OBTENGA CAFE DE CALIDAD EN EL
PROCESO DE BENEFICIO
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La calidad del café colombiano se obtiene a partir de variedades de la
especie ardbica, en combinacién con la oferta ambiental (suelo y clima),
particularmente ofrecidos por la geografia y localizacién de Colombia,

la cosecha de frutos principalmente maduros y el procesamiento por

via hUmeda. Para garantizar una buena calidad de café, a partir de las
condiciones mencionadas, es necesario realizar el manejo agronémico
adecuado, con base en las recomendaciones de Cenicafé para la siembra,
fertilizaciéon, manejo integrado de plagas, enfermedades y arvenses, y
practicas de cultivo. También es importante establecer un sistema efectivo
de control en la cosecha de café de tal manera que se garantice la mejor
materia prima posible.

Una vez recolectados los frutos de buena calidad, se realiza el proceso
de transformaciéon para obtener el café pergamino seco, conocido como
beneficio hUmedo, con el que se obtienen los cafés suaves lavados. Este
proceso comprende tres etapas bésicas; el despulpado, la eliminacién
de mucilago y el secado, con las cuales se resaltan los atributos del
café colombiano y se obtienen la acidez, cuerpo medio/alto y aroma
pronunciado que lo caracteriza.
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En el proceso de beneficio se define finalmente la calidad del café,
debido a que se puede mantener, siendo su objetivo principal,
mejorar la calidad a través de la exaltacion de atributos. No obstante,
también en este proceso puede deteriorarse la calidad del producto
por descuidos que conducen a la formacién de defectos fisicos y en
taza. Por lo tanto, se hace necesario disponer de un conjunto de
prdcticas que deben aplicarse, con el fin de disminuir este riesgo,
como se describe a continuacion:

FACTORES DEL PROCESO QUE INFLUYEN EN LA
OBTENCION DE CAFE DE BUENA CALIDAD

Practiea |

P(e&gur& la cadad de 14 recoleccion del cate

Uno de los factores mas determinantes es la calidad de la
recoleccion. Una vez el fruto ha alcanzado su desarrollo en la
planta, en promedio a las 32 semanas después de la floracién,
presenta las caracteristicas adecuadas para ser recolectado. Debido
a las diferencias en el momento de floracién dadas las condiciones
climéticas en las diferentes zonas del pais, en una misma rama se
presentan frutos en diferentes estados de desarrollo, que dificultan la
recoleccién de los frutos maduros.

Una recoleccién de buena calidad se caracteriza por tener maés del
80% de frutos maduros y menos del 2,5% de frutos verdes. Deben
evitarse también los frutos conocidos como verde-pintén, que son
aquellos con apariencia amarillosa que no despulpan con la presiéon
de los dedos, los cuales, aun en bajas proporciones, causan deterioro
de la calidad generando bajas calificaciones en taza, asociadas con
sabores amargos o astringentes.

Al inicio de la cosecha es comUn observar heterogeneidad en los
estados de madurez del café y un elevado porcentaje de frutos
secos, que afectan la calidad de la recoleccién. Para solucionar
esta situacion, es recomendable entrar al lote de café para recoger
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Buena

calidad de la
recoleccién,
recoleccién de
frutos maduros.
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los frutos de inferior calidad y de avanzado estado de desarrollo
(“descune”), a la espera de tener una madurez mds homogénea
en los siguientes pases, que facilite la recoleccion de los frutos
cosechables y mejore la calidad de la masa cosechada.

El control de la recoleccién debe hacerse directamente en el campo,
con el fin de corregir oportunamente el exceso de frutos verdes o
pintones antes de llegar al beneficiadero. Se recomienda revisar el
café recolectado en los recipientes y las estopas de los recolectores.

La manera mds sencilla y rapida es mediante el uso del método
Mediverdes®, el cual consta de un recipiente de 600 mL que puede
contener aproximadamente 330 g de frutos de café. Con este
método se aceptan hasta seis frutos verdes, que corresponden a un
contenido mdaximo de 2,5% aproximadamente. Otros métodos que
consideran menor tamano de muestra son inexactos para determinar
la proporcién de frutos no deseados, como es el caso de la tabla de
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Método para
evaluar la

madera con cavidades para 100 frutos, con la cual podria disminuirse
el error, tomando dos muestras diferentes sobre la misma masa. La
suma de los frutos verdes no debe sobrepasar de siete unidades para
estar en un rango aceptable.

El recipiente Mediverdes® también puede ser utilizado para la
evaluacion de la calidad de la recoleccién una vez el café es recibido
en el beneficiadero y antes de comenzar el proceso.

Es muy importante para este proceso que la muestra de café sea
homogéneaq, es decir, que no pertenezca a un solo saco o una
parte de la tolva. También, que los frutos dentro del recipiente
qgueden a ras, de modo que siempre se tenga la cantidad de café
correspondiente al volumen de 600 mL.

Para ayudar a realizar la clasificacion por estados de madurez, se
desarrollé la Carta de Color Cromacafe®, que permite identificar
facilmente el cambio de color de los frutos de café de las variedades
de cereza roja y conocer la calidad de la maduracién de los frutos
antes del proceso.

MAS AGRONOMIA
s productividad

MAS CALIDAD




Asegure la calidad de
|a recoleccion del cafe LY 7 /AN

Federacién Nacional de

Una préctica para empezar bien el proceso de beneficio del café Cafeteros de Colombia

Herramientas para evaluar la materia prima de la
recoleccion y garantizar la calidad del producto final

Permite identificar facilmente

Oromacats® el grado de madurez de los
frutos de café.

1 ®  Esun recipiente plastico
M&Awa'rd&‘; con un voluli'nen dg 600 mL.

Para ﬂaranhz-ar 4 cahdad
de 1A recolecelon redlice:
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Control en el campo

Inspeccione con el Mediverde<la masa de café Monitoreo en la
que estan recolectando los trabajadores. tolva

Establezca controles para que el contenido de Utilice el recipiente
frutos verdes en la masa de café esté en el ¥ Mediverdes® | Oromacats®

rango aceptable. para caracterizar su

2 materia prima en la tolva
Corrija oportunamente el exceso de frutos del beneficiadero.

verdes o pintones en la recoleccion.

Caticultor:

Haga el control y monitoreo de la calidad del café recolectado
antes de comenzar el beneficio de café.

Consulte con su Extensionista.
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Practica 2.
Procese cadd tanda de cake de manera wdependiente

Esta decision garantiza que se mantenga la calidad, al no mezclar
el café recolectado en tiempos diferentes. También permite hacer un
mejor seguimiento al proceso ya que la calidad inicial varia de una
tanda a otra, lo cual afectaria un café de buena calidad si se mezcla
con otro de menor calidad.

Al realizar esta préctica se tendrdn las siguientes ventajas:

> Calidad de café mdas homogénea, en cada tanda
> Trazabilidad en las etapas del proceso
> Consistencia en la calidad del café de diferentes tandas

> Facilidad para el seguimiento de las etapas como la

fermentacién haciendo uso del Fermaestro® o el secado
mediante el Gravimet

BENEFICIO PARA OBTENER CAFE DE CALIDAD
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Procese separadamente

cada tanda de cafe 220

Federacidn Macional de
o . v Caf de Colombia
Reduzca las variaciones de calidad del producto final S S

Para separarlas, debe tener a disposicion:
. e Al menos dos tanques de fermentacion.
realggpglséir?gficin » Suficiente capacidad de secado, ya sea

de cada tanda de café solar o mecanico.
recolectada, de
NENEERENETEE]
LITENICROEES
etapas del
proceso.

& Como separar las
tandas de café?

BEI‘I_EﬁCiE_ el café recolectado en
el dia, evite mezclar frutos de
diferentes dias.
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Si acopia café al medio dia y por
la tarde despulpe cada tanda.

Si realiza fermentacion, disponga
un tanque que corresponda a un Se obtiene una calidad mas homogénea
momento de despulpado. en cada tanda de café.

Beneficie las tandas de café de Permite realizar la trazabilidad en las
buena calidad en proceso etapas del proceso.

separado de las pasillas.

Aumenta la probabilidad de tener calidad

Seque cada tanda de café consistente en diferentes tandas.
separadamente.

Permite monitorear etapas criticas
como la fermentacidn y el secado.

Caficultor:

Procese separadamente las tandas de café para obtener una /
calidad consistente del café beneficiado en su finca. MR

Consulte con su Bxtensionista.
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Practica ».
Betire frutos | 4ranos de nkerior cahdad

La clasificaciéon del café permite la separaciéon de frutos y granos

de inferior calidad para obtener un producto estable a lo largo

del proceso. Aunque se haya tenido una buena recoleccién, es
importante realizar la clasificacién de los frutos, del café despulpado
y del café lavado, como se explica a continuacioén:

Clasificacion hidraulica de los frutos

Frutos de inferior calidad como secos, brocados y vanos, presentan
menor densidad que el agua, por lo que la manera mas eficaz de
separarlos es a través de la clasificacién por densidad en agua. Para
lo anterior y con el dnimo de cumplir con los indicadores ambientales
planteados por la ley colombiana, respecto al uso eficiente del

agua, Cenicafé recomienda diferentes dispositivos de acuerdo con la
cantidad de café a procesar.

Las capacidades de los dispositivos de clasificacion recomendados
fueron definidas con base en el dia de mayor produccién de la
cosecha, de modo que se tienen:

BENEFICIO PARA OBTENER CAFE DE CALIDAD

> Uso de la doble caneca, para una produccién menor o igual a
1.500 kg de frutos de café.

> Separador hidraulico de tolva y tornillo sinfin, en el modelo que
le corresponda para producciones entre 1.000 y 4.000 kg

> Tanque sifén con recirculacién de agua, para producciones
superiores a 20.000 kg.

> Para producciones entre 4.000 y 20.000 kg en el dia pico se
recomienda utilizar varios separadores hidrdulicos de tolva y
tornillo sifén.
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Clasificacion del café despulpado

Una vez el café sale de la despulpadora puede presentar frutos sin
despulpar, ya que no tienen mucilago, como los verdes y secos,
guedando con un mayor tamano que los granos despulpados. Estos
se retiran facilmente en la clasificacién por tamano, porque quedan
atrapados en la parte superior de la zaranda, en caso de una zaranda
plana o al interior de ella cuando se utiliza zaranda cilindrica. En

este proceso también se retiran trozos de pulpa o granos con pulpa
adherida.

Existen dos factores en las zarandas que tienen influencia sobre la
calidad del producto final: la forma de construccién y el ancho de las
perforaciones.

.
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Para la forma de construccién se utiliza lamina troquelada o varillas
paralelas. Las primeras tienen mayor retenciéon de impurezas debido

a que tienen menor porcentaje de drea perforada, por lo que el café
que entra al tanque es mas limpio y homogéneo. Para el ancho de
las perforaciones debe tenerse en cuenta el tamaio de los granos
para obtener una buena clasificacién, con el uso de las variedades
Castillo® y Cenicafé 1® se recomiendan perforaciones de 8,5 mm de
ancho.

Clasificacion hidraulica del café lavado

Una vez es obtenido el café lavado y antes de iniciar el secado debe
realizarse una clasificacién por densidad, con el fin de remover de la
masa principal granos defectuosos como brocados o vanos, que no
fueron retirados anteriormente.

Si el lavado se realiza en el mismo tanque de fermentacién con la
técnica de los cuatro enjuagues, se utiliza mayor cantidad de agua en
el vltimo enjuague, para que este tipo de granos floten en el agua y
puedan retirarse manualmente por medio de un cedazo o colador.

Para mayores cantidades de café procesado con el uso de maquinas
como el desmucilaginador mecdénico - DESLIM o con el lavador del
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Ecomill®, se recomienda remover los flotes restantes en un sistema
de transporte con bomba sumergible, con recirculaciéon de agua.

Sistemas de
clasificacion de
frutos y granos
de inferior

calidad
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Retire frutos y granos
de inferior calidad 024\

Federacidn Macional de
Cafeteros de Colombia

Una practica para mejorar el factor de rendimiento y la calidad del café

Consiste en retirar la mayor parte de granos con
defectos, en diferentes momentos del proceso

Clasique

I'" ﬁ de cafe Los granos despulpados
nCe:;
* | 3 doble caneca Utiice:
® £l separador hidraulico de * Zarandas Los granos de café lavado
tolva y tornillo sinfin , Para retirar granos sin ilice
Para separar For flotacitn en el @ despulpar o con despulpado #a lécnica de los cuatro enjuagues, y en
agua los frutos secos, incompleto, trozos de pulpa y el titimo enjuague remueva los granos que
brocados y vanos. . frutos verdes. flatan.
» # 5 usa motobomba, remueva el material
flotante en el (angue.
Para separar los granos secos, brocados
¥ vanos:
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R-ecomenddciones

Use siempre agua limpia (sin olor, sabor o
color).

Utilice el agua de manera eficiente,
siguiendo las instrucciones de cada
dispositivo o equipo

Procese de manera independiente el cafe
clasificado de buena calidad y el :
A C ﬂ.ﬁﬂuHﬂﬁ recuperado” en el proceso de pasillas
Con las clasificaciones sugeridas obtendra una masa de café
homogeénea en el beneficio y le permitira controlar los procesos .. ,cq
para producir café de mas calidad. PR 7
Gonsulte con su Bxtensionsta.

i
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Prachiea 4.

P-ediice o mantenmiento, mpiez-a y calbracion de 1a
despulpadora \ demas equipos del proceso

Etapas del proceso humedo

Las principales etapas del proceso humedo son el despulpado, la
remocion de mucilago y el secado, en las que existen diferentes
tipos de equipos que estdn en contacto con el café, por lo que se
recomienda mantener el buen estado de las maquinas utilizadas para
las diferentes etapas, respecto a limpieza y funcionamiento mecdnico
con el fin de obtener su mejor desempeno. Deben realizarse los
mantenimientos preventivos y de aseo con agua limpia cada vez que
se utilicen.

En cada una de estas etapas debe considerarse lo siguiente:

Despulpado

Esta etapa debe hacerse sin adicién de agua, ademdés para que el
café despulpado obtenido esté dentro de los valores indicados en la
NTC-2090, es necesario considerar lo siguiente:

> Verificar el funcionamiento del equipo, de manera que obtenga
la capacidad estipulada por el fabricante de la maquina (en
kg/h), registrando el tiempo requerido para el despulpado, con la
cantidad inicial de la masa de frutos de café.

> Verificar que los dientes de la camisa se encuentren en buen
estado, sin dafios o deformidades que afecten la calidad del
despulpado.

> Calibrar la separacion entre el pechero de la despulpadora y
la camisa del cilindro de acuerdo con el tamano de los frutos,
para evitar pérdidas de granos despulpados en la pulpa o gran
cantidad de granos mordidos.
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La calidad del despulpado se evalta tomando cinco muestras de
60 g, para determinar los siguientes indicadores descritos en la
Norma Técnica Colombiana 2090:
> Grano mordido: grano que presenta ruptura de la almendra
por accién de los dientes de la camisa, no debe ser mayor a
0,5%.

Grano trillado: grano que presenta pérdida de mas de la
mitad de su pergamino por accién de los dientes de la camisa,
no debe ser mayor a 0,5%.

Pulpa en el café despulpado: trozos de pulpa que pasan a la
masa de café, no debe ser superior al 2,0%.

Frutos sin despulpar: frutos que conservan la cdscara o pulpa
después de haber pasado por la maquina e ingresan a la
masa de café despulpado, no debe ser superior al 1,0%.

Granos despulpados en la pulpa: no debe haber granos en
la pulpa, ya que esto representa pérdidas econémicas. Para
esta determinaciéon deben tomarse cinco muestras de 200 g
del material a la salida o descarga de pulpa de la maquina,
se extraen los granos de café y se determina la masa total de
granos en 1.000 g de muestra.

BENEFICIO PARA OBTENER CAFE DE CALIDAD

Indicadores de
la calidad del
despulpado
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Limpie y calibre

l0S equipos para el beneficio Ze<a’’..

Federacion Macional de
Cafeteros de Colombia

Una practica para evitar granos con defectos fisicos que dafian |a calidad del café
Consiste en obtener el mejor T '
desempeifio de las miquinas a W
través de las etapas del proceso
como la clasificacion, despulpado,
remocidén de mucilago, lavado ya
secado del café

Verifigue el estado de la
despulpadora.

Lubrique todas las partes méviles de la

despu {Jadma (chumaceras, eje \/\" b
alimentador, pifiones). by
Calibre la despulpadora, tome una muestra :,
de café despulpado e identifique la J
presencia de granos mordidos o trillados. 77

M bnaliz-ar 14 jorndda de trabajo, imple y organice el
beneticindero.

Después de cada jornada limpie los residuos de
pulpa, mucilago o'granos de café en los equipos.

Sitiene aqulgtols como dasrguuiia inador o lavador
mecanico, verifique que todas sus partes esten
ajustadas, limpias y engrase sus rodamientos.

T

—

& |.’.

rifiQue que el :’_."-,“::-._:Ili__-:rv;-{

Realice el mantenimiento preventivo y aseo de los equipos

del proceso de benefici_u _
Gonsulte con su Brtensionsta.
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Despulpado
el café LOTMI

Cafeteros de Colombia

Lasd Ipador;

eﬁrﬂiﬁ”“ nen _

aorltguu n cada uno La etapa despulpado
e los granos que se '. se requiere para
B‘n"‘ﬂa h | e
age tal%s.

No se debe utilizar

agua en el despulpado, w .

?rg que el frutuecurftiene - . A Para que las
a sufmenlte paéra : g aspg J’e“c ug?; érggta %r;
et s " conveniente realizar una

clasificacion er densidad
antes de esta etapa.
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Compresion

Norma Técnica Colombiana 2090  Despulpadoras de caté

Proporcidn FProporcidn Proporcién

A eracina s
gla;ﬁlﬁ en :&Iﬂﬂﬂ' b P dos en Cero granos

debe ser despulpar : - elcafé sanos en la
MEenor que menor dal despulpado pulpa
2,0% | 1,0% 1 §del  menores

del 0,5%
cabieultor:

Calibre y mantenga la despulpadora en buen estado y aseada,
para no causar dario mecanico, ni contaminacion cruzada a los
granos de cafe.

Consulte con su Brtensionsta.
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Calibracion
le la despulpadora Lol

eteros de Colombia

Bl despulpado PECHERD CILINDRD

&5 und etapd principal en el benehien
del onké, el equipo en buen estado de
funslonamiento permite mantener la
eAlidad del cati

Para frut fios el pech
ara frutos pequefios el pechero se

Si la proporcidn de granos sin despulpar
es mayor que la aceptable, el pechero
debe acercarse al cilindro.
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5i hay presencia de granos sanos

n |2 pulpa, el pechero debe LISTA DE CHEQUED

aCercarse.

La capacidad de |3 despulpador
W ?orég on emn?a rel:gmgn aclaa por el
abricante

\ i ' 5 I
oAkultor: VR e ont

Con una maquina / gg%arlfgammnmsahujesestanenhuen

despulpadora en
buen estado evita ] 9 i dasnl
defectos fisicosenel  *J’ / v mstaﬁnsayen et estado
café y pérdidas '
economicas

Consulte con su Extrensionista

La camisa de | agora estd bien
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Plminacion del W\ucilﬂgo

La eliminacién del mucilago del café puede hacerse de diferentes
maneras. Una forma consiste en degradar el mucilago con
fermentacién natural y posterior lavado, el cual es el método maés
usado. También puede retirarse de manera mecdnica mediante

el desmucilaginador mecdnico DESLIM, o pueden usarse enzimas
pectinoliticas para degradar el mucilago mas rapidamente antes de
lavarlo. También puede usarse el sistema Ecomill® que se utiliza
para lavar mecdnicamente y con muy poca agua, el café que pasa
por fermentacién natural o cuyo mucilago fue degradado con
enzimas.

Plminacion mecanica del W\ucilﬂﬂo

Cenicafé desarrollé el equipo de desmucilaginado mécanico

Deslim para remover el mucilago del café recién despulpado, en
porcentajes mayores al 98%. El equipo Deslim debe garantizar un
buen funcionamiento y estar sincronizado con la capacidad de la
despulpadora, de modo que no altere la calidad fisica y sensorial del
café. Con este sistema, el dafno mecdnico del producto se presenta
en casos en los cuales la cantidad de café despulpado que ingresa al
desmucilaginador es menor a la capacidad del mismo, ocasionando
mayor tiempo de retencién de los granos dentro del equipo. También
existen problemas de calidad del café cuando se sobrealimenta el
equipo, porque se presenta eliminacién incompleta de mucilago, que
aumenta el riesgo de deterioro en etapas posteriores.

El equipo debe tener un sistema para controlar el consumo de agua,
de tal manera que sea el especificado, entre 0,7 y 1,0 L/kg de café
pergamino seco. Esta calibraciéon debe hacerse frecuentemente para
que se garantice el control de mas del 90% de la contaminacién
producida por las aguas residuales de café, cuando se mezclan con
la pulpa.

> Al dejarse el desmucilaginador cargado con café a la espera
de un nuevo lote a procesar, junto con una mala calibracién
de la capacidad del equipo, se generan manchas oscuras en la

almendra del café, conocido comunmente como “grano tigre”
qgue afectan la apariencia fisica y la calidad.

.
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> Dado que el desmucilaginador mecénico genera grandes
esfuerzos sobre la masa de café despulpado, no se recomienda
aprovechar esta caracteristica para “recuperar” los frutos
denominados guayabas y medias caras (café con pulpa
adherida), con el fin de convertirlos en café aparentemente
bueno. Esta practica tiene influencia negativa sobre el sabor de la
taza de café, contribuyendo con sabores astringentes.

El Desmucilaginador mecanico Deslim requiere de algunas
précticas de mantenimiento para que haya un funcionamiento
adecuado.

En primera instancia debe tenerse cuidado que la maquina tenga
la capacidad nominal del desmucilaginador, en una aproximacién
de mads o menos 10%.

> El rotor del equipo estd soportado por rodamientos, de los cuales
el inferior es de mayor cuidado. Hay que mantener lubricados los
rodamientos con grasa multipropésito, al menos cada mes.

> Se debe tener cuidado que en el interior no aparezcan filos que
puedan danar los granos.

BENEFICIO PARA OBTENER CAFE DE CALIDAD

> Si el desgaste de los agitadores es muy grande, cosa que sucede
cada tres o cuatro anos, deben invertir la posicién, para que
duren otro tiempo igual.

> Cuando los dos lados de los dientes estén desgastados deben
cambiarse los agitadores por otros nuevos.

Diferentes métodos de
eliminacién de mucilago.
a. Fermentaciéon natural;
b. Adicién de enzimas
pectinoliticas; c. Equipo
Deslim.
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> El tope de la hélice del tornillo sinfin interior estd sometido a un

mayor esfuerzo, lo cual, por las caracteristicas abrasivas del café,
recibe mayor desgaste manifiesto en un filo que causa dafos a
los granos de café. Se debe revisar que esto no suceda.

Lavado mecAnico del caké

El equipo lavador hace parte del médulo Ecomill® viene con un
disefio en dos versiones: vertical y horizontal. En los sistemas
verticales (500, 1.500 y 3.000 kg/h de café lavado), los cuales son
de flujo ascendente, el lavado se da en contracorriente, para hacer
mejor aprovechamiento del agua, por lo cual tiene un consumo
especifico de agua promedio de 0,5 L/kg de café pergamino seco.
Con ese bajo consumo de agua se logra tener un mucilago altamente
concentrado que puede ser mezclado con la pulpa, para un control
del 100% de la contaminacién por aguas de lavado. En la version
horizontal, el Ecomill® LH300, de 300 kg/h de café lavado, el flujo
de agua es transversal, por eso tiene un 20% mayor de consumo de
agua, respecto a la versién vertical, el mismo desempefo ecolégico
cuando se mezclan el mucilago y la pulpa.

Como cada uno de estos equipos tiene su propio dosificador de
café, por lo que no es necesario hacer calibracién del flujo de café,
lo garantiza el correcto tiempo de retencién. Por esta razén, el
mantenimiento de estos equipos se compone principalmente de las
siguientes prdcticas:

En los equipos verticales el rotor del equipo estd soportado por
rodamientos, de los cuales el inferior es de mayor cuidado. Hay que
mantener lubricados los rodamientos con grasa multipropésito, con
frecuencia mensual.

> En los equipos horizontales el rotor estd soportado sobre
rodamientos ubicados en el exterior, lo que hace mas fécil
su mantenimiento, especialmente su lubricacién con grasa
multipropésito.

Se debe realizar inspeccion al tacto, con una periodicidad
mensual, para examinar y corregir la aparicion de filos que
puedan danar los granos.
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> Si el desgaste de los agitadores es muy grande, se debe invertir
la posicion de ellos para que duren otro tiempo igual.

> Cuando los dos lados de los dientes estén desgastados se deben
cambiar los agitadores por otros nuevos.

Practien 5.
Montboree 1A fermentacion con el Fermaestro®

Si realiza la fermentacién natural, como método de eliminacién de
mucilago, es necesario realizar controles bésicos sobre su desarrollo
con el fin de evitar la formacién de granos vinagres y defecto
fermento. Se debe considerar lo siguiente:

> La calidad del café obtenido por fermentacion depende de las
condiciones en que se realizaron las etapas de recoleccién,
clasificacién y despulpado, que permiten tener una masa de café
homogénea y, por lo tanto, puede realizarse una fermentacién
adecuada, ya que se han reducido los factores externos que
intervienen en el desarrollo de la misma.

> El principal aspecto a controlar en la fermentacién es la
finalizacion de la misma o “punto de lavado”, el cual puede
variar dependiendo principalmente de las condiciones del
ambiente o de la calidad de la masa de café. Para esto se
utiliza el método Fermaestro® que identifica el punto de
lavado cuando hay una remocién de mucilago superior al 95%,
permitiendo finalizar este proceso de forma segura para la
calidad, ademas de realizar un lavado mas eficiente.

BENEFICIO PARA OBTENER CAFE DE CALIDAD

También pueden adicionarse enzimas pectinoliticas como método

de remocion de mucilago, especialmente para disminuir el tiempo

de proceso respecto a la fermentacién, Utiles en pico de cosecha y
cuando hay necesidad de aumentar la capacidad de los tanques de
procesamiento. Para realizar esta labor adecuadamente debe tenerse
en cuenta:
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> Utilizar la cantidad de enzima recomendada, de acuerdo con
la cantidad de café cereza o café despulpado, para realizar la
remocién de mucilago en un tiempo maximo de tres horas.

> Disolver la cantidad de enzima estimada de acuerdo con la
cantidad de café despulpado o café cereza, en un recipiente con
agua limpia, a razén de 100 mL de agua por cada mililitro (mL)
de enzima, aplicar directamente sobre la masa de café y agitarla
para permitir el contacto del producto con los granos de café.

> Al igual que en la fermentacién natural, debe controlarse el
tiempo de proceso utilizando el método Fermaestro®, para el
cual debe tomarse la muestra de café despulpado una vez se
haya aplicado la enzima.

.
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Monitoree la
fermentacion con Fermaestro®  ZeZar\.

Federaciton Nacional de
Cafeteros de Colombia

Una préctica para identificar correctamente el punto del lavado del café

Consiste en realizar el
seguimiento de la
_ fermentacion con el fin de
+ evitar defectos como granos
- vinagres y fermento.
v Xe &
Fara una buena fermentacion debe tener

Buena calidad Clasificar y despulpar
de recoleccitn café homogénea el café adecuadamente

Para obrener los beneficins del uso del Fermaestro® en
la fermentacion, se recomienda:

Llenar el recipiente del Fermaestro, verificando que
haya granos de café hasla la punta.

Verificar que el recipiente esté bien cerrado, después
del lenado.

Colocar el Fermaestro® con el café despulpado,
dentro de la masa que va a iniciar el proceso de
fermentacion.

Cuando la masa de café llegue a la primera marca,
ya puede lavar el café de manera segura y eficiente.

Caticultor:
El tiempo no es un criterio para definir la finalizacién de la fermentacién.

El uso del Fermaestro® ayuda a determinar objetivamente el
momento adecuado para lavar el café.

Gonsulte con su Bytensionista.
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B-etire ol mucllago veaiz-ando un buen lavado
Lavado

Esta labor se realiza para retirar del grano de café el mucilago
degradado en la etapa anterior. Puede hacerse en el mismo tanque
de fermentacién, aplicando la técnica de los cuatro enjuagues,
agitando vigorosamente la masa con una paleta plastica, o para
mayores cantidades de café, a través del lavador mecdnico que hace
parte de la tecnologia Ecomill®. La importancia de esta prdctica
radica en evitar la contaminacién cruzada de los granos. Siempre
debe utilizarse agua limpia para el lavado, es decir, aquella que,
segun los sentidos, vista, olfato y gusto, sea transparente (incolora),
insabora e inolora.

En esta etapa es importante retirar la mayor cantidad de mucilago
degradado, de modo que el café quede limpio, sin restos de mucilago
que pueda ocasionar sabores indeseables y defectos de calidad en el
café.

BENEFICIO PARA OBTENER CAFE DE CALIDAD

Para cumplir con la legislacién ambiental debe utilizarse el nivel de
agua sugerida para cada enjuague, cuando el lavado se realiza en el
mismo tanque, o calibrar el flujo de agua segun las recomendaciones
de uso del Ecomill®. El agua residual generada de este proceso debe
ser tratada antes de verterla a las corrientes de aguaq, en el caso de
utilizar la técnica de los cuatro enjuagues o adicionarla a la pulpa
para facilitar su descomposicién, siguiendo las recomendaciones para
el manejo de los subproductos en el caso del Ecomill®.

Al
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Retire el mucilago
realizando un bhuen lavatdo 024/

Federacidn Nacional d;
Cafeteros de Colombia

Una préctica para disminuir el riesgo de deterioro de la calidad del café

Consiste realizar el lavado para retirar 0.
la mayor cantidad de mucilago s
degradado, para evitar sabores
indeseables y defectos en taza

B-vcomendaciones:

Si el café proviene de la fermentacion, verifique
\/ previamente el punto de lavado con el Fermaestro®

\/ Use agua limpia, es decir, que sea transparente
(incolora), insabora & inolora.

Utilice el nivel de agua sugerido técnicamente
para cumplir con la legislacién ambiental.

Lavadoe wmanual Lavado mecanico

BENEFICIO PARA OBTENER CAFE DE CALIDAD

“ Utilice Ia tecnica de los cualro enjuaques 8 g u|.|.. e la tecnologia Ecomill® para
realiza el lavado en el mismo tanque de. =% garantizar el lavado y bajo consuma de
o !'vrm entacitn ) aqua

_l"""' Adicione el agua y agite la masa utilizando la i thmre el DE::.LIM cuando disponga de la
<& paleta plastica para no contaminar al café f"‘ - " [w nul{ugm Becolsub f

2 _«;' Una vez finalizada ia labor retire todos 105 'm.|
.i f;’ ""( '—" /f J granusdelmlermrdelequmn e
" Eaw L ‘/"_:,'r f( - :
Caficulfor: wu "8

El café lavado bajo las recomendaciones teécnicas permite
obtener café de buena calidad

Gonsulte con su Bxtensionista,
5
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Prachiea 1.

Obtenga § manteonga ol oaké p&rgﬂmino seco coh humedad
entre ol 10% y 12%

SecAdo

Es la principal etapa de conservacién de la calidad del café, ya que al
disminuir el contenido de humedad del grano se reduce su actividad
fisiolégica y la de microorganismos que deterioran sus atributos e
inocuidad. Ademds, mantiene la estabilidad del producto durante

el almacenamiento, empaque y transporte hasta su consumo. Se
recomienda iniciar este proceso preferiblemente después de haber
escurrido el café.

Existen dos métodos usados para realizar este proceso, secado
natural aprovechando la energia del sol y del aire ambiente, o de
manera mecdnica utilizando un ventilador para pasar aire caliente a
través de la capa de café. Las recomendaciones para los dos métodos
son las siguientes:

SecAdo solay

Para el mejor aprovechamiento y distribuciéon uniforme de la
radiacién del sol, el secador debe estar orientado en sentido Norte
— Sur, libre de sombras generadas por darboles o construcciones
cercanas.

BENEFICIO PARA OBTENER CAFE DE CALIDAD

El secador debe revisarse periédicamente. La cubierta plastica no
debe tener perforaciones que permitan el paso de agua y debe
limpiarse solamente con agua limpia, para eliminar la suciedad
originada por polvo que obstaculiza el paso de la luz. El piso del
secador debe ser plano y homogéneo, para evitar diferentes alturas
de capa que causen desuniformidad en la humedad del café.

Cuando el secador tiene cortinas o compuertas, al inicio del secado
se debe dar acceso a la circulacion de aire al interior para permitir la
extraccién de aire humedo y obtener la disminucién de la humedad
en el grano.

Para lograr un café con humedad entre el 10% y 12% con mayor
exactitud, debe monitorearse desde el principio del proceso, haciendo

AR
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uso del Método Gravimet, siguiendo las recomendaciones para
lograr los mejores resultados.

Para tener un secado mas eficiente y lograr mayor uniformidad de la
humedad en el café debe utilizarse una capa maxima de café lavado

de 2,5 cm de altura y revolver el café en proceso de secado minimo
cuatro veces en el dia.

SecAdo mecAnico

Los cuatro pardmetros clave para realizar el mejor aprovechamiento
del secado mecdnico son: la temperatura y el flujo del aire de
secado, la altura de capa de café dentro del secador y el control de la
humedad del café.

.
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La temperatura de secado debe ser inferior a 50°C, debido a que el
grano empieza a cambiar su estructura hasta que se vuelve cristalino,
generando el defecto cristalizado que dafa la calidad en las pruebas
de taza. El caudal de aire éptimo desde el punto de vista energético,
es de 0,1 m®/min-kg de café pergamino seco.

En los secadores de tres capas, la altura ideal para cada capa es de
0,25 m, mientras que, para secadores de dos capas, con inversiéon de
direccién del aire, se recomienda una altura méxima de 0,35 m por
capa.

Independiente del sistema de secado, la humedad del café debe
estar entre el 10% y el 12%. Para la determinacién exacta, fécil,
sencilla y econémica de la humedad del grano Cenicafé desarrollé
el método Gravimet, el cual tiene adaptaciones para el secado solar
y el secado mecadnico, dependiendo de la masa original, la cual
debe estar compuesta Unicamente por granos sanos. Este método
permite disminuir el error obtenido cuando se utilizan métodos
subjetivos como el color de la almendra y la dureza o resistencia

al corte, y también la disminucién de costos ante el uso de equipos
determinadores de humedad electrénicos, que tienen limitaciones al
momento de la medicién directa, pues requieren una muestra con
humedad y temperatura uniforme, lo cual toma més de 30 minutos
en estabilizarse.
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Obtenga y mantenga

café pergamino seco entre el 10% .

u 12% de h“mwad Federachon Maclonal de
Cafeteros de Colombis

| Una practica para obtener un café estable hasta su

Consiste en realizar el secado
adecuadamente para obtener café en el
rango de humedad comercial y evitar granos
sobresecos o flojos.

i ey

=1

SecAdo soldr
de 25cm
Revolver al menos cuatro veces al dia

Permitir la extraccidn de aire himedo al
inicio del secado

BENEFICIO PARA OBTENER CAFE DE CALIDAD

. Invertir flujo de aire o capa cada 6 a 8 horas
Caficultor:

Para mantener la humedad del café utilice empaques
exclusivos para café pergamino seco, dispéngalos en estibas

protegidos del sol y en un cuarto ventilado.
Consulte con su Fytensionsta
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Mmacenamiento del cate en finea

Para mantener el café en el rango de humedad obtenido en el
secado, es necesario disponer de unos requisitos minimos de
empagque y almacenamiento.

En los casos en los que se dispone de un lugar para realizar el
almacenamiento en las fincas antes de llevar el café pergamino seco
a la venta, deben tenerse en cuenta los siguientes aspectos:

> Los empaques utilizados deben ser nuevos o de uso exclusivo
para café.

> El cuarto de almacenamiento debe estar ventilado y libre de
humedad, ademas protegido del sol.

> Disponer de estibas para colocar el café y evitar el contacto con
el piso.

> Los arrumes deben estar separados de la pared o ventanas para
evitar rehumedecimientos.

> El lugar de almacenamiento debe estar libre de agroquimicos u
otras sustancias que causen contaminacién quimica al café.

Determindcidon de 1a caldad del cate

El primer criterio para determinar la calidad fisica es el factor de
rendimiento en ftrilla, que quiere decir, la masa de café pergamino
seco necesaria (en kilogramos), para obtener un saco de 70 kg de café
trillado excelso o tipo exportacién.

Una vez el café ha pasado por el proceso de trilla se obtiene el café
verde o en almendra. Para que un café se clasifique como excelso debe
estar compuesto por granos principalmente plano-convexos, parejos,
retenidos por encima de la malla 14, con tolerancia de hasta el 5%
inferior a esa malla, pero retenido por la malla 12, y por lo menos 50%
de granos retenidos sobre la malla 15. Los granos picados por broca
por encima de 15 unidades son considerados defectos. Este criterio,
ademds, permite determinar el precio interno de referencia, para el
cual se toma como factor de rendimiento base 92,8, obtenido
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de los kilogramos de café pergamino seco/70 kg de café trillado
excelso). Este valor se publica diariamente en los puntos de compra,
Cooperativas y Almacafé.

Para calcular el precio final Peps se usa la siguiente expresion:

_fo

cps fr 0
Donde f es el factor de rendimiento oficial que sale publicado
diariamente en las Cooperativas del pais, P, es el precio oficial del café
con factor de rendimiento oficial y f el factor de rendimiento obtenido en
la evaluacién de calidad. El factor de rendimiento oficial £, normalmente
es de 92,8, sin embargo, en algunas ocasiones extraordinarias cuando
la calidad del café es muy baja o hay coyuntura de precios, este factor

toma el valor de 94,0.

p

El andlisis sensorial, permite determinar la calidad en taza, un café
de buena calidad debe tener como minimo taza limpia, es decir, estar
libre de defectos. La presencia de defectos en la taza, influencia el
precio final porque se debe hacer un descuento de acuerdo con el tipo
de defecto (1, Il, lll) y la frecuencia de tazas defectuosas por el total de
tazas analizadas.

Proceso de beneficio para cumplir con las siete
practicas

El proceso que se utiliza para producir café, cumpliendo rigurosamente
con las siete practicas clave, se denominan 7P. Este proceso se presenta
a continuacién.
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Practicas clave para

producir café de buena calidad ~ Ze4a/.

Cafeteros de Colombia

B-zeolecelon

<QE . - Moniterea con
= A = ey
() 1 ! I’ '
o Clasikicacion o *‘"T.. :.- L s
e Pdriuhon (SR Y o
o
= -
= = Dﬁ?mmﬁﬂéﬂﬂ 2 F 9mwununuﬁ
O Sty s
< < 3 £
= 3 g l
S s [ Clasiecion S & ‘f J gl
S gl despulpar Fuf Famano “' i ;_.. = illl:dnmdi
o] - ia-ﬂ-mqa'iﬁh ¥ i : + Equifpos limphos y
S 4l mualhgn " 4 bien callbrados
las Glﬂﬁ%ﬂﬂriéﬂ - ‘Equipn: limpios ¥ bien
: .Fa.r' dﬂgﬂﬂd A : calibrados
. —
Sechdo E : Gravimet M 0 55
: B
Mmacenamento 2 o ibas

Caticultor:

Realice adecuada y oportunamente los procesos para cumplir ¥/,
con las practicas claves y producir café de buena calidad |

Gonsulte con su Byxtensionista,
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