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BENEFICIO DEL CAFE
SENOR CAFETERO!!

Uno de los principales problemas que a usted se le pre-
senta es el bajo precio que a veces le ofrecen por su café.

Generalmente el bajo precio se debe a que usted no
tiene los cuidados necesarios en el beneficio y por lo tanto
su café pierde la calidad.

\ El beneficio adecuado,

hace que el café conserve

la buena calidad para la

bebida . \\

\\UN ADECUADO BENEFICIO DEL CAFE

COMPRENDE CINCO PASOS:

e

-NA BUENA
DESPULPADA FERMENTACION

®

BUENA RECOLECCION

@® 1. - Buena Recoleccién.
@® 2. - Buena Despulpada.
® 3. - Buena Fermentacién.

@ 4. - Buen Lavado. >
@ 5. - Buen Secado. || BUEN LavADO BUEN SECA00
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BUENA RECOLECCION
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5 @ Usted debe cosechar
una a una las cerezas
que estén completa-
mente maduras, es de-
cir, aquellas que tienen
color rojo.

@ Usted no debe cosechar frutos verdes ni pintones por-
que la despulpadora los dafia y el tiempo de fermentacién
se aumenta.

@ Los frutos verdes, los
pintones y los granos
dafiados, desmejoran
la calidad de la cose-
cha y le dan mal sabor
al tinto.

@ Usted tampoco debe dejar que los frutos se sobremadu-
ren en la planta, porque se caen y se pierden; o sc em-
piezan a fermentar con la ciscara, lo cual dafia la

calidad.
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BUENA DESPULPADA

@ Despulpada es la ope-
racién que usted hace
para quitar la cascara
que cubre las almen-
dras.

@® Esa ciscara se conoce
con ¢l nombre de pul-

pa.

® La despulpada influye en la calidad y por consiguiente en
el precio del café.

@ Las cerezas se deben despulpar el mismo dia. Si se des-
pulpan al otro dia, se desmejora la calidad del café.

@ Si usted no puede despulpar el mismo dia, las cerezas
deben pasar la noche en costales abiertos 6 extendidas
sobre una superficie limpia. Asi se evita que el café
inicie la fermentacién antes de tiempo.

PARA UNA BUENA DESPULPADA USTED DEBE
TENER EN CUENTA:

@ Primero: Consiga una buena despulpadora.

@ Segundo: Escoja una despulpadora de tamafio adecuado.
@ Tercero :  Instale correctamente la despulpadora.

@ Cuarto : Cuide la despulpadora.
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CONSIGA UNA BUENA DESPULPADORA

@ Mire trabajar las des-
pulpadoras que hay en
las fincas de sus veci-
nos. Asi puede cono-
cer la calidad y la can-
tidad de café cereza
que despulpan.

® Usted también puede
pedir conscjo al em-
pleado del Comité de
Cafeteros que le que-
de mas cercano.

ESCOJA UNA DESPULPADORA DE TAMANO
ADECUADO

@ La despulpadora debe estar de acuerdo con la produc-
ci6n de su finca.

@ Si usted compra una
despulpadora muy pe-
quefla, es posible que
la despulpada se de-

more mucho.

@ Rccuerde que si la
despulpada se demora
mucho, usted paga
mds jornales y ademas
la calidad del grano puede desmejorar.
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® Si la despulpadora es

muy grande para la
produccién de su fin-

ca, usted gasta mds
plata para comprarla
y ademis, necesita
mayor esfuerzo para
moverla.

En el siguiente cuadro usted encuentra los datos que le
sirven para seleccionar una despulpadora adecuada para
su finca. Si usted no entiende el cuadro, pidale a un
técnico del Comité de Cafeteros, el favor de que se lo
explique.

T "
PRODUCCION MAXIMA RECOLECCION MAQUINA DESPULPADORA
DIARIA DE CAFE CEREZA EN [— 3 z 7 5
DE CAFE -r.mz rl o 3 NUMERO NUMERO RENDIMIENTO TIEMPO TOTAL
® 0S DE
PERGAMINO SECO Ne DE DE DE CAFE o
i DE cAre e REVOLUCIONES CEREZA
EN ARROBAS 121 KGNS CEREZA CHORROS POR MINUTO | (KILOS/HORA) DESPULPADA
Hasta 50 4 50 1% 2 100 — 120 75 1 hora
MOVIDAS 50 a 100 8 100 2 2 90 — 110 110 1 hora
A MANO 100 a 300 24 300 2yt 2 90 — 100 150 2 horas
300 a 500 40 500 2y, 2 90 — 100 150 3% horas
Motor
300 500 50¢ H. 3 %
e a S 40 00 3 H‘l: 3 180 3.00 1% horas
500 a 800 64 800 o 4 180 4.00 2 horas
CON MOTOR 7“4
Hasta 1.000 80 1.000 4 1 4 180 400 2" horas

PARA UNA PRODUCCION DE MAS DE 1.000 ARROBAS NECESITA TENER VARIAS MAQUINAS

Veamos este ejemplo: Si en época de cosecha, el dia de maxima re-
coleccién se cogen 300 kilos de café cereza en su finca (tercera colum-
na) o sea 24 tarros de 12 14 kilos (segunda columna), la produccién total
de su finca al afo, estd entre 100 y 300 arrobas de café pergamino seco
(primera columna). Si utiliza una despulpadora nimero 232 (cuarta
columna) de dos cherros (quinta columna) de 90 a 100 revoluciones
por minuto (sexta columna), la cual descereza 150 kilos de café cereza
por hora (séptima columna), usted se demora dos horas para descerezar
los 300 kilos (octava columna).
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INSTALE CORRECTAMENTE LA DESPULPADORA

Para que su despulpadora quede instalada correctamen-
te, lo mejor es recurrir a los empleados del Comité de Ca-
feteros. Ellos le recomendarin la manera correcta de hacer

la instalacién.

CUIDE LA DESPULPADORA

No basta con que usted escoja una buena maquina des-
pulpadora y que la instale bien. Es necesario que usted sea
muy cuidadoso en el ajuste y mantenimiento.

AJUSTE DE LA DELPULPADORA

Un buen ajuste de la despulpadora evita pérdida de café
y dafios en el grano.

Los cuidados mas importantes que usted debe tener en
el ajuste de la despulpadora son:

@ Gradte bien el Ali-
mentador.

DR
&

@® Ajuste adecuadamen-
te el Pechero.

I

@ Cambie la camisa del
Rodillo cuando vea
que los dientes estan

danados.




Coleccion Cenicafé.https://doi.org/10.38141/10790/037

MANTENIMIENTO DE LA DESPULPADORA

Mantenimiento son las operaciones que usted hace para
que la despulpadora le dure més tiempo trabajando en bue-
nas condiciones. Estas operaciones son:

@ Lubrique con frecuen-
cia todos los Pifiones.

@ Revise con frecuencia
los Cojinetes.

@ Lave la Despulpadora
después de haberla
utilizado.

Los técnicos del Servicio de Extension de los comités
de cafeteros le ensefian las operaciones relacionadas con el
ajuste y mantenimiento de la despulpadora.

EVITE AGLOMERACIONES!!

Los comités de cafeteros tienen talleres donde le arre-
glan los dafios graves de su despulpadora.

Lleve a arreglar su despulpadora en tiempo que no
sea de cosecha.

~3
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Asi ‘tendrd su miquina lista para la cosecha y adem4s
evitara las aglomeraciones.

Recuerde que al mecénico no le alcanza el tiempo pa-
ra arreglar todas las despulpadoras a la vez.

CAFE BIEN DESPULPADO

Para que el café quede bien despulpado se necesita:

@ Que la Despulpadora
no muerda los granos.

& Que los granos no sal-
gan trillados.

® Que los granos no sal-
gan con pulpa pegada
o sin despulpar.

@ Que los granos no sal-
gan revueltos con pul-

pa.

@ Que la pulpa no sal-
ga revuelta con gra-
nos.
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BUENA FERMENTACION

@ Ponga a fermentar el café inmediatamente después de
que lo haya despulpado.

@ La fermentacién permite quitar ficilmente el mucilago
que viene pegado a los granos de café.

COMO DEBE FERMENTAR EL CAFE

@ El café despulpado se deja en un tanque de madera o de
cemento que se coloca mas bajo que la despulpadora.

@ El tanque de fermen-
tacién debe ser més al-
to que ancho, con una
proporcién de 1,5a 1.

Ademis, debe tener
en el fondo un decli-
ve del 4 por ciento.

OECLIVE DEL 4 FOR CIENTO

@ Durante la fermentacién no debe caer agua al tanque en
donde esta el café.

. . . = 4
@ Sc recomienda cubrir la pila de café con hojas de plata-

no o con costales limpios.
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CAFE BIEN FERMENTADO

Hay dos maneras para saber si el café ya estd bien
fermentado:

@ Saque del tanque un pufiado de café y lavelo en una va-
sija con agua.

@® Frote entre las manos
el café lavado. Si sien-
te el café 4spero y si d4
un sonido como de
cascajeo, es sefial de
que el café esti bien
fermentado.

@ Meta un palo en la pi-
la de café en fermen-
tacién. Si al sacar el
palo queda el hueco,
es sefial de que el café
estd fermentado.

@® Cuando el café ya estd bien fermentado, usted debe pro-
ceder a lavarlo.

10
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BUEN LAVADO

INSTALACIONES PARA EL LAVADO

@ Antes de hacer las instalaciones para el lavado, se debe
pensar en agua suficiente.

@ Es imposible lavar bien el café si no se tiene agua dis-
ponible.

@ La instalacién mis adecuada para hacer el lavado del ca-
fé, es el canal de correteo.

@® Los canales de corre-
teo se deben construir
a un nivel mis bajo
que el tanque de fer- = VA
mentacién.

7
CANAL DE CORRETED

@ Los canales deben tener medidas especiales que estén de
acuerdo con la produccién de café que tiene cada finca.

@ Los técnicos de los comités de cafeteros le indican las
medidas mis aconsejables para cada caso.

11
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@ 1.os canales tienen

unas ranuras en don-

de se colocan com- MRS~

puertas de madera. e
® Cada  compuerta la
forman varias tablas

separadas una de otra.

Asi se le puede dar a la compuerta.la altura deseada de
acuerdo con la cantidad de café que se lave.

@ En fincas de pequefia produccién, el lavado se puede ha-
cer en el mismo tanque de fermentacién.

COMO HACER EL LAVADO

® Llene de agua el tanque de fermentacién.

@ Abra la salida del fon-
do del tanque para

que el café salga al ca-

nal de correteo arras-

trado por el agua.

12
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@ Revuelva el café con una pa-
la de madera en la primera ;
seccién del canal.

@® Al revolver el café, flotan en
el agua los granos vanos y
de menor calidad. Los gra- .
nos de mejor calidad que- t
danen el fondo.

@ Quite el listén supe-
rior de la compuerta
para que el material
que flota pase a otra
seccién del canal.

@ El lavado del café se debe hacer hasta que no queden
rastros de mucilago pegado a los granos y ademas, que
las distintas calidades de café queden separadas en las
diferentes secciones del canal.

@ Todo esto se consigue revolviendo el café varias veces
con la pala de madera.

@ Los granos bien lavados se conocen porque son dsperos
al tacto y al frotarlos producen un ruido como de casca-
. , /2 .
jeo. El café mal lavado es suave porque ain tiene mu-

cilago pegado.
13
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PROBLEMAS DE UN MAL LAVADO

Un mal lavado presenta los siguientes problemas:
@ El café demora mis para secarse.
@ El pergamino toma un mal color.

@ El café queda expuesto al ataque del cardenillo y pierde
calidad.

BUEN SECADO

El secado influye notoriamente en la calidad final del

grano.
Hay dos sistemas para secar el café:
Secado natural y secado artificial.

@ El secado natural, es decir, al sol, es el mis com(in y con-
serva bien la calidad del café.

@ El secado artificial se hace con aire caliente y necesita
aparatos especiales.

SECADEROS AL SOL

Los tipos de secaderos al sol mis comunes son:
Patios secadores, camillas o paseras y elbas.

14
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@ Los patios secadores se
hacen de cemento so-
bre una capa aislante
y con una pequefia in-
clinacién.

@ Las camillas o paseras
se hacen de madera.
Se pueden trasladar de
un sitio a otro pero
siempre se colocan al-

tas del suelo para evi-
tar la humedad.

;( J’/‘lfh

;l lv ;,'

@ Las clbas son paseras grandes con techo corredizo o de
abrir a los lados. Generalmente son fijas y también se

instalan altas del suelo.

15
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COMO SECAR EL CAFE

@ Use un escurridero para que salga el agua sobrante que
trac el café.

@ Pase el café escurrido
a los secaderos.

@ Ricgue el café en ca-
pas delgadas.

® Revuelva el café varias
veces al dia con un ras-
trillo de madera. Asi
el café seca parejo.

® No permita que el café se moje durante el secado.
® No permita que la gente camine sobre el café.
@ No deje que el café se ensucie durante el secado.

CAFE SECO

Hay varias maneras de conocer si el café ya estd bien
seco:

@ Mire la almendra del café. Si tiene un color gris verdoso,
el café ya estd bien seco.

@ Parta algunos gra-
nos transversalmen-
te con una herra-
mienta afilada. Si
las dos mitades sal-

tan, es seial de que

el café esta seco.

16
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RESUMEN

La calidad definitiva del café depende de un buen beneficio.

: El café bien beneficiado tiene mejor precio.

UN BUEN BENEFICIO COMPRENDE LOS SIGUIENTES PASOS:

1®

BUENA BUENA
BUENA RECOLECCION DESPULPADA FERMENTACION

1. -BUENA RECOLECCION.
N\~

2.-BUENA DESPULPADA.

3.- BUENA FERMENTACION.

4. - BUEN LAVADO.

BUEN LAVADO BUEN SECADO
5.-BUEN SECADO.

El personal del Servicio de Extensién de los comités de Ca-
feteros, le aclara cualquier duda que tenga sobre el cultivo

del cafeto y el beneficio del café.
17
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