diferentes
tiempos de secado (Roa et al., 1999; Zambrano, 1993). También
implica beneficiar las tandas de café de buena calidad separada del
café de inferior calidad, conocido como pasillas (Sanz-Uribe et al.,
2018).

66 Al aplicar esta practica se tiene mayor posibilidad de obtener
consistencia en la calidad del café entre tandas, debido a que facilita
el monitoreo de etapas como la fermentacién haciendo uso del
Fermaestro® (Pefiuela-Martinez et al., 2013) o el secado mediante el
Gravimet (Oliveros-Tascon et al., 2009), que son etapas criticas para
la calidad. Asi mismo, permite identificar y caracterizar la calidad de
los diferentes lotes de la finca. 99



Practica 3 /

Retire frutos y granos
de inferior calidad

Para la clasificacion de frutos se
aprovechan las diferencias de
densidad, ya que frutos secos, brocados y vanos
flotan debido a que son menos densos que el agua.

Para la clasificacion del café despulpado, la
separaciéon es realizada segun el tamano del
grano. El café que sale de la despulpadora puede
presentar frutos sin despulpar ya que no poseen
mucilago, como los frutos verdes, los cuales tienen
un tamafno mayor que los granos despulpados. Los
dispositivos mecanicos que hacen esta separacion
se denominan zarandas y pueden ser planas de
vaivén o cilindricas de lamina troquelada o de
varillas. En este proceso también se retiran trozos
de pulpa o granos con pulpa adherida.

El agua que entra en contacto con el café debe
estar limpia y deben seguirse las recomendaciones
para el uso eficiente y efectivo del agua durante el
proceso, para no generar un impacto negativo en
el medio ambiente (Oliveros-Tascon et al., 2020;

Debe verificarse que el ventilador y el intercambiador
no tengan fugas de aire o gases de combustion que
contaminen el café y monitorear la temperatura
maxima de secado, en caso de tener secador
mecanico.

66  Realizando esta practica se disminuyen los

defectos como granos trillados y granos mordidos,
se mejora en la calidad del despulpado, se
tiene mayor eficiencia en los procesos dada la
calibracion de los equipos, de acuerdo a sus
capacidades y se evita la contaminacion cruzada.? 9

Practica 5 |/

Monitoree la
fermentacion con
Fermaestro

Para tal fin se usa el Fermaestro®,
que es la metodologia para identificar correctamente
el punto del lavado del café a través de los cambios
de volumen de la masa de café durante la etapa de
fermentacion, con el fin de evitar granos vinagres o
defecto fermento (Pefiuela-Martinez et al., 2013).

Sanz-Uribe et al., 2014; Oliveros et al., 2007; Roa ¢¢ Es importante siempre utilizar el Fermaestro® ya

et al., 1999).

66 Con la adopcion de esta practica de
clasificacion, disminuyen los defectos fisicos
del producto, se obtiene mayor homogeneidad
de la masay disminuyen los riesgos de

contaminacién cruzada. 99

Practica 4 /

Limpie y calibre los
equipos para el
beneficio del cafe

Todos los equipos deben calibrarse de acuerdo a
las recomendaciones de los fabricantes para no
tener pérdidas de café. Para las despulpadoras
de café debe alcanzarse la capacidad nominal de
despulpado, cumpliendo con la norma NTC2090
(Instituto Colombiano de Normas Técnicas vy
Certificacién, 1985).

que la finalizacién de la fermentacion del mucilago
depende de factores como la temperatura
ambiente, humedad relativa, condiciones
climaticas antes de la cosecha y el material de los
tanques de fermentacion, entre otros. 99

Practica 6 \/

Retire el mucilago
realizando un buen
lavado

Consiste en retirar la mayor
cantidad de mucilago degradado, para evitar
sabores indeseables y defectos en taza. Dejar el
mucilago parcial o completamente adherido al
grano para continuar con el secado, genera defectos
con una probabilidad del 50%, frente al café que
le fue eliminado el mucilago con un buen lavado,
una vez el Fermaestro® lo indicé (Sanz-Uribe y
Velasquez, 2022).
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66 Para el lavado del café deben seguirse las
recomendaciones y especificaciones técnicas
de manejo y calibracion, y utilizar la cantidad de
agua limpia recomendada para cada uno de los
equipos o técnicas; para el lavado en tanques de
fermentacion con cuatro enjuagues 4,5 L kg de
café pergamino seco (cps), con Becolsub entre
0,7-1,0 L kg* de cpsy con Ecomill’ entre 0,5y 0,7 L
kg-1 de cps, con el fin de aprovechar las ventajas
técnico econdmicas de estas tecnologias y cumplir

con la legislacion ambiental vigente. 99

Practica 7 /

Obtenga y mantenga
el cafe pergamino
Seco con una
humedad entre el
10% yel 12%

Debe realizarse lo antes posible y controlar la
humedad final del café, utilizando el método
Gravimet (Oliveros-Tascén et al., 2009), sea para
secado solar o mecanico.

Para el uso de secadores mecanicos debe mantenerse
la temperatura por debajo de 50°C, controlar el flujo
de aire y la altura de capa de café, de acuerdo con
la configuracién del secador (Roa et al., 1999).

Para mantener la humedad durante el
almacenamiento del café debe disponerse de un
cuarto de almacenamiento ventilado y libre de
humedad, y utilizar estibas para evitar el contacto
del café con el suelo. Los arrumes deben estar
separados de la pared o ventanas para evitar
rehumedecimientos o sobresecar el café, ademas
de utilizar empaques nuevos o de uso exclusivo
para café pergamino seco.

66 Con esta practica se obtiene café estable hasta
su consumo final y consiste en realizar el secado
adecuadamente hasta el rango de humedad
comercial, evitando defectos como granos

sobresecos o flojos.
J 99

Efectos en la calidad del café cuando
no se aplican las
practicas del proceso 7P°®

Los efectos generados en la calidad al no realizar las
recomendaciones de las practicas se clasifican como
critico y muy critico, segln la etapa del proceso de
beneficio con la que se relacione. La Tabla 1 muestra
los principales defectos en la calidad fisica y sensorial
que pueden presentarse en el café cuando no se
aplican las recomendaciones de las siete practicas
en cada una de las etapas del proceso.

Calidad del café aplicando el
proceso 7P®

El proceso 7P® fue aplicado en diferentes variedades,
como Castillo®, Cenicafé 1 y Tabi, y lugares de
produccion, para un total de 60 repeticiones. EI 95%
de las muestras presentaron taza limpia. Por otra
parte, en procesos en los que se omitieron algunas
recomendaciones, tales como: como el monitoreo
de la fermentacion con Fermaestro®, la remocién
completa de mucilago o el seguimiento de la humedad
en el secado con Gravimet. Se obtuvo un 60% de
muestras con defecto en taza, que incluyeron fermento
y terroso, defectos relacionados principalmente con
las etapas de fermentacion y secado.

El café que ha sido resultado de la aplicacion del
proceso 7P® reflejo la calidad dada por la variedad, las
practicas agrondémicas y la oferta ambiental del sitio de
produccion (Figura 1) indicando el potencial de calidad
debido a la interaccién de los factores precosecha.
Se observa que todo el café, independiente de
variedad o sitio de produccién, presenta calificacion
superior a 80 puntos SCA, que lo clasifica como
café especial (SCA, 2003). Lo anterior, muestra el
potencial de produccién de café de buena calidad
con la aplicacién de un proceso basico, con practicas
adecuadas en beneficio de la imagen de calidad
del café colombiano y la proteccién del ingreso del
caficultor.

Por Gltimo, la infografia muestra las diferentes
alternativas de aplicacion de las practicas del proceso
7P®, de acuerdo con el rango de produccién de las
fincas.



Tabla 1. Efectos generados en la calidad al no realizar las recomendaciones de las 7P® en las etapas

poscosecha.

Etapa del proceso|] Aspecto segiin la etapa sin la practica Efecto que genera

Recoleccion

Clasificacion por
densidad de frutos

Despulpado

Clasificacion por
tamano

Fermentacion

Desmucilaginado
mecanico

Lavado

Clasificacion por
densidad de granos

Secado

Todas

Mala calidad de la recoleccion

Frutos brocados, vanos, secos, impurezas

Falta de mantenimiento y calibracion

Falta de zaranda después del despulpado

Falta de lavado oportuno

Mezcla de tandas diferentes tiempos de recoleccion
Falta de calibracion de los flujos de café y agua
Falta de mantenimiento del equipo o sus partes
Uso de agua sucia

Lavado incompleto

Falta de mantenimiento del equipo o sus partes

Granos brocados o vanos

Demoras en el inicio del secado o café con alta
humedad por largos periodos de tiempo

Capa de café mayor a 2,5 cm, en el secador solar

Revolver el café en el secador solar solo una vez al dia

Mezcla de diferentes tandas

Falta de inversion de la capa de café o del flujo de aire

en secado mecanico
Falta de mantenimiento del ventilador

Falta de mantenimiento del intercambiador de calor

Falta de seguimiento del secado
Falta de limpieza de equipos

Aumento de defectos en la calidad fisica. Defectos
inmaduro en taza

Fermentaciones irregulares, defectos fisicos y en taza

Pérdidas por granos trillados, mordidos, sin despulpar.
Pulf)a en el café despulpado, pérdidas de granos sanos
en la pulpa

Fn#t,os secos, verdes o sin despulpar en la masa de
café

Sobrefermentacion o fermentaciones incompletas
Sobrefermentacion o fermentaciones incompletas
Granos trillados o mordidos o con mucilago adherido
Granos trillados, mordidos, cortados

Defectos en taza

Defectos fisicos
Aumento de defectos fisicos

Presencia de granos cardenillo, defecto en taza, riesgo
para la salud

Humedad del café desuniforme (con granos flojos y
secos en la misma masa de café)

Flujo de aire insuficiente o excesivo

Contaminacion por gases de combustion,
defecto en taza

Granos flojos o sobresecos
Granos negros, defectos en taza

85,00

Figura 1.

84,00

Promedios e intervalos

83,00

Puntos SCA

82,00

81,00

80,00

81,00 I 82,93 I 81,80

Huila Pueblo

Quindio Naranjal Pueblo Pueblo
Bello Bello Bello

M Variedad Castillo® Variedad Cenicafé 1

82,88 I 82,40

El Tambo

de confianza para

el puntaje total SCA
para tres variedades
de café producidas
con el proceso 7P® en
diferentes localidades
de produccion.

W Variedad Tabi
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Practicas

Herramientas y
tecnologias para la
aplicacion de las
practicas del proceso
7P°

Actividades

Asegure la
calidad de la
recoleccion
del café

2 Procese cada
tanda de café de
manera
independiente

Retire frutos y
granos de

inferior calidad

Establezca
estrategias para
controlar la calidad
de la recoleccion,
usando los métodos
Mediverdes®y
Cromacafé®.

Evite hacer
mezclas de
diferentes tandas

de caféy
disponga de la
infraestructura
necesaria para el -
roceso P Tanques para la Separacion de Separacion de tandas
2 : fermentacion tandas en secado en secado mecanico

frutos de café

Separador
hidraulico de tolva
y tornillo sinfin

Clasificacion de

Tanque sifon
Retire frutos, con recirculacién
granos
despulpados y
granos lavados,
utilizando
técnicasy
tecnologias de
acuerdo a la
produccion.
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Zaranda cilindrica
de varillas

Zaranda cilindrica
troquelada

café lavado

Con motobomba

Clasificacion de

En tanque tina




Practicas Actividades

Mantenga limpias las
(M1 A instalaciones y
CEUJEREM elementos del
eqllllggs ?_ara beneficiadero, y . )
R calibre todos los Mantenimiento de W Mantenimiento de Mantenlmlento de

equipos acorde a su la despulpadora los lavadores los secadores
capacidad de

produccién.

lepleza dela Limpieia de Limpieza de
despulpadora los lavadores los secadores

5 Identifique
correctamente el
i -1 - punto del lavado del
= a0 0 e sl o 1B café a través de los
N i cli e 2 cambios de volumen
de la masa de café
durante la etapa de
fermentacion.

Utilice agua
A limpia para lavar
e Sl caféy
R PEN AT @segurese de

buen lavado ARG , -l |
completamente el Técnica de cuatro Tecnologia Tecnolo?la
mucilago. enjuagues Becolsub Ecomill®

Lleve
inmediatemente el
café lavado a secado,
cumpliendo con las
recomendaciones s ‘ \
como altura de capa, C Gravimet secado
temperaturay
caudal del aire,
homogenizacién de
% la masay manejo del
secador.

Secador mecanico Gravimet secado
de café mecanico

Almacene el café
en empaque
limpios, sobre
estibas, en
recintos con
buena ventilaciéon
y lejos de posibles - —
contaminantes. Condiciones adecuadas de almacenamiento




SENOR CAFICULTOR

La buena calidad del café es el resultado de la aplicacion
consecutiva de las practicas desde el cultivo hasta la

obtencidn del café pergamino seco, la omision de una de las
practicas reduce el porcentaje de éxito en el resultado
esperado. Las recomendaciones de las siete practicas
durante el beneficio del café reducen los riesgos para la
produccién de defectos fisicos y en la bebida de café, y

obtiene Mas Calidad.
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