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Beneficio Ecológico de Café

”El Beneficio ecológico del café por vía húmeda, es el conjunto de operaciones que se
realizan para transformar los frutos de café en café pergamino seco, conservando su
calidad, cumpliendo con las normas de comercialización, evitando pérdidas de café,
eliminando procesos innecesarios, aprovechando los subproductos, para representar el
mayor ingreso económico para el caficultor y produciendo la mínima alteración del agua
estrictamente necesaria para el beneficio”.

(Roa et al., 1999) (Rodríguez et al., 2015)



Recomendaciones Generales y Conceptos Técnicos 
para el Diseño de Beneficiaderos Ecológicos de Café

7 Prácticas clave para producir 

café de buena calidad

• Planificación

• Diseño

• Construcción



• En el proceso del beneficio del café por

vía húmeda, el café es altamente

susceptible de ser afectado en su

calidad.

• Los beneficiaderos de café son

estructuras que se deben diseñar para la

transformación de los frutos de café, con

criterios de alta eficiencia técnica,

económica y ambiental.

• Proceso eficiente del beneficio de café

para garantizar la conservación de la

calidad del café colombiano



Desarrollos tecnológicos que Cenicafé ha

generado.

Toma de decisiones acertadas en la elección

de tecnologías para producir café de buena

calidad.



ESTUDIO DE LA PRODUCCIÓN Y DISTRIBUCIÓN 

ANUAL DE LA COSECHA

• Registros de recibo de café en las fincas

• Base de datos de la producciones 

• Estudio de proyección de nuevas siembras

Recomendaciones Generales y Conceptos Técnicos 
para el Diseño de Beneficiaderos Ecológicos de Café



ESTUDIO DE LA PRODUCCIÓN Y DISTRIBUCIÓN 

ANUAL DE LA COSECHA

Recomendaciones Generales y Conceptos Técnicos 
para el Diseño de Beneficiaderos Ecológicos de Café



• ESTUDIO DE LOS RECURSOS DISPONIBLES EN LA ZONA

Recomendaciones Generales y Conceptos Técnicos 
para el Diseño de Beneficiaderos Ecológicos de Café



• SELECCIÓN DEL SITIO

Ubicación del Beneficiadero

Recomendaciones Generales y Conceptos Técnicos 
para el Diseño de Beneficiaderos Ecológicos de Café



• TOPOGRAFÍA DEL TERRENO

Terreno  o lote seleccionado

Recomendaciones Generales y Conceptos Técnicos 
para el Diseño de Beneficiaderos Ecológicos de Café



• UTILIZACIÓN DE LA PENDIENTE.

Recomendaciones Generales y Conceptos Técnicos 
para el Diseño de Beneficiaderos Ecológicos de Café



Diagrama de Flujo de las Etapas del Beneficio

Recomendaciones Generales y Conceptos Técnicos 
para el Diseño de Beneficiaderos Ecológicos de Café



ESTUDIO DE LAS PROPIEDADES FÍSICAS Y 
FACTORES DE CONVERSIÓN DEL CAFÉ

Avances Técnicos Cenicafé 

No. 65 (1977)

Avances Técnicos Cenicafé

No. 370 (2008)

Recomendaciones Generales y Conceptos Técnicos 
para el Diseño de Beneficiaderos Ecológicos de Café

Determinar las capacidades

requeridas para las diferentes etapas

del beneficio del café.

Propiedades físicas del café. Factores de conversión



Producción de café en sus diferentes estados.

• CÁLCULO DE LAS CANTIDADES Y VOLÚMENES REQUERIDOS PARA CADA ETAPA

Recomendaciones Generales y Conceptos Técnicos 
para el Diseño de Beneficiaderos Ecológicos de Café



7 Prácticas clave para producir café de buena calidad



Es un recipiente plástico con un volumen de 600 mL.

Una práctica para empezar bien el proceso de beneficio del café

Carta de color 

Utilicemos herramientas para evaluar la materia prima de la recolección y 

garantizar la calidad del producto final.

Permite identificar fácilmente el grado de madurez 

de los frutos de café.

Mediverdes

Control en el campo

• Inspeccione con el Mediverdes la masa de café que están recolectando los 

trabajadores.

• Establezca controles para que el contenido de frutos verdes en la masa de 

café esté en el rango aceptable.

• Corrija oportunamente el exceso de frutos verdes o pintones en la 

recolección.



Monitoreo en la tolva de recibo

Utilice el recipiente 

• La carta de colores

• El Mediverdes

Para caracterizar su materia prima en la tolva del beneficiadero



V1

V2

V1

V2

TOLVA DE RECIBO

Sección cuadrada

Sección pirámide  

truncada invertida

Ángulo de  45°



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

Consiste en retirar la mayor parte de frutos y granos con defectos, en diferentes 

momentos del proceso.

Clasifique:

• Los frutos de café para separar por flotación en el agua los frutos 

secos, brocados y vanos.

• La doble caneca .

• El separador hidráulico de tornillo sinfín.
Utilice:

• Los granos despulpados 

Utilice: • Zarandas para retirar granos sin despulpar o con 

despulpado incompleto, trozos de pulpa y frutos verdes.
• Los granos de café lavado 

Utilice:
• La técnica de los cuatro enjuagues, y en el último enjuague 

remueva los granos que flotan.

• Si usa motobomba, remueva el material flotante en el tanque.



Doble caneca

Se puede utilizar en fincas con producción anual de

hasta 200 @ de cps/año o menos de 500 kg al día y

en “graneos” en las de mayor producción.

Eficacia de separación 98,2%

Consumo de agua  = 1,7 y 0,68 L.kg-1 de cps



Separador Hidráulico de 
Tolva y Tornillo Sinfín

Avances Técnicos Cenicafé 

No. 360 (2007)

Consumo especifico de agua 

0,3 L kg de cps

La tolva tiene capacidad para

almacenar 60 L de agua.

SHTTS - 600
SHTTS - 1200
SHTTS - 2500

Modelos



Procese 

separadamente 

cada tanda de café

Reduzca las variaciones de calidad del producto 

Consiste en realizar el beneficio de cada tanda recolectada, de manera separada 

durante todas las etapas del proceso

Para separarlas, debe tener a disposición: • Al menos dos tanques de fermentación.

• Suficiente capacidad de secado, ya sea 

solar o mecánico
Como separar las tandas de café

• Beneficie el café recolectado en el día, evite mezclar

frutos de diferentes días.

• Si acopia café al medio día y por la tarde despulpe cada

tanda.

• Si realiza fermentación, disponga un tanque que

corresponda a un momento de despulpado.

• Beneficie las tandas de café de buena calidad en proceso

separado de las pasillas.

• Seque cada tanda de café por separado.

Ventajas

• Se obtiene una calidad más homogénea

en cada tanda de café.

• Permite realizar la trazabilidad en las

etapas del proceso.

• Aumenta la probabilidad de tener calidad

consistente en diferentes tandas.

• Permite monitorear etapas críticas como

la fermentación y el secado.



El despulpado sin agua

Avances Técnicos Cenicafé No. 164 (1991)

• Las despulpadoras son equipos que están en contacto con cada uno de los 

granos que se producen en la finca.

• La etapa de despulpado se requiere para separar la cáscara (pulpa) de los

granos de café.

• Para que las despulpadoras trabajen adecuadamente es conveniente realizar 

una clasificación por densidad antes de esta etapa.

• No se debe utilizar agua en el despulpado ya que el fruto contiene la 

suficiente para pasar por la máquina. 

PRINCIPIO DE FUNCIONAMIENTO : Compresión y Cizallamiento

VENTAJAS

• Disminución del tiempo de fermentación

• No contaminación del agua

• Conservación de las condiciones naturales de la pulpa

• El beneficio no queda supeditado a la disponibilidad de grandes 

cantidades de agua.

• Descomposición más rápida de la pulpa.



El despulpado sin agua

Norma Técnica Colombiana  2090:

Despulpadoras de Café

• Pulpa en el grano debe ser menor que: 2%.

• Granos sin despulpar menor del: 1%

• Granos mordidos menores del: 0,5%

• Granos trillados menores del 0,5%

• Granos en la pulpa: 0%



Transporte de la pulpa sin agua con tornillo sinfín

Construcción del tornillo sinfín

Avances Técnicos Cenicafé 

No. 226 (1996)

El tornillo sinfín consiste en un rotor en

forma de hélice continua, que al girar

apoyado en sus dos extremos dentro de

una carcaza en forma de “U” o en un tubo,

imparte un movimiento al material que allí

se deposite.

Es una pieza fundamental en el beneficio

ecológico, porque permite transportar café

en todos sus estados sin consumo de agua.



Clasificación del café despulpado

Zarandas

Capacidad de la 
despulpadora

(kg.h-1) 

Diámetro
(m)

Longitud 
varillas 

Longitud 
lámina 

troquelada

(m)

200 0,25 0,30 0,40

300 0,25 0,50 0,50
600 0,40 0,50 0,60
900 0,40 0,50 0,70

2.500 0,40 1,00 1,20
5.000 0,40 1,60 2,00
7.500 0,40 2,00 2,50

La velocidad de rotación está entre 15 y 25 rpm.

Las zarandas se dividen de acuerdo:

• A su movimiento: en rotatorias o de vaivén.

• A su forma: en cilíndricas o planas.

• A su material de construcción: de varillas o de 

lámina troquelada.



Mantenga limpios y 

calibrados los equipos

Una práctica para evitar granos con defectos físicos que dañan la calidad del café.

Consiste en obtener el mejor desempeño de las máquinas a través de las etapas del 

proceso como la clasificación, despulpado, remoción de mucílago y secado del café.

• Verifique el estado de la despulpadora.

• Lubrique todas las partes móviles de la despulpadora (chumacera, eje 

alimentador, piñones).

• Calibre la despulpadora, tome una muestra de café despulpado e identifique la 

presencia de granos mordidos o trillados.

Al finalizar la jornada de trabajo, limpie y organice el beneficiadero.



Mantenga limpios y 

calibrados los equipos

Calibración de la despulpadora

El despulpado es una etapa principal en el beneficio del café, el equipo en

buen estado de funcionamiento permite mantener la calidad del café.

• Para frutos grandes el pechero se aleja.

• Para frutos pequeños el pechero se acerca.

• Si la proporción de pulpa en el grano es mayor que la

aceptable, debe acercarse el pechero al cilindro.

• Si la proporción de granos sin despulpar es mayor que

la aceptable, el pechero debe acercarse al cilindro.

• Si los granos mordidos y trillados supera los límites

aceptables, el pechero debe alejarse.

• Si hay presencia de granos sanos en la pulpa, el

pechero debe acercarse.

Lista de chequeo

• La capacidad y la velocidad de giro de la

despulpadora corresponde con la

recomendada por el fabricante.

• Los rodamientos o bujes están en buen

estado.

• La camisa de la despulpadora está bien

instalada y en buen estado



Monitoree la fermentación 

con Fermaestro®

Consiste en realizar el seguimiento de la fermentación con el fin de evitar granos 

vinagres y fermento.

Para una buena fermentación se debe tener: • Buena calidad de recolección

• Masa de café homogénea

• Clasificar y despulpar 

adecuadamente

Una práctica para identificar correctamente el punto de lavado del café.

Para obtener los beneficios del uso del Fermaestro® 

en la fermentación se recomienda

Avances Técnicos Cenicafé No. 431 (2013)



DISEÑO DE LOS TANQUES DE FERMENTACIÓN

Dimensiones de los tanques de fermentación

Materiales de construcción

Paredes y piso en mampostería, 

ladrillo o cemento.

Enchapados en tableta de gres

En acero inoxidable

En plástico

Rejilla en el piso o vertical

Esquinas redondeadas



DISEÑO DE LOS TANQUES ECOMILL®

Dimensiones de los tanques Ecomill®

Tanque cilíndrico

Tanque cónico

Angulo de inclinación 

paredes  de 60°

Materiales de construcción

En acero inoxidable

En plástico

Altura para el lavador mecánico



Retire 

completamente

el mucílago

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

Consiste realizar el lavado para retirar la mayor cantidad de mucílago

degradado, para evitar sabores indeseables y defectos en taza.

Recomendaciones: 

• Si el café proviene de la fermentación, verifique previamente el punto

de lavado con el Fermaestro®

• Use agua limpia, insabora e incolora.

• Utilice el nivel de agua sugerido técnicamente para cumplir con la

legislación ambiental.



Retire 

completamente

el mucílago

El tanque tina debe tener las esquinas

redondeadas para permitir el fácil y eficiente

lavado del grano de café y una rejilla a lo largo

de su fondo para la descarga rápida de las

aguas residuales de lavado.

Utilice la técnica de los cuatro enjuagues con

un consumo de 4,1 L/kg de cps.

Utilice la paleta para el lavado

LAVADO MANUAL

Lave su café en el tanque tina

Avances Técnicos 

Cenicafé No. 361 (2007)

Avances Técnicos 

Cenicafé No. 197 (1993)

Avances Técnicos 

Cenicafé No. 408 (2011)



Retire 

completamente

el mucílago

LAVADO MECÁNICO
TECNOLOGÍA BECOLSUB

BECOLSUB 300
BECOLSUB 600
BECOLSUB 1200
BECOLSUB 2500

La tecnología BECOLSUB se desarrolló para obtener

cafés de alta calidad física y de la bebida y además

controlar la contaminación potencial de las fuentes de

agua ocasionada por la pulpa y el mucílago, manteniendo

o aumentando los ingresos del caficultor

Avances Técnicos 

Cenicafé No. 217 (1995)

Avances Técnicos 

Cenicafé No. 238 (1998)

Modelos



Retire 

completamente

el mucílago

LAVADO MECÁNICO

TECNOLOGÍA ECOMILL®

La tecnología ECOMILL®, se

desarrolló para lavar mecánicamente

el café con el mucílago degradado en

el proceso de fermentación natural,

ECOMIL® LH300

Avances Técnicos 

Cenicafé No. 432 (2013)

Avances Técnicos 

Cenicafé No. 486 (2017)

Para procesar pequeños lotes o

microlotes de café de hasta

1.000 kg de café lavado al día.



Retire 

completamente

el mucílago

LAVADO MECÁNICO

TECNOLOGÍA ECOMILL®

SELECCIÓN DEL 

ECOMILL®



Obtenga y mantenga 
cps con humedad 
entre 10 y 12%

SECADO AL SOL

• Para una finca que produzca 300@ cps (3,75 ton)

necesita 100 m2 de área de secado al sol.

• O 27 m2 por tonelada de cps.

• O 1,5 m2 por cada 62.5 kg (5 arrobas ) de cps.

• Capa del grano máximo 3 cm

Señor Caficultor no venda el

café húmedo, si lo hace está

perdiendo dinero y aumenta el

riesgo de deteriorar su calidad.

El secado al sol es una manera

de aumentar los ingresos y es

muy económico.Secador Parabólico 

El secador solar con estructura y con cubierta

parabólica en plástico transparente, es una

marquesina que facilita el secado de café

pergamino

Avances Técnicos 

Cenicafé No. 281 (2000)

Avances Técnicos 

Cenicafé No. 376 (2008)



Obtenga y mantenga 
cps con humedad 
entre 10 y 12%

SECADO AL SOL

Secador tipo Túnel

El secador solar tipo túnel es una

estructura con cubierta en plástico

transparente, un piso de malla plástica y

compuertas enrollables de plástico

transparente.

Dispone de una superficie de 20m2

adecuada para atender el secado de

una finca con una producción anual de

120@ de cps o 1.500 kg de cps.

Avances Técnicos 

Cenicafé No. 353 (2006)
Avances Técnicos 

Cenicafé No. 482 (2017)

Señor Caficultor no venda el

café húmedo, si lo hace está

perdiendo dinero y aumenta el

riesgo de deteriorar su calidad.

El secado al sol es una manera

de aumentar los ingresos y es

muy económico.



Obtenga y mantenga 
cps con humedad 
entre 10 y 12%

Señor Caficultor no venda el

café húmedo, si lo hace está

perdiendo dinero y aumenta el

riesgo de deteriorar su calidad.

El secado al sol es una manera

de aumentar los ingresos y es

muy económico.Herramientas para el manejo del secado

Rastrillo para revolver el café

El rastrillo Cenicafé-2 está diseñado para revolver

el café en secadores solares, con piso en

concreto, malla plástica o con bandejas y las

paseras solares, sin pisar el café, logrando una

mayor uniformidad al final del proceso, reduce el

tiempo de secado y ocasiona una menor daño por

trilla a los granos

Revolver el café por lo menos tres veces al día.

Avances Técnicos 

Cenicafé No. 346 (2006)



Obtenga y mantenga 
cps con humedad 
entre 10 y 12%

El Gravimet para controlar la humedad del secado

El Gravimet es una metodología de fácil uso y bajo

costo, permite medir la humedad del café durante el

proceso de secado solar y mecánico, y retirarlo cuando

está en el rango entre el 10% y 12%.

El Gravimet SM, se utiliza para determinar la humedad

del café en los silos o secadores mecánicos.

Herramientas para el manejo del secado

Avances Técnicos 

Cenicafé No. 433 (2013)
Avances Técnicos 

Cenicafé No. 387 (2009)

Señor Caficultor no venda el

café húmedo, si lo hace está

perdiendo dinero y aumenta el

riesgo de deteriorar su calidad.

El secado al sol es una manera

de aumentar los ingresos y es

muy económico.



Obtenga y mantenga 
cps con humedad 
entre 10 y 12%

SECADO MECÁNICO

El secado en silo o mecánico es una

alternativa apropiada cuando el flujo de café

y las condiciones climáticas del lugar no

permiten emplear secadores solares en

forma económica y segura.

El secado es considerado una de las etapas

del beneficio del café en la cual se genera

mayor cantidad de defectos en calidad física

y en taza

Avances Técnicos 

Cenicafé No. 282 (2000)

Avances Técnicos 

Cenicafé No. 380 (2009)



DISEÑO DE SECADORES MECÁNICOS

VENTILADOR

MOTOR

CAMARA DE SECADO

Dimensiones de los Secadores Mecánicos

INTERCAMBIADOR DE CALOR



Manejo adecuado de las pasillas

En condiciones con menor precipitación, por

ejemplo, durante el evento del Niño, puede

aumentar el porcentaje de pasillas, por el

incremento de frutos secos y brocados, y por la

disminución del tamaño del grano.

Al inicio y final se presenta mayor cantidad de frutos

que se clasifican como pasillas.

En ningún momento debe mezclarse el café

recuperado de las pasillas con el café del proceso

principal.

Reunir todas las pasillas en una sola masa y

secarlas, o establecer un proceso de beneficio

adicional, con el fin de recuperar café pergamino

seco.



MANEJO AMBIENTAL

Cenicafé ha generado todas las tecnologías pertinentes para el manejo ambiental, de la pulpa y el

mucílago, así como de las aguas residuales generadas en el proceso de beneficio del café, con el

fin de cumplir con la Legislación Ambiental, como bién lo mencionó el Dr. Nelson Rodríguez en su

presentación.

Manejo de las Agua 
Residuales del Lavado + Pulpa

Sistemas Modulares para el 
Tratamiento de Anaerobio -

SMTA

Sistema de tratamiento con Filtros Verdes



ESQUEMA GENERAL SIGUIENDO LAS 7 PRÁCTICAS CLAVE  

PARA PRODUCIR CAFÉ DE BUENA CALIDAD



Planos Arquitectónicos y Técnicos para un   

Beneficiadero con la Tecnología Ecomill®



Planos Arquitectónicos y Técnicos Beneficiadero con 

Ecomill® 1500

Planos Arquitectónicos y Técnicos para un   

Beneficiadero con la Tecnología Ecomill®



Planos Arquitectónicos y Técnicos para un   

Beneficiadero con la Tecnología Ecomill®





Conclusiones

• Utilizando las 7 prácticas clave se produce café de buena calidad.

• Cenicafé ha desarrollado y documentado todas las tecnologías
necesarias para producir café de buena calidad.

• Cenicafé ha producido tecnologías que se ajustan a las diferentes
capacidades de los caficultores para producir café de buena calidad con
criterios de sostenibilidad, lo cual contribuye significativamente al
programa 100/100 de la FNC.



GRACIAS




