
" I 

¡t 
¡ 

, 

S;:~ -€, c:--\ -:. & ~ /~ .... ~ 
eote -ritJ e ¡( l'e;~si 01\J 

14 

Café 'bie'n 
beneficiado 

e IQa. e 
CSNTRO DE OOCUMENmC40N 

'. 

f! 
~ 
f' 
'. 

, 

y prestigio 
;'-__ .del café 

colombiano 

, .... , 
J' . J. 

. t O. 

buen negocio 
para usted 

:~ .. '.,,.. 1, . ., 

............. _ e; {;.c •. "",(J 
-~-, .. 

'. '--.; 

""""' ." '0, :. _ "' . 

. .: ~ 

~- . ' ,.. ". 
' . 

. ... ,.-,., 

- ( .. <-
" -.- "'. 

I 

Colección Cenicafé.https://doi.org/10.38141/10790/014 



de café 

~pa..ra¿o JXlr. 

MARIO LOPEZ ARANA 

Nota: 

Algunos conccptos aquí emitidos provie
len dc la adaptaci ón de aparees del siguien
re arcíc-ulo: 

Mechanical Drying of Arabica Coffee 
by J. F. MeLay 
in Ker.ya Coffee BulL A pril ] 959. 

:' - . -" 
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~ "Nosot ros , con un clima ideal para producir 
café, con buenas ag uas para efectua r un "benefi
cio húmedo" adecuado, estamos descuidando, en 
lugar de loejorarlo, este importante proceso. Y 
lo estamos descuidando porque estamos implan- " 
tanda beneficios casi automáticos que llevan el 
grano por las etapas del despulpe, fermentación 
)' layado directamente hacia las secadoras mecá
nicas en un alarde de automatismo desde todo 
punto de vista perjudicial. 

No se manejan bien las secadoras en la ma
yoría de lo~ casos, pues se procesa el grano con 
aire contaminado de combustible, o con aire de
masiado caliente, o bien se cargan las máquinas 
a toda su capacidad sin permitir el libre movi
miento del grano}' la fácil y suave expulsión del 
agua y lo que es peor, se está descllidando, por 
este prurito de secar mecánicamente con gran fa
cilidad, el dispendioso pero benéfico sistema de 
"secar al sol"~ 

y se puede comprobar en muchos casos en 
los almacenes de compra, cómo el café fué "mal 
guardiolado" por el productor que tiene inmen
sas máquinas secadoras, y cómo el café fue "bien 
beneficiado" por el pequeño productor que no 
tiene para su trabajo sino unas pocas horas de 
radiación solar para el secado", 

M. L. A • 
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1) El caft ~ue se "beneficie", debe esta r ma · 
duro)' de apa ri enci a uniforme, ojal á libre de g ra
nes ve rdes. pa ra que e l proceso de fermentación 
(eliminación de l mucilago) sea parejo. 

FER:\lE:'\TACION. 
2) El café, una "el despulpado, debe someter" 

se a fermentación narura l por un tiempo suficien. 
te para que la eliminación del mucílago sea como 
pleta. 

3) Ese tiempo suficiente. que en café maduro 
est;Í entre 24 )' 48 horas, no puede pre.determinar
se y tomarse como norma fija pues la fermenta· 
ción varia con la anividad de las enzimas, condi· 
ci onada esta actividad a l grado de madurez del 
fruco, a la remperatura de fermentación y a orra 
sefle de >acrores desconocidos. 

4) Para dererminar ClltÍmlo el proceso de fer
mel/tación ha t erminado. basta romar un puñado 
de café en proceso)' lavarlo sua\"emente con a
gua corriente. Si queda "compleramente libre de 
mucílago" el proceso de fermenración ha cermi
nado y se debe iniciar el latlado i1lmediatamt'nle. 

5) No se dehe suspender la fermentación "an· 
ces de tiempo" ni se debe "sohre-fermenrar" el ca
fé. 

6) Café WlI tiempo il/suficiente d e fermenta 
ción es pegajoso al cacro )' a él se adhieren polvo 
y basuras ensuciándolo compleramente; :tdemás, 
el mucílago que aún permanece adherido al pero 
gamino sufre una "fermentación secundaria" lo 
que ocasiona desde una coloración amaril lo-pi 1 i
da" en la superficie hasca una vívida coloración 
rojiza en el cenero del grano. 

7) Igualmence en el café "sobre-fermé1llado" 
ocurren ataques de bacrerias al pergamino que lo 
hacen inicialmente grisoso y quebradiw, y luego, 
(por reacciones enzimácicas) se oxida tomando co
lor pardo-manchado y empieza a ""inagrarse". 
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Po r lo tan to la !erm ellJación dcb!' Si r lan 
orta com o sea posihl e pero dehe ser (om/ll eta , 

(Ce m o ya se di jo, gene ralm ente e l t iemp() de.: fer 
memación de ca fé maduro está enrre 24 y 4.'i no, 
ras ). 

LA \' ADO. 

'J ) El lavado del (afé debe efenuar,c con agua 
l llrricnte hasta elilllillalión completa d e los pro' 
ductos de fermentación. 

10) Como ctapa final de lavado viene la stpa
fJción por diferencia de deJlSjdad del café d e ou e
Ila calidad, de la rasilla, granos vanos, et c. 

11) El café, una vez laYado y escurrido (elimina· 
, iún del agua libre por gra\'eda d) está listo para 
iniciar el proceso de secado. 

SECADO_ 12) El requisito de codo hu el proceso de seca
do es eliminar la alta humedac sin d emeritar la 
calidad del gral/o. 

13) Se sabe que los facrores i ue más in fl uyen 
dentro del "proceso de secado d e café", son: 

a) - La temperatura de secado 

b) - La rapidez (tiempo de secado) 

c) - La cantidad de "luz natur.ll" que reciba el 
gran o durante el proceso (le secad,o. 

14) La l em pertJlma de secado no debe exceder 
de 50"C. Es decir que, cuando St: ·usa secado,aai
fi cial (guardiola u a rra s secadoks) el aire de en
rrada al secador debe tener , temperatura de 50"C. 
o inferior a ésta. , 

1 5) Igualmente, el aire, calent ;~do previamente, 
debe provenir de "calentamiento' indirecto" de la 
fuente de calor. Es decir que el "ire calentado no 
debe entrar en contacto con el combustible y~ sea 
"fuel oil", carbón, ete., pues al arrastrar panícu
las de combustión y al entrar en contacto con el 
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C0l1ll111ica a t ~ [ C' () I()r ~ s \' ~J.ho res qu e reha· 
accrlJci(')¡) co rn o g rJ nn ck c:ll idad . 

16) Lt ra pid c:: ' ( Iie"' /}(J) d ¡, secado , es impor
tante. S o Sf dcht' 5l'Car 1I1/11C,I ( ' 11 meJlOS d e 24 ho
ras, pues la rá p ida ex pulsic')!! J el ag ua provoca: 
a) pérJ ida de su stanci3.s a r01l1;'llie;l s : b ) daños fío 
sicos com o n:sgueh rJ.jamienro del pergamino)' la 
almendra, lo (jue facilit a la () xidaeiún ' natu ral , 
('on el consiguiente "hlanqueamiento" del g rano; 
e) por otra pJcre. con un secado Lí pido, se llega 
fácilmente a un sohresecado, y a obtener por con
siguiente, un producto final de color ámhar y de 
apariencia apergaminada, característica del grano 
sohre·~ecad(), llamad o yu I garmenre "cacho". 

17 ) La c¡¡"lidúd de luz nú/ura! en el proceso de 
secaJo (secado al sol) es de gran imponancia, La 
luz del sol prO\oca reacciones en la película p la
teada y en la almend ra con efectos benéficos so
bre su apariencia r sobre la calidad de la bebida, 
según se desprende del 5igu iente cuadro, basado 
en .·datos experimentales : 

'r Mé"todO de i "t1ec"to sobre la ~ Electo sobre , el , 
secado I almendra i café tostado i 

i I 

f , , , 

í ~ , - , .'. -• 

I 
Seco al 

I 
G ris verdoso 

sol (Buen colod brillante 

i . maq~inJ Amarillo ~ Seco en verdoso 

I a 30C . (muy pobre) Ordinario 

,' . . .., 

i . 
verdosJ Seco en máquina Amar illo 

Ordinario a 50"C (muy pobre) 

,- " -. . -.. ~ 

~,.' .;:,.;.... ~.;. :: ¡,": 
_. - e 

, ~n.; .. . !. :- . :. - -

4 

Eledo sobre la 
bebida 

. ~ ~ ~'; 
Agradadable 

~~ 
Regular 

~ ---.- .. " . . 

~ 
Desagradable 
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) D e donde se concluye gue: a ) el tinto to
a olor desagradable por secado de café a ai ra 

rcm pcra LUra. b) La apariel/cia del cafi- se deslIJe
jora g ral/di'lIJcl// e ¡JOr secado el/ oscuridad. 

19) D e dond e se desprende gue: 11I11lCa se debe 
('f('( fllar lodo el ¡"occso d e secado d e caf!: en se
('adora lI/ectíl1ica. 

-

20) Por consiguiente, para preservar la bucna 
('alidad de café se necesita luz solar (ojalá 50 ho
ras-luz durante el proceso de secado)' en capas de 
café qlle no excedan de 4 granos superpuesros, pa
ra tille la luz renga efecto sohre toda la ('apa de 
café). 

s 

I 
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:\'atu ralmt:lH <: yut: t:l proceso de secado a l 
nen:~ir a d e a lgl.!!"w s U': : ( ado~ com o son: 

a ) ]\; 0 S()!llett: r el café a radiación excesiva , Por 
lo tan ro. <:11 dias h r¡llalll!::s se lo debe " sombrear" 
elHre las I 1 a, m, )' las 2 p. m. [n días nuhlados 
c'ta práltica no t:~ in dispt: nsable. 

h) ,' -ul/e" Jt' dr.:/}(' d l'jar rehumeJt.'Cer d e"té por 
Ilu\'ias o Il () \'izna~ rt:peminas, El r<:humedecimien
to del café. sohre ruJu e n las etapas. finale~ del se
caJo. pro\'oca agrietamiento inmediato de l grano 
}' oxidaciones rápidas (jue, en los casos más graves, 
~e noca por ;ll:lnchas pardo'oscuras, y en los más 
leves, por decoloración ( I3lan gucamiento), en po-
co tiempo, de la almen dra. 

22) Tamhién es ton venie!1tc hacer resaltar que 
la inic iaciún del proceso de secado debe efectuar
se ill1;/{,dia/afJJf:llle se l ermille el ¡az'ado yescurri
Jo inici4i1 del grano. l. ;n retraso en la iniciación 
del secado produ ce las siguientes calidades de ca
fé: 

--.' ',.n--"" -"- '- -- , ' D' ~--G- "r T"i-.r: 'rc.'- '''''-'d ~H- ·~~:rCJ"--'''''''''''·'~~-=-''''~'''''' , ,','" CAtE -'SECO EA -un ' \. 50'«- ' e umeaau\'~- ~" " -': -'¡ 

'lempo de J ~-----...~ li .', ' ~'~ 
clr:'0cena- El p¿;¡-9CPT!mo La almendra La bebida ' ~Clase 
mIente en - ' 

días. '" , :~ 

o 

2 I 

3 

, " 

-- ... .. 5 -

El :1::co 
, I 

~ ": C 1 0 ) 

c uzcos . 

Yuy g,ris con 
¡:,c;;-ch~~ ,par

duzcos , 

Gris verdoso 

Gris ...-erdoso 

Gris ve rdoso 

¡: 

" Muy 'gris con ,-, ': l' " ,-,' 

pa;:cMI' . par- "C'r':i' v~i-dO$O 
!:h:tros~ - , • 

6 

Aceptab le 

Aceptable 

Lgeramen-
te cebolla 

Fuerte o lor 
a cebolla 

Muy fuerl¿ 
olor CI 

cebolla 

lotal 
olor a '-
cebolla 

" 
Buena 

Buer.(· 

AceptaD1,' 

'. " 
", - , 

Regular 
, 'i-,: 

a " 
mala ,-

, . 
. "n" 

j 

Mala ' -., 
.. ~.! 
•.•. ""$ 

Muy '":i 
" 

mala ' ".'; 

.. -:. ;" . .. -
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23 ) Estos daños, provocados por demoras en el 
!>cra(]c' p ueden in d ucirse. también , po r tratamien- , 
lOS con soda cáustica o cenizas (de ah í el peligro 
de reem plaza r la fermentación natura l por el Ira
t<llnlCnto químico de soda cáustica para la elimina
rión del mucílago). 

24) Fl proC/:'so debe ser wmplelo. Si se almace
na café ligeramente húmedo surcde lo que se 
ll1ues'tra en el cuadro siguiente: 

~F'Y,: ~~:-.~~~~"~-:~~~¡:::~~~:-:P~~.~~~~~"!'Z~-:;~~~~-;-:""" -:;'" ~:,,_. -~~r-'"4"_~~ ~~ 

CAfÉ CON '15~;, DE' HUi\lEDAD ALMAC[ \,'ADO POR C~ MES 

c · 1 a s e 1 i n t o a 1 m e n d r a Temp. de al-
, / macenc:miento 

~- -

f11 ' .. 

. , ., . . .-
Gris-ve~doso . Con 

~'J: Acepl,able trazas de colora~ s,e / . \ .. 
ción parda. 

lf , .. " -
BliPna 

., 

/~ 
.. ", 

.-

Gris-verdoso con li 
. ' ,,", . enlre pobre 

' A gera col oració n 
.. 

'>" ,J{ 
y regular parda, 20 'C 

Mrrlrr 

-~ -
" 

Gris-ve rdoso con 
, muy pobre manchas pard= . 30 e 

. $ \¡J .. 
" 

Muv mola 
.. 

" 

~: 

'", 

~~~i~5-~::~:~A~~.~~~·~~··\),.···~t ~':~' .--' '---~-c~\·~·,,~·~~v~· ;:;';':'¿'~~:i6$':-¿'F'~~~ 

25) De lo allterior se desprende que: a) c~tre 
más caliente sea la rcgi<ln, mayor es el peligro de 
pérdida de ('alidad si se almarena café húmedo o 
ligeramente húmedo. b) Que, para preservar la 
calidad del café almacenado, se deben buscar los 
sitios de haia lem peral lira a1lJbie'II~. 

1 
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Como es probable que. el tiemp o de cose. 
y beneficio del grano corre;;ponda a períodoll 

de invierno. a menudo en neres:uio hacer amplio 
uso de secadoras meduicas. El l'icwdo. entonces, 
puede iniciarse en seca¿of3 y terminar8e al 1101 

o bien, iniciarse al sol y terminarse en secadoras. 

MUCHO TIEMPO DE SECADO AL SOL Y PO
CO TIDIPO DE SECADO E~ MAQUINA, DAN 
CAFE DE BUENA CAUDAD, bien sea que: 

se inicie al 801 Y se termine en secadora 

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

_. .. - 8 -. '. "; 
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~o obsr;}ntl:, es con\'eniente hacer el JJ/enor 

o /)(Hible d e: la secadora mecán ica. Los dos cua 
dro ,> s i,? uicnres mucsrran cóm o se deme r ira la ca
liJ ad de café por abuso oc1 secJdo en máyuina: 

.'-----~-_. - _ . _-- ... - -- ~ .. -- -.. 
CAFE CO;,\" SECADO li'.'IC!AL L"\; SECADORA y TER;\í1:'~ADO AL ¡ 

SOL. 1-

Estado Inicial 
del Calé. 

. Comple tam-:nte 
húmedo 

, Completamente 
húmedo 

Completamente 
húmedo 

Completamente 
húmedo 

Completamente . 
húmedo 

En Máquina 
(aire a 50 ·C) 

Toclo el procesq 
(hasta 11 %) 

Hasta negro 
duro (15% ) 

Husla negro 
blanco (25%) 

Has ta seco de 
agua (45%) 

,-' 
..... - ..... ~ .. .. ' .- ".-- ,-,.,... 

Al Sol Clase 

Mala 

Hasta seco Aceptablé 
a regular 

Hasta seco Aceptable 

. , ~ r Buena 
~ -" 

Hasta a !;ecc 
aceptabie 

Todo el 
Buena 

proceso 

CAFE CON SECADO INICIAL AL SOL Y TERMIl\'ADO EN SECA-

Estado inicial 
del café 

, Completamente 
húmedo 

Completamente 
húmedo' 

Completamente 
húmedo 

Complet=ente 
húmedo 

-'.-. 

DORA ' 

Al Sol 

Hasta seco (negro ~
duro 12-16%) 

(negro medio 
16 a 22%) 

-: .. 
(negro suave' , 
22 a 30%) 

9 

En Máquina ". 
(aire a SO -C) 

Hasta seco 

Hasta seco 

Clase 
l~ 

~. -- . 
Buena 

Buena a 
aceptable 

r " ~ "' ."'" 
" ~ 

Aceptable 

"''-''-- - T - -. "'.' 

_ t 

, r 
t 

- 1, 
~, ~ . 

-~, f' 
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28) De lo anterior se desprende que el cafiClll
to r debe hacer lIJ O de su bUl'" ,ri/crio para juz. 
gar en q ll ~ "clapa dd proceso de $ecarlo", sC'g ún 
su sitllariáll {'tpuial d e lu¡-Ílidad tic Jecado 111 
J(; I. se hace con\'eniente e l emp!co de scrador.l 
mednica. sin demeritar. en lo pnsihlt:. la ralidad 
del café. 

29) Cu.ínlO debe secarsc el (:aré? El (<lfé ell per
gamino. en el rnomento de , ·cllra. dehe renl'r una 
humedad entre 8"10 y J J %. 

30) Si se tienen hlln~edadl's por t'ln;lIIi1 dc II~;' 
se corre el peligro de c¡ue exisran granos en esta· 
do negro-duro (o sea mcdianamellCc hÚJIledo). 
los cuales presentarán dificulrades en la rrilla. 
con los consiguientes daños en la almendra. 

31) Si se sohre·seca el café por dehajo del ~o¡., 
de humedad. el grano, además de perder pcso 
desmejora la buena aparienl-ia, índice de la huc::
na cal idad, yol \'iéndose de color amarillo terroso. 

32) Por lo (anco, se dehen t!l';/ú; dlll!}()S a/re
/l/OS . El café se dehe rccirar del secador meránico, 
o de las camillas de secado al sol, (lIando, úf lo
lIlar 1111 "puñado" de cúlé y al trillarlo a mano, se 
esrahlt:zca. por COJlteo de toda la muesrra,()ue hay 
tIproximadúllleJl/e un grallo negro (o sea con hu
medad de un 1 'i % más () menos) por cada veinte 
granos de café seco. . -

.,' , . . 0 ' 33) Esto quiere decir que, como el secado de 
.' <;:-.- ". , .' 'rI' lodos los granos II/IIICI1 es uui/orllle, el promedio 
'~~)~' :. : : '-' :_- . _. de humedad de todos los granos está entre 8'1'0 y 
- o~,~,r.L " .~- ' - " , ' ) 1 "lo. • 
;f .:."-: .. _ ' : ¡ o.' • - - :\ 

~ ~. . -::l. 
~ 

1 

-1 

, -

34) En ese momento, entonces, debe su~pender
se el proceso de secado, y debe guardarse el ca
fé, bien a granel, bien en sacos, en Jugares \'cnti
lados, por unos días «(J ¡alá por 11110 sellll1na) para 
que equilibre en humedad, y para que pierda el 
"sobre-calor" que aún le resta del proceso de se
cado. 

10 
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35 ) El café en pergamino, después de transcu
rrido ese pegueño período de aimacenamiento, 
escara convenientemente listo para la venta. 

.36 ) Conviene decir , por consig uiente, como 
advertencia final para los compradores de caf6, 
bien sean particulares o de la Federación de Ca
feteros , que, así como no se debe comprar café 
húmedo, no se debe exigir al cafetero su produc
to sobre-secado porque ambos estados demeritan 
la calid.addeJ c~fé. 

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

\\ 
a) Se debe beneficiar sólo café maduro, de a-

pariencia uniforme. 

b) La fermentación debe ser completa. 

c) El lavado debe ser completo. 

d) No demorar la iniciación del secado. 

e) Secar ei café, preferentemente, al sol. . ,-

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

g) /,,10 dejarlo rehumedecer por lluvias o llo
viznas repentinas. 

h) Utilizar las secadoras mecánicas únicamen
te en casos de urgencia y 1I111/ca durante to
do el proceso de secado. 

i) El aire de secado en secadora mecánica de
be provenir de calentamiento indirecto y no 
debe tener más de so~c. 

j) Nunca el secado debe efectuarse en menos 
~e 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. II 
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