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‘a Beneficio Ecologico de Café

"El Beneficio ecoldgico del café por via humeda, 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 comercializacion, evitando pérdidas de café,
eliminando procesos innecesarios, aprovechando los subproductos, para representar el
mayor ingreso economico para el caficultor y produciendo la minima alteracion del agua

estrictamente necesaria para el beneficio”.
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Potenstite

En el proceso del beneficio del café por
via huameda, el café es altamente
susceptible de ser afectado en su
calidad.

Los beneficiaderos de café son
estructuras que se deben disefar para la
transformacion de los frutos de café, con
criterios de alta eficiencia técnica,
economica y ambiental.

Proceso eficiente del beneficio de café
para garantizar la conservacion de la
calidad del café colombiano
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Desarrollos tecnologicos que Cenicafé ha
generado.

Toma de decisiones acertadas en la elecciéon
de tecnologias para producir café de buena
calidad.
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Recomendaciones Generales y Conceptos Téecnicos
para el Disefio de Beneficiaderos Ecologicos de Café

ESTUDIO DE LA PRODUCCION Y DISTRIBUCION
ANUAL DE LA COSECHA

Distribucién de la cosecha

En la region central de Colombia ocurren 2
épocas de mayor cosecha, entre abril y junio
v entre septiembre v diciembre. El periodo de
mayor cosecha se identifica como

“cosecha principal” v el de menor volumen
“cosecha de mitaca o traviesa”.

La distribucién de la cosecha en el ano varia
segun la localizacion geosréfica, asi:

© Zonas con cosecha principal en el primer
semestre y la mitaca en el sequndo
(Cundinamarca, Narifio, Cauca, Tolima, Hulil,
Quindio, Valle).

O Zonas con cosecha principal en el
segundo semestre y en el primero la
mitaca (Antioguia, Caldas, Risaralda, Valle,
Norte de Santander, Boyaca, Huila).

© Zonas de igual cosecha en los dos
semestres (Risaralda, Tolima, Valle, Quindio,
Caldas, Cundinamarca, Huila, Cauca,

Boyaca).

En otras
regiones solo
hay una

cosecha al 75% 725\

ano (Cesar,

Magdalena,

La Guajira,

Norte de

Santander, /E‘\ 1%
Santander,

algunas zonas

de Antioquia). f\ /‘\
50% 50%
I &r semestre I do semestre I

Distribucion
de la cosecha
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e ESTUDIO DE LOS RECURSOS DISPONIBLES EN LA ZONA
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Ubicacion del Beneficiadero




Recomendaciones Generales y Conceptos Técnhicos
para el Disefio de Beneficiaderos Ecologicos de Café

« TOPOGRAFIA DEL TERRENO

erreno o lote seleccionado
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Recomendaciones Generales y Conceptos Téecnicos
para el Disefio de Beneficiaderos Ecologicos de Café

« UTILIZACION DE LA PENDIENTE.
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Mucilago + Agua

Café lavado

Ca# bvado

Clasificacion por Densidad

Mucilago + Agua

Agua Café lavado

Fasil as
avadas

Café pergamino seco

Café pergamino seco

Realice adecuada y oportunamente los procesos para cumcrir o B
Pasill con las practicas claves y producir ca(é dp buena calidad W\ -
asllias:secas Consulte con su Bxdensionista. \
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Recomendaciones Generales y Conceptos Téecnicos
para el Disefio de Beneficiaderos Ecologicos de Café
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ESTUDIO DE LAS PROPIEDADES FiSICAS Y
FACTORES DE CONVERSION DEL CAFE

Determinar las capacidades
requeridas para las diferentes etapas
del beneficio del café.

Propiedades fisicas del café. Factores de conversion

Para convertir de Multiplique por

Presente estudio (2006)

Uribe (1977) Café Café sin
Seleccionado | seleccionar P

0,20
o Baba 0,55
Densidad aparente (kg/m’) g 016
Fruto 600 621,57 616,50 e e e e =
Pulpa fresca 270 299,74 298,20 Hamedo 0,41
OGN g Grano de café en baba 800 826,71 803,40 ;":Pa freso; 0,:3
e Avances TECNICOS 5 - ulpa mojada S,
e VA AVANCES TECNICOS 370 Grano de café lavadg 650 /01,87 6‘33,66 e T
» = & = 2 Grano de café escurrido sd. 687,17 678,31 “Almendra 0,79
Cemnica %ﬁmm Grano de café seco de agua 520 sd. s.d. Baba 2,71
o E e ez Grano de café pergamino 380 391,44 385,75 Fergmnino Himedo Loz
Lt Grano de café almendra 680 709,99 707,31 e =
Peso (g) Pulpa mojada sd
PROPIEDADES FISICAS Y FACTORES DE Un fruto 2,00 1,99 1,85 _Pergamino_ 0.37
NV N N - _Almendra 0,29
GONSTANTES FISICAS Y FACTORES R Un grano de café en baba sd. 0,57 0,55 Baba Coema 130
E CONVERSION EN CAFE . o e verryramerer =y e yverem Un grano de café lavado sd. 0,40 0,39 Hamedo 0,73
D a”* é AT Un grano de café escurrido sd. 0,39 0,38 Seco de agua sd
Un grano de café pergamino 0,22 0,21 0,21 :’b":mim "ii
U:\lgrano d(e (ai)é almendra 0,18 0,18 0,18 o (e 2,23
Diametros (mm Himedo 2,51
Diametro ecuatorial Seco de agua sd
Fruto s.d. 14,37 13,99 f;‘;‘z:f“—“ =
Grano de café en baba s.d. 9,24 9,02 Himedo® AT > 26
Grano de café lavado s.d. 8,70 8,63 Baba 1,37
Grano de café escurrido s.d. 8,80 8,64 - 940
Grano de café pergamino s.d. 8,55 8,43 "E:E:""o z:::
Grano de café almendra s.d. zn 7,04 Seco de agua Humedo sd
Diametro polar Baba sd
Fruto sd. 15,96 15,77 b ==
Grano de café en baba sd. 12,72 12,35 Pulpa resca Perganinc 0.48
P . o , , o e , Grano de café lavado sd. 12,31 12,22 Mojada sd
Avances Técnicos Cenicafé Avances Técnicos Cenicafé Grano de café escurrido sd. 12,38 12,03 _ _Cereza_ sd
2008 Grano de café pergamino s.d. 12,01 11,87 Pules mojada Pergamine =d
ol g ’ Fresca sd
No. 65 (1977) No. 370 ( ) Grano de café almendra sd. 969 948 ~caté lavado; s.d. sin datos. .

s.d. sin dato
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« CALCULO DE LAS CANTIDADES Y VOLUMENES REQUERIDOS PARA CADA ETAPA

Produccién de café en sus diferentes estados.

Masa frutos de café [kg]

Volumen frutos de café [m?]
Masa de café despulpado [kg]
Volumen de café despulpado [m’]
Masa de café Lavado [kg]

Volumen de café Lavado [m?]
Masa de café seco [kg]
Volumen de café seco [m?]
Masa de pulpa [kg]

Volumen de pulpa fresca [m’]
Masa de mucilago [kg]

Volumen de mucilago [m?]

100
0,16
55,56
0,07
40,00
0.06
20,41
0.05
4329
0,14
15,60
15,60

250
0.40
138,89
017
100,00
0.14
51,02
0.13
108,23
0.36
15.60
15,60

500
0,81
277,78
0,34
200,00
0.29
102,04
0,26
216.45
0,72
15,60
15,60

1.000
1,61
555,56
0.68
400,00
0.57
204,08
0,52
432.90
144
15,60
15.60

2.500
4,03
1.388,89
1,69
1.000.00
143
510,20
1,31
1.082,25
3.61
15,60
15,60

5.000
8.06
277778
3.39
2.000,00
2,86
1.020.41
2,62
2.164.50
722
15,60
15,60



Obtenga y mantenga
cps con humedad
entre 10 y 12%

Retire
completamente
el mucilago

Monitoree la fermentacion
con Fermaestro®

Asegure la calidad de la
recoleccion del café

e
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Federaciéa Nacional de
Cafeteros de Colombia

Procese
separadamente
cada tanda de café

Retire frutos y granos
de inferior calidad

Mantenga limpios y
calibrados los equipos



Asegure la calidad de
Ia recoleccidn del café

. Una prdctica para empezar bien el proceso de beneficio del café

Naciont
b

1 Asegure la calidad de la

Herramientas para evaluar la materia prima de la
ﬂr‘ecolecmén y garantizar la calidad del producto final

recoleccion del café

ificar facil
Gil barka de color olg B dc'madu 6z d':“l'at

frutos de cafe.

. I MM’*WM’A&G Es un elclp on!zplbaogcoL
-

Una practica para empezar bien el proceso de beneficio del café
~

Utilicemos herramientas para evaluar la materia prima de la recoleccién y

Para gnmnhmr 12 cahdad de la

garantizar la calidad del producto final. Ry e
6l Mediverde la masa de café Monitoreo en la
a . . 7z . mes\énrecolactandolostrabajadm tolva
Cartade color  Permite identificar faciimente el grado de madurez e ngenge | oy,

de los frutos de café. o corumanents ol acssot s

ntes de comenzar el beneficio de café.

Haga el conlrol y monitoreo de la calidad del cafs recolectado '
W
Donsulb 6On SU Eﬂ’mslmsh

Mediverdes Es un recipiente plastico con un volumen de 600 mL.

Control en el campo

* Inspeccione con el Mediverdes la masa de café que estan recolectando los
trabajadores.

» Establezca controles para que el contenido de frutos verdes en la masa de
café esté en el rango aceptable.

+ Caorrija oportunamente el exceso de frutos verdes o pintones en la
recoleccion.



Asegure la calidad de la

recoleccion del café

Monitoreo en ladolva de recibo

Utilice el recipiente
e Lacartade colores
 El Mediverdes

Para caracterizar su materia prima en la tolva del beneficiadero

Herramientas para evaluar la materia prima de la
glScolccin Y gatanizara caliad del producto ral

Y Para garantizar 1A odidad de Ia
recoleccion redlice:

ol alidad d
a (asdecomeﬂ zar el beneficio de cié

Gonsulte con su h\% \sloistA
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VISTA FRONTAL

TOLVA DE RECIBO

PERSPECTIVA

Seccion cuadrada

Seccion piramide
truncada invertida



. Retire frutos y granos
2 Retire frutos y granos T
[ ] (] .
de inferior calidad
Una préctica para mejorar el factor de rendimiento y la calidad del café [t ey s m—
Consiste en retirar la mayor parte de frutos y granos con defectos, en diferentes  § - e
momentos del proceso.
Clasifique:
* Los frutos de café para separar por flotacion en el agua los frutos - 1 T
4\ “recuperado” en el proceso de pasillas
SeCOS’ brocados y Vanos. i ConIasclasiﬁ;';acionessugelidasobtendraunamasadecafz
Utilice: »  La doble caneca . | e b

Consulte con su Bxtensionista.

* El separador hidraulico de tornillo sinfin.
* 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 ultimo enjuague
remueva los granos que flotan.

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



%;M 2 Retire frutos y granos
=4%= Doble caneca de inferior calidad

Se puede utilizar en fincas con produccion anual de
hasta 200 @ de cps/afio 0 menos de 500 kg al dia 'y
en “graneos” en las de mayor produccion.

Eficacia de separacion 98,2%
Consumo de agua = 1,7y 0,68 L.kg! de cps

Ulice el agua de manera eficiente,
siguiendo as instrucciones de cada
dispositivo 0 6Quipo



e Retire frutos y granos
= - de inferior calidad

Separador Hidraulico de
Tolva y Tornillo Sinfin

Modelos
AVANCES TECNIcos 360 SHTTS - 600
i ~ < = S s s s s
[g& Cenicaflé SHTTS - 1200 e it
Py 7 /i “h. R e
S SHTTS - 2500

Gerencia Técnica / Programa de Investigacion Cientica / Jurio de 2007

SEPARADOR HIDRAULICOIDE TOLVAY
TORNILLO SINFIN

La tolva tiene capacidad para
almacenar 60 L de agua.

Consumo especifico de agua
0,3 L kg de cps

Avances Técnicos Cenicafé
No. 360 (2007)



Procese separadamente

cada tanda de café

Reduzca las variaciones de calidad del producto final

Procese
separadamente
Para separarlas, debe tener a disposicion:
* Almenos dos tanques de fermentacion.

« Suficiente capacidad de secado, ya sea
solar o mecénico.

cada tanda de café

Reduzca las variaciones de calidad del producto

&C6mo separar las
tandas de café?

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

tado
el dia, evite mezclar frutos de
diferentes dias.

durante todas las etapas del proceso R —
g e Ventajas:
i%ﬁ;ﬁ%&ﬂ%m’ Se obtiene una calidad més homogénea

Para separarlas, debe tener a disposicion: « Al menos dos tanques de fermentacion. [

ekl dig & ;ermlle dr;aﬂzarla trazabilidad en las
uena proce: tapas del proceso.
separado de las pasillas. P L

« Suficiente capacidad de secado, ya sea Pissssos et s vt ol

separadamente.
Permite monitorear etapas criticas

solar o mecanico o— Pt sk s o
Como separar las tandas de café Ventajas e
ohsulte con su Bytensionista R

* Beneficie el café recolectado en el dia, evite mezclar
frutos de diferentes dias.

» Si acopia café al medio dia y por la tarde despulpe cada
tanda.

 Si realiza fermentacion, disponga un tanque que
corresponda a un momento de despulpado.

» Beneficie las tandas de café de buena calidad en proceso
separado de las pasillas.

. Se= ue cada tanda de café por separado.

» Se obtiene una calidad mas 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 criticas como
la fermentacién y el secado.



El despulpado sin agua
PRINCIPIO DE FUNCIONAMIENTO : Compresion y Cizallamiento

» Las despulpadoras son equipos que estan en contacto con cada uno de los
granos que se producen en la finca.

 La etapa de despulpado se requiere para separar la cascara (pulpa) de los
granos de café.

« Para que las despulpadoras trabajen adecuadamente es conveniente realizar
una clasificacion 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 maquina.

VENTAIJAS

» Disminucion del tiempo de fermentaciéon
« No contaminacion del agua
« Conservacion de las condiciones naturales de la pulpa

» El beneficio no queda supeditado a la disponibilidad de grandes
cantidades de agua.

« Descomposicién mas rapida de la pulpa.

Despulpado
‘ del Café

Ehees

/ msgl de: mlm

pans
B oy

4 Jr h’u"u:E

Calibre y mantenga |a despulpadora en buen eslado y aseada,
para no causar dafio m Contaminacioncruzada
ca

DESPULPADO DE CAFE SIN AGUA

Jask Avares Gatot

Avances Técnicos Cenicafé No. 164 (1991)



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%




El tornillo sinfin 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 alli

se deposite.

Es una pieza fundamental en el beneficio
ecolégico, porque permite transportar café
en todos sus estados sin consumo de agua.

ISSN - 0120 - 0178

AVANCES TECNIcos 226

é%} Cemiicalée

r

Gerencia Tecnica / Programa de Investigacion Clentifica / Abril de 199

TRANSPORTE DE LA PULPA DE CAFE A LOS
PROCESADORES MEDIANTE TORNILLO SINFIN

Juzn Rodigo SanzUribe’

| despulpado in agua (1,6) y

DESCARGA

TORNILLO SINFIN

SOPORTE

TRANSMISION DE POTENCIA

Avances Técnicos Cenicafé
No. 226 (1996)
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0 = Zarandas

Las zarandas se dividen de acuerdo:
* A su movimiento: en rotatorias o de vaivén.
» Asu forma: en cilindricas o planas.

* A su material de construccion: de varillas o de
lamina troquelada.

. Longitud
Capacidad de la Longitud ongitu

d lpad varillas lamina
es:okuag .r;‘i)ora (m) troquelada

Diametro

0,25 0,30 0,40
0,25 0,50 0,50
0,40 0,50 0,60
0,40 0,50 0,70
0,40 1,00 1,20
0,40 1,60 2,00

0,40 2,00 2,50

La velocidad de rotacion esta entre 15y 25 rpm.



4 Mantenga limpios y
calibrados los equipos

Limpie y calibre
los equipos para el beneficio

Una practica para evitar granos con defectos fisicos que dafian la calidad del café.E

Consiste en obtener el mejor desempefio de las maquinas a través de las etapas del
proceso como la clasificacion, despulpado, remocion de mucilago y secado del café.

» Verifique el estado de la despulpadora.

» Lubrique todas las partes moviles de la despulpadora (chumacera, eje
alimentador, pifiones).

» 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.



Calibracion de la despulpadora

4 Mantenga limpios y

calibrados los equipos

[@g Calibracion
2 de la desnulnaﬂnra

FLarepintee PECHERD CILINDRO

o5 U okapA prinaipAl en ol benekicio
del oaks, ol equipo en buen estado de
funcionamionto permite mankoner 14

calidad del cate

de pul

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

buen estado de funcionamiento permite mantener la calidad del café.

* Para frutos grandes el pechero se aleja.
+ Para frutos pequefios el pechero se acerca.

* Si la proporcion de pulpa en el grano es mayor que la
aceptable, debe acercarse el pechero al cilindro.

» Si la proporcion de granos sin despulpar es mayor que
la aceptable, el pechero debe acercarse al cilindro.

* Si los granos mordidos vy trillados supera los limites
aceptables, el pechero debe alejarse.

« Si hay presencia de granos sanos en la pulpa, el
pechero debe acercarse.

Con una maquina
despulpadora en
buen estado evita
defectos fisicosenel 3
café y pérdidas
economicas
Oonsulte con su Brrensionista

Lista de chequeo

La capacidad y la velocidad de giro de la
despulpadora  corresponde con la
recomendada por el fabricante.

Los rodamientos o bujes estan en buen
estado.

La camisa de la despulpadora esta bien
instalada y en buen estado



e 5 Monitoree la fermentacién
— g‘s , == ~/ con Fermaestro®
'@ T

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

Consiste en realizar el seguimiento de la fermentacion con el fin de evitar granos
vinagres y fermento.

Para una buena fermentacion se debe tener: Buena calidad de recoleccion

« Masa de café homogénea

Monitoree la fermentacion

Llenas o recipiente del Fermasstrod, veificando que
haya granos e calé hasta a penta

Verlficar que o reciients ssté bien caado, despuds
el lenado.

Colocar ol Farmantro® con of café despulpado,
deetro Gela masa que va a nicar o procesa do
fernentacién.

Hace: e segumiento 0l procesd de degradacion G
‘mociiago después de las 0 peimeras horas.

‘Cuando a masa de café Begue 3 a primera marca,

m”ﬂr&wm Q ° Clasificar Yy despulpar il mm:::: m:“
o adecuadamente "‘““;::‘;"-’«;‘:% .
METODO FERMAESTRO:
Para detern_'ljnar la fina!izacién de I’a .
e Para obtener los beneficios del uso del Fermaestro®

en la fermentacion se recomienda

Avances Técnicos Cenicafé No. 431 (2013)



EEEE | Conioars DISENO DE LOS TANQUES DE FERMENTACION
‘T. A
VQ, W =

Materiales de construccion Rejilla en el piso o vertical

Paredes y piso en mamposteria,
ladrillo o cemento.

Enchapados en tableta de gres
En acero inoxidable

En plastico

VISTA SUPERIOR

Esquinas redondeadas

PERSPECTIVA

CORTE A-A'

Dimensiones de los tanques de fermentacion




= DISENO DE LOS TANQUES ECOMILL®

iy ’__/— Tanque cilindrico
h2
o . s g < Aol
Materiales de construccion c
. . Vilindro
En acero inoxidable Tanque conico
En plastico
h1
%c
Veora Angulo de inclinacion
1 | paredes de 60°
0,23
ho o
Altura para el lavador mecanico

Dimensiones de los tanques Ecomill®



Retire el mucilago
realizando un buen lavado

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

Retire
6 completamente

el mucilago

B-voomendAsiones:
Si el café proviene de la leﬂ;\gmacron. verifique
\/ previamente el punto de lavado con el Fermaestro®

jua limpia, es decir, ue sea transparente

Una préactica para disminuir el riesgo de deterioro de la calidad del café v et

\/ Utilice el nivel de agua ;ugerido técnicamente o
para cumplir con la legislacion ambiental. <

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

Utilice la tecnologia Ecomil® para

1. of
‘._{'j mnmk-rdmoybﬁowmma
] e

Recomendaciones: ;

. . . . - . Capteutir: 55 Y p A

« Si el cafe proviene de la fermentacion, verifiqgue previamente el punto . “@)
de lavado con el Fermaestro® DR BN

» Use agua limpia, insabora e incolora.

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



Retire
6 completamente

el mucilago

LAVADO MANUAL

Lave su café en el tanque tina

El tanque tina debe tener las esquinas
redondeadas para permitir el facil y eficiente
lavado del grano de café y una rejilla a lo largo
de su fondo para la descarga rapida de las
aguas residuales de lavado.

Utilice la técnica de los cuatro enjuagues con s AW
un consumo de 4,1 L/kg de cps. Cenicalé

PALETA PLASTICA l:\kr\ I‘ AVAR CAFE CON FERMENTE Y LAVE SU CAFE
MENORESFUERZO EN EL TANQUE TINA

AVANCES TECNIcos 361

Construya su tanque tina para la
fermentacion y el lavado de café

Utilice la paleta para el lavado

S
2
gt
=
g
3
>
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Avances Técnicos Avances Técnicos Avances Técnicos
Cenicafé No. 361 (2007) Cenicafé No. 197 (1993) Cenicafé No. 408 (2011)
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LAVADO MECANICO
TECNOLOGIA BECOLSUB

La tecnologia BECOLSUB se desarroll6 para obtener
cafés de alta calidad fisica y de la bebida y ademas
controlar la contaminacion potencial de las fuentes de
agua ocasionada por la pulpa y el mucilago, manteniendo
0 aumentando los ingresos del caficultor

BECOLSUB 300
BECOLSUB 600
BECOLSUB 1200
BECOLSUB 2500

Modelos

Avances Técnicos
Cenicafé No. 217 (1995)

Avances Técnicos
Cenicafé No. 238 (1998)



&
N

Retire :
3;: @ completamente = HSY

E— el mucilago

LAVADO MECANICO
TECNOLOGIA ECOMILL®

ECOMILL®
Tecnologia de bajo impacto
ambiental para el lavado del café

 Cemnicafe

La tecnologia ECOMILL®, se
desarroll6 para lavar mecanicamente
el café con el mucilago degradado en
el proceso de fermentacion natural,

Avavces Tecvicos

Aancéé Técnicos
Cenicafé No. 432 (2013)

Tecnologia
Ecomcll desarrollada en Cenicafé

ECOMIL® LH300

&
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Para procesar pequefios lotes o
microlotes de café de hasta
1.000 kg de café lavado al dia.
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Avances Técnicos
Cenicafé No. 486 (2017)
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Retire
%i completamente

m’@im el mucilago
LAVADO MECANICO o
TECNOLOGIA ECOMILL® Ecomill® LH300
Ecomill® 500 Ecomill® 1.500
3,00
E 2,50 /
& /
SELECCION DEL 560
ECOMILL® 3 Ecomill® 3.000
§ 1,50
é- 1,00 W
0,50
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Masa de frutos de café en el Dia Pico [kg]



Seior Caficultor no venda el

Obtenga y mantenga café himedo, si lo hace esta
; cps con humedad perdiendo dinero y aumenta el
entre 10 y 12% riesgo de deteriorar su calidad.
SECADO AL SOL El secado al sol es una manera
. de aumentar los ingresos y es
Secador Parabolico muy econémico.
376
. AVANCES TECNICOS 281 AVANCES TECNICOS
El secador solar con estructura y con cubierta
parabolica en plastico transparente, es una e e S ol s
marquesina que facilita el secado de café il T SRR S

SECADOR PARABOLICO MEJORADO

CORRECTAMENTE EL CAFE

£ OlvweosTascon'; César A, Rameaz.C:

Caton £ O i, Ade . Peunl Martar

pergamino

Para una finca que produzca 300@ cps (3,75 ton)
necesita 100 m? de area de secado al sol.

O 27 m? por tonelada de cps.

O 1,5 m? por cada 62.5 kg (5 arrobas ) de cps.

Capa del grano maximo 3 cm Avances Técnicos Avances Técnicos
Cenicafé No. 281 (2000) Cenicafé No. 376 (2008)



Seior Caficultor no venda el

o (— Obtenga y mantenga café humedo, si lo hace esta

g‘x = 7/ cps con humedad perdiendo dinero y aumenta el

I entre 10 y 12% riesgo de deteriorar su calidad.
[ R IR

El secado al sol es una manera
de aumentar los ingresos y es
muy econdémico.

SECADO AL SOL

Secador tipo Tunel

Agosto de 2017
Gerencia Técnica

Programa de Investigacion Cientlfica
Fondo Nacional del Café

El secador solar tipo tunel es una
estructura con cubierta en plastico

' l
Contond

AVANCES TECNICOS 353

transparente, un piso de malla plastica y F e —— Canstozion ﬂg;‘;'tgﬁgf”gg
compuertas enrollables de plastico i AR e

PERGAMINO

transparente.

Dispone de una superficie de 20m?
adecuada para atender el secado de
una finca con una produccién anual de
120@ de cps 0 1.500 kg de cps.
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Avances Técnicos Avances Técnicos
Cenicafé No. 353 (2006) Cenicafé No. 482 (2017)




Sefor Caficultor no venda el
café humedo, si lo hace esta
perdiendo dinero y aumenta el
riesgo de deteriorar su calidad.
El secado al sol es una manera

: : de aumentar los ingresos y es
Herramientas para el manejo del secado muy econémico.

cps con humedad

7 Obtenga y mantenga
entre 10 y 12%

Rastrillo para revolver el café

AVANCES TECNICOS 346
Cemicalifeée

rencia Tecni grama de Investigacion Cientiica

El rastrillo Cenicafé-2 esta disefiado para revolver
el café en secadores solares, con piso en

. . . Nl{EVO RASTRILLO PARA REVOLVER
concreto, malla plastica o con bandejas y las CAFE EN PROCESO DE SECADO AL SOL
paseras solares, sin pisar el café, logrando una
mayor uniformidad al final del proceso, reduce el
tiempo de secado y ocasiona una menor dano por
trilla a los granos

Revolver el café por lo menos tres veces al dia.

Avances Técnicos
Cenicafé No. 346 (2006)
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J\*:: ‘a Sefior Caficultor no venda el

e (— Obtenga y mantenga café humedo, si lo hace esta

= Z7/ cps con humedad perdiendo dinero y aumenta el

;ﬁ%m entre 10 y 12% riesgo de deteriorar su calidad.
¥ 7l

El secado al sol es una manera
de aumentar los ingresos y es

Herramientas para el manejo del secado muy economico.

El Gravimet para controlar la humedad del secado

Julio de 2013 5
74| Gerencia Tecnica
Programa de Invectigacién Cetfica
/ Fondo Nacional del Café L —

-~
N

El Gravimet es una metodologia de facil uso y bajo
costo, permite medir la humedad del café durante el
proceso de secado solar y mecanico, y retirarlo cuando
esta en el rango entre el 10% y 12%.

AVANCES TECNICOS 387

de Investigacion Cientica / Septiembre de 2009

GRAVIMET SM
Tecnologia para medir la humedad
del café en el secado en silos

CONTROLE LA HUMEDAD DEL CAFE EN EL
SECADO SOLAR, UTILIZANDO EL METODO

El Gravimet SM, se utiliza para determinar la humedad i
del café en los silos o secadores mecanicos. S ——

contenido de humedad mayor al 12% hay mayor iesgo de ser co
porotanto,

del 1a taza. Ast

ranos, se ha definido

para la comercializacion.

Cenicafée

Avances Tecvicos

Avances Técnicos Avances Técnicos
Cenicafé No. 387 (2009) Cenicafé No. 433 (2013)
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SECADO MECANICO

El secado en silo o mecéanico es una
alternativa apropiada cuando el flujo de café
y las condiciones climaticas del lugar no
permiten emplear secadores solares en
forma economica 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 fisica
y en taza

Obtenga y mantenga

cps con humedad
entre 10 y 12%

Avances Técnicos
Cenicafé No. 380 (2009)

AVANCES TECNIcos 282

Cemicallie

Avances Técnicos
Cenicafé No. 282 (2000)

APROVECHAMIENTO EFICIENTE DE LA

ENERGIA EN EL SECADO MECANICO DEL CAFE




DISENO DE SECADORES MECANICOS

de secadores mecanicos
para café pergamino

CAMARA DE SECADO

VISTA SUPERIOR

Ventiladores__¢;
Para secadores de cafe

Diagnéstico. disefio y construccién
econémica de ventiladores centrifugos

INTERCAMBIADOR DE CALOR

VENTILADOR

MOTOR
a | PERSPECTIVA

CORTE A-A' Dimensiones de los Secadores Mecanicos




SKALY

Manejo adecuado de las pasillas

En condiciones con menor precipitacion, por
ejemplo, durante el evento del Nifio, puede
aumentar el porcentaje de pasillas, por el
incremento de frutos secos y brocados, y por la
disminucion del tamafio del grano.

Cémo agregar valor

Al inicio y final se presenta mayor cantidad de frutos -
4 P q a las pasillas en las

gue se clasifican como pasillas.

Fincas careteras

En ningdn 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 tecnologias pertinentes para el manejo ambiental, de la pulpa vy el
mucilago, asi como de las aguas residuales generadas en el proceso de beneficio del café, con el
fin de cumplir con la Legislacion Ambiental, como bién lo mencioné el Dr. Nelson Rodriguez en su
presentacion.

Construyay opere su sistema modular de
tratamiento anaerobi = -

Manejo de las Agua

Sistemas Modulares para el Sistema de tratamiento con Filtros Verdes
Residuales del Lavado + Pulpa

Tratamiento de Anaerobio -
SMTA




ESQUEMA GENERAL SIGUIENDO LAS 7 PRACTICAS CLAVE
PARA PRODUCIR CAFE DE BUENA CALIDAD

f




Planos Arquitectonicos y Técnicos para un
Beneficiadero con la Tecnologia Ecomill®
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Perspectiva 1

Persectia 2

Perspectiva 3
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iy Planos Arquitecténicos y Técnicos para un
= Beneficiadero con la Tecnologia Ecomill®

: —e Trampa de piedras

27

Tolva recibo

L Nivel 0,00
café cereza |

3,0

Nivel 0,00

Tanque motobomba

F &
sumergible e—— L
AR,
<
o~
<
: <
Tanque manejo

de café lavado —

2,1

4,0

4,0

Planos Arquitectdnicos y Técnicos Beneficiadero con
Ecomill® 1500
OFNC-Cenicafé 2020




Planos Arquitectonicos y Técnicos para un
Beneficiadero con la Tecnologia Ecomill®

Tornillo para transporte de pulpa

5,4

Separador agua -café cereza

———@ Tolva Recibo café cereza
a despulpadora

Nivel +2,80,
e —L— — L
Nivel +2‘4%
ECOMILL® 1500
— °
~
Tanque manejo AT [
de café lavado -
Nivel 0,004

4,0 133

| | I 1
Bomba sumergible
para elevacién de café cereza Tanque PVC 2000L

Aguas residuales de lavado
de ECOMILL®

OFNC-Cenicafé 2020
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Conclusiones

 Utilizando las 7 practicas clave se produce café de buena calidad.

* Cenicafe ha desarrollado y documentado todas las tecnologias
necesarias para producir café de buena calidad.

» Cenicafé ha producido tecnologias 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.
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