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>reparado por:
MARIO LOPEZ ARANA

Nota:

Algunos conceptos aqui emitidos provie-
1en de la adapracion de apartes del siguien-
e articulo:

Mechanical Drying of Arabica Coffee '
by J. . McLoy ’
in Kernya Coffee Bull. April 1959.
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e Nosotros, con un clima ideal para producir 3 \
café, con buenas aguas para efectuar un “benefi- 2
cio himedo” adecuado, estamos descuidando, en .
lugar de mejorarlo, este importante proceso. Y i
lo estamos descuidando porque estamos implan- . ¥
tando beneficios casi automaticos que llevan el )
grano por las etapas del despulpe, fermentacion 3 -
y lavado directamente hacia las secadoras meci- 4

nicas en un alarde de automatismo desde todo
punto de vista perjudicial.

i Kt can

No se manejan bien las secadoras en la ma-

yoria de los casos, pues s¢ procesa el grano con li
aire contaminado de combustible, o con aire de- 3
masiado caliente, o bien se cargan las miquinas B
a toda su capacidad sin permitir el libre movi- 3
miento del grano y la facil y suave expulsion del 3 A —
agua y lo que es peor, se esti descuidando, por H
este prurito de secar mecinicamente con gran fa- i
cilidad, el dispendioso pero benéfico sistema de 3
“secar al sol ¥
£

Y se puede comprobar en muchos casos en
los almacenes de compra, como el café fué “"mal
guardiolado™ por el productor que tiene inmen-
sas maquinas secadoras, y como el café fue “bien
beneficiado” por el pequefio productor que no
tiecne para su trabajo sino unas pocas horas de
radiacion solar para el secado”.

M. L. A,
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1) El café que se “beneficie”, debe estar ma- M&\‘
duro y de apariencia uniforme, ojald libre de gra-
nos verdes, para que el proceso de fermentacion
(eliminacion del mucilago) sea parejo.

%

2) El café, una vez despulpado, debe someter-
FERMENTACION. se a fermentacion natural por un tiempo suficien-
te para que la eliminacion del mucilago sea com-

pleta.

3) Ese tiempo suficiente, que en café maduro
estd entre 24 y 48 horas, no puede pre-determinar-
se y tomarse como norma fija pues la fermenta-
cion varia con la actividad de las enzimas, condi-
cionada esta actividad al grado de madurez del
fruto, a la temperatura de fermentacion y a otra
serie de factores desconocidos.

4) Para determinar cudndo el proceso de fer-
mentacion ba terminado, basta tomar un punado
de café en proceso y lavarlo suavemente con a-
gua corriente. Si queda “completamente libre de
mucilago” el proceso de fermentacién ha termi-
nado y se debe iniciar ¢l lavado inmediatamente.

5) No se debe suspender la fermentacion “an-
tes de tiempo™ ni se debe “sobre-fermentar” el ca-
fé.

6) Café con tiempo insuficiente de fermenta-
cién es pegajoso al tacto y a ¢l se adhieren polvo
y basuras ensuciindolo completamente; ademis,
el mucilago que ain permancce adherido al per-
gamino sufre una "fermentacion secundaria” lo
que ocasiona desde una coloracion amarillo-pali-
da” en la superficie hasta una vivida coloracién
rojiza en el centro del grano.

7) Igualmente en el café “sobre-ferméntado”
ocurren ataques de bacterias al pergamino que lo
hacen inicialmente grisoso y qucbradizo, y luego,
(por reacciones enzimaticas) se oxida tomando co-
lor pardo-manchado y empicza a “vinagrarse”.
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Por lo tanto la fermentacion debe ser tan
wria como sea posible pero debe ser completa.
(Cemo ya se dijo, generalmente ¢l tiempo de fer-
mentacion de café maduro estd entre 24 y 48 no-
ras).

LAVADO.

9) El lavado del caf¢ debe efectuarse con agua
corriente hasta eliminacion completa de fos pro-
ductos de fermentacion.

IO) Como ctapa final de lavado viene la sepa-
rac1on por diferencia de densidad del caf¢ de bue-
na calidad, de la pasilla, granos vanos, etc.

11) El café, una vez lavado y escurrido (elimina-
c¢ion del agua libre por gravedad) estd listo para
iniciar el proceso de secado.

SECADO. 12) El requisito de todo huer proceso de seca-
do es eliminar la alta humedac sin demeritar la
calidad del grano.

13) Se sabe que los factores jue mas in-ﬂuyen
dentro del “proceso de secado de caf¢”, son:

a) - La temperatura de secado
b) - La rapidez (tiempo de secado)

c) - La cantidad de “luz natural” que reciba el
grano durante €l proceso de secado.

14) La temperatura de secadr/ no debe exceder
de 50'C. Es decir que, cuando se ‘usa secado,acti-
ficial (guardiola u otros secadores) el aire de en-
trada al secador dcbe tener temperatura de 50"C.
o inferior a ésta.

15) Igualmente, el aire, calenti.do previamente,
debe provenir de “calentamiento indirecto” de la
fuente de calor. Es decir que el aire calentado no
debe entrar en contacto con el combustible ya sea
“fuel oil”, carbon, etc., pues al arrastrar particu-
las de combustion y al entrar en contacto con el

(8]
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comunica a €ste olores v sabores que reba-

su aceptacion como grano de calidad.

16) La rapidez (tiempo) de sccado, es impor-
wante. No s¢ debe secar nunca en menos de 24 bo-
ras, pues la ripida expuision del agua provoca:
a) pérdida de sustancias aromaucas: b) danos fi-
sicos como resquebrajamiento del pergamino y la
almendra, lo que facilita la oxidacion- natural,
con el consiguiente "blanqucamiento” del grano;
¢) por otra parte, con un sccado ripido, se llega
facilmente a un sobresecado, y a obtener por con-
siguiente, un producto final de color dmbar y de
aparicncia apergaminada, caracteristica del grano
sobre-secado, Hamado vulgarmente “cacho™.

17) La cantidad de luz natural en el proceso de
secado (secado al sol) es de gran importancia. La
luz del sol provoca reacciones en la pelicula pla-
teada y en la almendra con efectos benéficos so-
bre su apariencia y sobre la calidad de la bebida,
segun se desprende del siguiente cuadro, basado
en-datos experimentales: .

g g o e T e g R A ey et TN YA T R e

Metodo de Elecio sobre la i Electo sobre el | Electo sobre la
secado ! almendra i calé tostado bebida
2 §

o gy

Gris verdoso

(Buen color) brillante

Seco al sol

N

Agradadable

Seco en maquinag, Amarillo verdoso Ordinari 3 S §\
; a 30C Gty pobyre) rdinario @\ >

3

‘ Regular

{ Seco en méquing Amarillo verdoso Ordi - ;

; a S0C (muy pobre) i &

i" AR wni i o I SEa Desagradable
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8) De donde se concluye que: a) el tinto to-
ma olor desagradable por secado de café a alra
temperatura. b La apariencia del café se desme-
jora urandwum/u por secado en oscuridad.

19) De donde se desprende que: »nwnca se debe -
cfectuar todo ¢l proceso de secado de café en se-
cadora mecdnica.

20) Por consiguiente, para preservar la buena
calidad de café se necesita luz solar (ojala SO ho-
ras-luz durante el proceso de secado y en capas de
café que no excedan de 4 granos superpuestos, pa-
ra que la luz tenga efecto sobre toda la capa de

café).




Naturaimente gue ¢! proceso de secado al
ol necestta de aigunos cuidados como son:

a) No someter el café a radiacion excesiva. Por
lo tanto. en dias brillantes se lo debe “sombrear”
entre las 11 a. m. y las 2 p. m. En dias nublados
esta practica no es indispensable,

b) Nunca se debe dejar rebumedecer el café por
lluvias o tloviznas repentinas. El rehumedecimien-
to del café, sobre todo en las etapas finales del se-
cado, provoca agtictamiento inmediato del grano
y oxidaciones rapidas que, en los casos mas graves,
se nota por manchas pardo-oscuras, y en los mis
leves, por decoloracion (Blangqueamiento), en po-
co tiempo, de la almendra.

22) También es conveniente hacer resaltar que
la iniciacion del proceso de secado debe efectuar-
se invrediatamente se termine el lavado y escurri-
do inicial del grano. Un retraso en la iniciacion
del sccado produce las siguientes calidades de ca-

nicafé.https://doi.org/10.38141/10790/014

fé:
P L e e e - : ——— A £ (AP PREL & (RSt SAh LW %t~ Thons e aeibend
Sk CAYE "SECO DF AGUA” (50% de Humedad\: T
Tiempo de __ ] e < <
clmacena- §| El pergoomno} Lo almendra La bebida Clase
miente en .
dias.
0 Blarce limpio} Gris verdoso - Aceptable Buena
1 Blanco sucioy Gris verdoso Aceptable Buenc
2 Griz Gris verdoso Ligeramen- |} Aceptabie
N : te cebolla
Muy gris- con Fuerte olor Regular -
3 parines  par-{  Gris verdoso a cebolla a 2
cuzcos. - : mala i
NMuy gris conf = Muy fuerte s a
4 porches par-§ Gris verdoso olor a . Mala A E
- ¥ r e
duzcos. - cebolla .o
i Muy ‘gris con S MEE Total Muy ;
2% B parches . par-{ Gris verdoso olor a - mala p
: guzcos ke & gebollg,
R s~ e S P e A B T S AL i A A 5 Rt i O
b .
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secade pueden inducirse, también, por tratamien-
tos con soda caustica o cenizas (de ahi el peligro

i

. - p 5 - g
de reemplazar la fermentacion natural por el tra- byp 558 AbS
tamiento quimico de soda caustica para la elimina- —_—
¢ion del mucilago). _ -

24) Fl proceso debe ser completo. Si se almace-
na café ligeramente himedo sucede lo que se
muestra en el cuadro siguiente:

R T e e T e B AR TS e e P T X e e

2 2y

CAFE CON 15 DE HUMEDAD ALMACENADO POR UN MES

: tinto clmendra Temp.de.al- ;
- ’ macenamienio i
X Gris-verdose. Con
Aceptable trazas de colora- 5-C
& . cién parda.
Bueng
&=
- - -
Sl Gris-verdoso con li-
entre pobre s .
“A gera coleracién )
/{? Yy regular parda. 20°C
= Mala
. Gris-verdoso con _
_ T .muy pobre manchas pardas. 30 ;
: Ll |V A .
\ B -
- Muy mala ’
DPTTEE T3V PN TAPPELV A TER (A ANRY SEC <M CISIE 00 Fiog TN e Rt SV JER O, TR Eb | TR TN

25) De lo anterior se desprende que: a) entre
mis caliente sea la region, mayor es el peligro de
pérdida de calidad si se almacena café himedo o
ligeramente himedo. b) Que, para preservar la
calidad del café almacenado, se deben buscar los
sitios de baja temperatura ambiente.

Y
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Comc es probable que, €l tiempo de cose-
cha y beneficio del grano corresponda a periodos
de invierno. a menudo es necesario hacer amplio
uso de secadoras mecanicas. ! secadc, entonces,
puede iniciarse en secadora y terminarse al sol
o bien, iniciarse al sol y terminarse en secadoras.

MUCHO TIEMPO DE SECADO AL SOL Y PO-
CO TIEMPO DE SECADO EN MAQUINA, DAN
CAFE DE BUENA CALIDAD, bien sea que:

se inicie al sol y se termine en secadora

o que se inicie en secadora y se termine al sol.

o~
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¥) No obstante, es conveniente hacer el menor
so posible de la secadora mecinica. Los dos cua-
dros siguientes muestran como se demerita la ca-
lidad de café por abuso del secado en maquina:

e

CAFE CON SECADO INICIAL EN SECADORA Y TERMINADO AL |

i

SOL.
Estado Inicial En Maquina 3
: lase
dei Calé. (aire @ 50-C) Al Sel R
C?mpx‘etamente Todo el procesg Ml
htimedo (hasta 11%
C?mpletamente Hasta negro Hista sass Aceptable
humedo duro (15%) a regular
Completamente Hasta negro H ! '
asta sece . Aceptable
himedo blanco (25%) ;7 p
C?mpleiamente Hasta sec::: de R N Buena a
himedo - . agua (45% ; ! aceptabie
vC_ompletamente AR T ; Todo el
Buena

humedo proceso

CAFE CON SECADO INICIAL AL SOL Y TERMINADO EN SECA-

TOMNT WA T AL W S e e e - -

DORA
Estado inicial =~ e En Maquina * . o
del cats - BISel - (gire & 50°C) s
"Completamente Hasta seco(negro™ RS S S B .
himedo duro 12-16%) =
' Complnetvamente ) ‘(negro ‘medio . H - Buena a '
humedo 16 a 22%) { aste seco ©  aceptable L
Completamente  (negro suave 3 H HE 3
t Aceptabl i
humedo 22 @ 30%) . oo ceee  fceiabe
: ; oz - B
Completamente  (estado blance | i
- 30-44 %) i Hasta s o Regular .
L =L e O s ¢
Yirgee ¥ g e ~e it ‘"ﬂ""-v"tr“*'““ SETITEr SIyebE e ree vy 3 S
C?mpletcmente (seco de cgucx L Mot e L " Regular a
;humedo el 44 S0 %) 1 2 ) 0 maa !
sree i i \,,,,__.Vu.‘_\.-‘,?..,,_»\, o e g T L i
Completcnnente e ; S § T°d? el o tis. Malas - i
humedo '& €z § proceso o Ean !
TN M NSRS T o -

i
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28) De lo anterior se desprende que el caficaui-
tor debe i’arer uso de si buen criterio para juz-
gar en qui “elapa del proceso de secadn”, scgan
su sitnacion mhenal de facilidad de secado al
sol, se hace conveniente el empleo de secadora
mcc:’mica, sin demcritar, en lo posibic, la calidad
del café.

29) Cuinto debe secarse ¢f calé? El calé en per-
gamino, en el momento de venta, debe tener una
humedad entre 8% y 11%.

30) Si se tienen humedades por encima de 11%
se corre el peligro de que existan granos en esta-
do ncgro-duro (o sca medianamente hamedo),
los cuales presentardn dificultades en la trilla,
con los consiguicntes danos en la almendra.

31) Si se sobre-seca el café por debajo del 8%
de humedad, el grano, ademis de perder peso
desmcjora la buena apariencia, indice de la bue-
na calidad, volviéndose de color amarillo terroso.

32) Por lo tanto, se dehen evitar ambos extre-
muos. El café se debe retirar del secador mecanico,
o de las camillas de secado al sol, cuando, 4/ to-
mar un ~punnado” de café y al trillarlo a mano, se
establezca, por conteo de toda la muestra,que hay
aproxinadamente un grano negro (o sea con hu-
medad de un 15% mas o menos) por cada veinte
granos de café seco.

33) Esto quiere decir que, como el secado de
todos los granos nunca es m/l]orme. el promedio
de humedad de todos los granos csta cntre 8% y
11%. .

34) En ese momento, entonces, debe suspender-
se ¢l proceso de secado, y debe guardarse el ca-
fé, bien a granel, bien en sacos, en lugares venti-
lados, por unos dias (vjald por una semana) para
que equilibre en humedad, y para que picrda el

“sobre-calor™ que ain le resta del proceso dc se-
cado.

. 10
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35) El café en pergamino, después de transcu-
rrido ese pequeno periodo de almacenamiento,
estard convenlentemente listo para la venta.

36) Conviene decir, por consiguiente, €omo
advertencia final para los compradores de café,
bien sean particulares o de la Federacion de Ca-
feteros, que, asi como no se debe comprar café
hamedo, no se debe exigir al cafetero su produc-
to sobre-secado porque ambos estados demeritan
la calidad .del café.

37) Entonces, haciendo un breve recuento de
de lo expuesto en los treinta y seis puntos ante-
riores, diremos que:

g a) Se debe beneficiar sélo café maduro, de a-
pariencia uniforme.

b) La fermentacion debe ser completa.

c) El lavado debe ser completo.

d) No demorar la iniciacién del secado.

e) Secar el café, preferentemente, al sol.

f) No someter el café a los rayos intensos del
sol de las 11 2. m. a 2 p. m.

g) No dejarlo rehumedecer por lluvias o llo-
viznas repentinas.

h) Utilizar las secadoras mecanicas Gnicamen-
te en casos de urgencia y »#unca durante to-
do el proceso de secado.

i) El aire de secado en secadora mecanica de-
be provenir de calentamiento indirecto y no
debe tener mas de S0°C.

j) Nunca el secado debe efectuarse en menos
de 24 horas.

k) Secar el café entre 8 y 11% de humedad.

1) Almacenar el café seco por una semana, pa-
- ra vender un producto uniforme. i

11
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