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BEN

PRESENTACION

Nos complace presentar este libro que expresa el resumen de las investigaciones de
mds de una década realizadas por cientificos de Cenicafé, en torno al tema del
Beneficio Ecoldgico del café colombiano, con el soporte cientifico de universidades
del pais y validadas en su oportunidad y en sus distintas etapas en experiencias con
los caficultores del pais.

La Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia, ha puesto su mayor empefio en
desarrollar tecnologfas efectivas que propendan por el bienestar de quienes se dedi-
can a la produccion de café, para aportarles a su tarea cotidiana elementos técnicos
y cientificos aplicables, generados en la investigacién profunda y concienzuda, y
perfectamente adaptados a sus necesidades.

El libro, ademds, espera ofrecer nuevos aportes a los técnicos del Servicio de Ex-
tension de nuestra Institucién y a los caficultores en general, elementos necesarios
para la caficultura del futuro en la que el equilibrio ecoldgico y la sostenibilidad
serdn elementos fundamentales.

Antonio Herron Ortiz
Gerente Técnico
Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia
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PROLOGO

Esta publicacién presenta ante la comunidad cafetera colombiana los avances de la
investigacion aplicada en el beneficio del café y se espera que se constituya en la
guia conceptual y prdctica, bdsica, para apoyar el actual programa de la FEDERA-
CION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA que busca la transforma-
cion de los beneficiaderos existentes y la construccion de nuevos beneficiaderos
que retnan las especificaciones que los caracterice como beneficiaderos ecol6gicos.

Se pretende con las tecnologias consignadas en esta obra que el café conserve,
durante los procesos de transformacion de cereza a pergamino seco, su calidad
intrinseca, cumpliendo con las normas de comercializacion. Con ello, se logra la
mayor rentabilidad para el caficultor, se altera en minimo grado la calidad del agua
utilizada que ademads, es la estrictamente necesaria para efectuar el beneficio por
via himeda, y se logra un manejo apropiado de los subproductos.

Esta obra se basa esencialmente en las investigaciones realizadas en los tltimos
quince afos en Cenicafé, periodo en el que se cre6 el PROGRAMA DE POST-
COSECHA, conformado por las disciplinas de Ingenieria Agricola y Quimica In-
dustrial.

Gracias al apoyo de la FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS y al aporte
cientifico de las universidades colombianas, principalmente de los programas de
Ingenieria Agricola, a través de las actividades de ano sabdtico de ocho profesores
y de tesis de cincuenta estudiantes, el PROGRAMA DE POST-COSECHA en un
periodo relativamente corto, ha logrado proponer modificaciones sustanciales en
todas las etapas del beneficio tradicional del café que se practica en nuestro pais y
en los paises que utilizan comercialmente el sistema de beneficio por via hiimeda.
desde los propios inicios de la produccion comercial del grano. Estos nuevos proce-
dimientos no alteran la calidad del café, favorecen la conservacion del medio am-
biente y hacen mas rentable el negocio.

La fundamentacion tedrica integral de los trabajos y la continuidad de las ejecucio-
nes resultantes de la programacion cientifica a largo plazo, permiten presentar las
técnicas de cardcter ecoldgico y rentable del beneficio himedo y las recomendacio-
nes vdlidas para obtener la reconocida calidad del café colombiano, la eliminacién
de etapas innecesarias, la simplificacion de la mayoria de los procedimientos y la
disminucién significativa de las pérdidas cualitativas y cuantitativas que ocurren en
el beneficio tradicional del café. Ademads, coincide su aplicacion con menores nece-
sidades de mano de obra y menor requerimiento de espacio.
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En especial, se recomienda la transformacién en forma simple y eficiente de los
subproductos pulpa y mucilago, causantes de contaminacion, en productos de valor
comercial como el abono orgdnico y la proteina animal.

Muchas fueron las etapas constructivas de la nueva tecnologia, desde los estudios
preliminares tendientes a utilizar la fuerza de la gravedad o minimizar los consumos
de agua en el transporte del café en los diferentes estados y de la pulpa, hasta
conseguir la amplia aceptacion nacional e internacional de la tecnologia. Hace unos
cinco anos estdbamos relativamente lejos de esta realidad. De no haberse contado
con el continuado apoyo de la FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE
COLOMBIA, todo el esfuerzo pudiera haber quedado en una ilusién, como ocurre
con la gran mayoria de las investigaciones de largo plazo en los paises en desarrollo.

Otros temas de gran importancia técnica y econémica relacionados con la industria
productora del café son: 1) el secado del café pergamino, 2) el almacenamiento del
grano del café y de la semilla, 3) las alternativas de la comercializacién del café
incluyendo la determinacién exacta y rapida de la conversion café cereza a café
pergamino seco, 4) la descontaminacién, por medios biolgicos, de las aguas resi-
duales que no fue posible eliminar fisicamente. Estos también fueron temas de
investigacion y de novedosos resultados que, de aplicarse masivamente, permitiran
obtener mds café y de mayor uniformidad de humedad final en el secado, mantener
la excelente calidad del café pergamino y de la semilla, durante un tiempo mayor
que el doble del empleado en el almacenamiento convencional, permitir una comer-
cializacion justa, por el pago adecuado al productor y por tltimo controlar en forma
complementaria el 97% de la contaminacién potencial.

En forma general, consideramos que este aporte de la ingenieria aplicada a la pro-
duccidn agricola, tema especifico de la nueva carrera de Ingenieria Agricola en
Colombia, puede ser repetida y superada para otros productos agricolas y pecua-
rios. No es extraiio que los aportes técnicos a la produccién de los productos agri-
colas primarios de los paises en desarrollo sélo tengan lugar al final del presente
siglo. Asi ocurre en todos los paises en desarrollo y para todas las materias primas.
Simplemente muy pocos ingenieros han tenido la oportunidad de investigar, a largo
plazo, alternativas a los problemas propios de éstos paises que han conservado por
mads de un siglo las tecnologias que los colonizadores improvisaron. La FEDERA-
CION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, con la visién que siempre
la ha caracterizado, le ha dado, en el caso del café en Colombia, la oportunidad, el
ambiente, y los recursos necesarios a un pequefio grupo de ingenieros investigado-
res para producir el cambio.

En un periodo de mas de una década de desarrollo tecnolégico, en un Centro de
importancia nacional e internacional como Cenicafé. son muchas y valiosas las
ayudas recibidas. Queremos expresar nuestros agradecimientos a las directivas
de la Federacion Nacional de Cafeteros y a Cenicafé por el soporte brindado siem-
pre en forma oportuna y continua.
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Nuestro reconocimiento a quienes crearon y consolidaron el PROGRAMA DE
POST-COSECHA en Cenicafé, en particular a los doctores German Valenzuela
Samper, ex-Subgerente General Técnico de FEDERACAFE; Silvio Echeverri
Echeverri, ex-Director de Cenicafé; Oscar Cardona Alvarez, ex-Jefe del Departa-
mento Administrativo de Cenicafé; Antonio Herrén Ortiz, Gerente Técnico de FE-
DERACAFE, y Gabriel Cadena Gémez, Director de Cenicafé.

A los departamentos de Ingenieria Agricola de las universidades colombianas, a los
Comités Departamentales de Cafeteros y a los mecdnicos y los auxiliares del Pro-
grama de POST-COSECHA que construyeron, con gran profesionalismo, dedica-
cioén y esmero, la infraestructura en la que hemos trabajado, incluyendo plantas
industriales de gran capacidad, como la Central de Beneficio Ecolégico de Anserma,
Caldas.

Agradecemos a las industrias colombianas que entendieron y compartieron el es-
fuerzo naturalista de la Federacion de Cafeteros y trabajaron armdnicamente con
Cenicafé, para ofrecer a los agricultores la tecnologia BECOLSUB. A los doctores
Hernando Duque Orrego, de Cenicafé y al doctor Alfonso Parra Coronado, de la
Universidad Nacional - Bogotd, por las correcciones y sugerencias al manuscrito.
Al doctor Fernando Alvarez Mejia, de la Universidad Nacional de Medellin, por las
multiples y muy valiosas colaboraciones.

Gonzalo Roa Mejia.
Editor
Chinchind, Caldas, Colombia.



