Beneficio de cafe:

7 PRACTICAS PARA UNA
BUENA CALIDAD
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“ Calidad del café colombiano

e Factores determinantes

GENOTIPO

FACTORES
AMBIENTALES

FACTORES PROCESO
AGRONOMICOS POSCOSECHA

Beneficio

humedo

Especies y
variedades

g

Diferentes
cahdades

Clima, latitud,
altitud,
pendiente,
fertilidad del
suelo

4

Perfiles
caracteristicos

Densidad, fertilizacion,
ciclos de renovacion
Buenas Practicas
Agronomicas en general
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Mantener la calidad del café

Mesocarpio '
Mucilago -

‘& * Objetivo de la poscosecha o beneficio del café

Exocarpio
Cascara

Endocarpio
Pergamino

Endospermo

\ Semilla

‘ (Café verde-grano)

3 O/ w.

Entregar un café de excelente calidad 2
N




‘™ Defectos del café verde

Fermentacion

F/cién prolongada Almacenamiento
Sobremaduros del ~ Prolongada Retrasos prolongado
suelo Interrupcion recolecciony Altas Rehumedecimi Malas Deficiencia de
Mal secado o del sec.ado despulpadt_:' temperaturas ento después condiciones de hierro en el
rehumedecido Allm/mlento Fermentacion en el secado del secado almacenamiento suelo
himedo prolongada (mds de 50°C)
Negro total o Decolorado Decolorado Decolorado ambar
parcial Cardenillo Vinagre Cristalizado veteado reposado o mantequillo

X%

X

Decolorado Mordido o Picado por Averanado Inmaduro y/o Aolastado Floio
sobresecado cortado insectos o arrugado paloteado p )
Demasiado Despulpadora Ataque de Desarrollo Frutos verdes Pisar el café Falta de \ k
tiempo o mal ajustada o insectos como pobre x sequia 0 pintones. durante el secado “&
temperatura en camisa el gorgojoy la Debilidad por Falta de Abono secado
el secado defectuosa broca falta de Roya -sequia Trilla de café
Recoleccion de fertilizantes humedecido

OFNC-Cenicafé 2020 cerezas verdes




«d Proceso poscosecha del cafe
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PULPA O
CASCARA

MUCILAGO
AGUA RESIDUAL

—————— Despulpado

A= === === Lavado

FRUTOS DE CAFE

Recoleccidon

P
«

y

Recibo

FRUTOS DE CAFE l

Clasificacion/frutos

»

Clasificacién/granos despulpados

CAFE DESPU LPADOV

Eliminacion de mucilago

l

CAFE LAVADO |

Secado

CAFE PERGAMINO SECO

Clasificacidon/granos lavados

A
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W Proceso poscosecha del cafe

FRUTOS DE CAFE
Recoleccidn
v
Clasificacion/frutos
v
Recibo
CAFE DESPULPADO  +
Despulpado
v
Clasificacidon/granos despulpados
v
Eliminaciéon de mucilago
v
Lavado
v
Claflflcauon/g*ranos lavados dr 0\*\0“\‘“&
CAFE LAVAD S N \“Dw\ \

MR P
Secad G h\.\“h“
MAS CALIDAD i “\‘Lv“?_“/

CAFE PERGAMINO SECO




Asegure la calidad de Ia
recoleccion del café

=)
A

Federacion Naciomal de
Cafeteros de Colombia

Obtenga y mantenga

cps con humedad

entre 10 y 12%
Procese
separadamente
cada tanda de café

Retire
completamente
el mucilago

Retire frutos y granos
de inferior calidad

Monitoree la fermentacion N R—
con Fermaestro® \ A Mantenga limpios y
calibrados los equipos




1. Asegure la calidad de la recoleccién

| estacién Il estacién 111 estacién Postmaduracion
1,8+ . P .

‘ Frutos '
1,6 | cosechables |

materia
fresca
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*¢ Evaluacion de la
maduracion en el recibo

/

** Monitoreo de la calidad
de la recoleccion en campo

Menos de 2,5% de frutos verdes
Mas del 85 % de frutos maduros
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1. Asegure la calidad de la recoleccién

Efectos

* Mejor manejo en el procesos

* Homogeneidad de la masa

* Mayor contenido de materia seca
* Menor riesgo de defectos



Practica 1.

Asegure la calidad de
1a recoleccion del cafe

Una préctica para empezar bien el proceso de beneficio del café

Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

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

Permite identificar facilmente

carka A& color el grado de madurez de los
frutos de café.

1 Es un recipiente plastico
M&dW?/Yd&G con un volurr)nen 65600 mL.

' Para ﬂﬂYﬂV\H‘L—ﬂY la cahdad de la
recolecclon redlice:

Control en el campo

Inspeccione con el Mediverdes la masa de café Monitoreo en la
qQue 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 y 14 carka de
rango aceptable. eoloves para caracterizar
o su materia prima en la
Corrija oportunamente el exceso de frutos tolva del be%eficiadero
verdes o pintones en la recoleccion. 2

\
Haga el control y monitoreo de la calidad del café recolectado S p(;?}?“w\a\om
antes de comenzar el beneficio de café. as TN

Consulte con su Bykensionsta.




™ 2. Procese separadamente cada tanda de café

No mezclas

Momentos de recoleccidn - de un dia para otro
Despulpado - mafiana y tarde

Fermentacion o de secado - diferentes dias

Contar con la infraestructura necesaria
* Tanques de fermentacion

« Area o capacidad de secado
Efectos

e (Calidad mas homogénea

* Trazabilidad de los procesos

* Posibilidad de lograr consistencia

* Facilita el seguimiento de procesos

como fermentacion y secado/-_\
AG%%“ 3‘\\”&

Wi
W4 ‘-,M_\“h“
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Practica 2.

Procese cada: tanda
£ de café

Fed: e
Cafeteros de Colombia
Reduzca las variaciones de calidad del producto final

Consisteen Para separarlas, debe tener a disposicion:
realizar el beneficio e Al menos dos tanques de fermentacion.

de ?gggléacrt'ggad%gafé « Suficiente capacidad de secado, ya sea

manera separada solar o mecanico.
durante todas las
etapas del
proceso.

& Como separar las
tandas de café?

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 . .
mcmerqﬂo dQe despulpa’zio. Puede obtener una calidad mas

homogénea en cada tanda de café.

Beneficie las tandas de café de , .
buena calidad en proceso Puede realizar |a trazabilidad en las

separado de las pasillas. etapas del proceso.

Seque cada tanda de café Aumenta la probabilidad de tener calidad
separadamente. consistente en diferentes tandas.

Permite monitorear etapas criticas
como la fermentacion y el secado.

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

Consulke con su Bxtensonista.

\
i
N
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1 3. Retire frutos y granos de inferior calidad

Efectos

Separacion de
frutos secos,

brocados, con
problemas de

* Disminucion de defectos
fisicos de café

* Homogeneidad de la masa

* Disminuye riesgos de

Separacion de

llenado e pulpa, frutos sin o N 1y

: q | c 5 d contaminacion

impurezas espulpar o racion ran

P aesp pl N bepa ZCO € granos * Mayor control de los
incompletos r n
P ’ 0cados, o procesos
algunos verdes  problema de llenado K‘-\
[ nGRONOV

AS p‘(’%?uo’(\mps‘

WA Feo
. ““
ENC-C fé 202 “%S“M-\“
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¥ 3. Retire frutos y granos de inferior calidad

Masa de café Masa de café
sin clasificacion clasificado
Disminuye Permite una temperatura
la calidad del café mas estable
Aumenta la Prolonga la
temperatura fermentacion
Mauor riesgo para Disminuye riesgo para
generar fermento generar fermento
Disminuue el tiempo Mantiene la calidad
de fermentacion del café
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¥ 3. Retire frutos y granos de inferior calidad

+* Uso eficiente de agua limpia
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"1 3. Retire frutos y granos de inferior calidad

% Uso eficiente de agua limpia

AVANCES TECNIcos 360

g S—— SEPARADOR HIDRAULICO DE TOLVA Y
TORNILLO SINFIN
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Practica 3.

Retire frutos y granos
e de inferior calidad

05 de Colombia
Una préctica para mejorar el factor de rendimiento y la calidad del café

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

Loiiums do calé Los granos despulpados
ilice:
* La doble caneca Utilice: -
® E| separador hidraulico de e Zarandas Las granos de café lavado
tolva y tornillo sinfin Para retirar granos sin Utilice
Para separar por flotacion en el despulpar o con despulpado |l e | a técnica de los cuatro enjuagues, y en
agua los frutos secos, incompleto, trozos de pulpa y el iltimo enjuague remueva los granos que
brocados y vanos. frutos verdes. flotan.
o Sj usa motobomba, remueva el material
flotante en el tanque.
Para separar los granos secos, brocados
y vanos.

. Use siempre agua limpia (sin olor, sabor o

color).
"’@ Utilice el agua de manera eficiente,
<,

siguiendo las instrucciones de cada

dispositivo o equipo l

Procese de manera independiente el café
clasificado de buena calidad y el
“recuperado” en el proceso de pasillas

Con las clasificaciones sugeridas obtendra una masa de café MR
homogénea en el beneficio y le permitira controlar los procesos 3 AG?\Q“&\W
para producir café de mas calidad. ‘\\"\“1:4 ?"’M{\nh‘\
Consulte con su Extensionista, st

TN R PO .
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sremisn Nuional 43
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¥ 4. Mantenga los equipos limpios y calibrados
los equipos

*¢ Uso eficiente de agua limpia

Efectos

* Evitar granos trillados

* Evitar granos mordidos

* Mejorar la calidad del
despulpado

* Eficiencia en los procesos

* Evitar contaminaciones

e Disminucion de defectos

A s 303 Mi\f; A(‘XG“‘;\&“‘&\:&
. g ()
©FNC-Cenicafé 2020 —
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A 4. Mantenga los equipos limpios y calibrados
los equipos

*¢ Uso eficiente de agua limpia

Calibracion

/l

L
Federscion Naciomal de
Cafoteros de Colombis

Bl despulpado PECHERD

Illlll_gl]ﬂ[l

25 UNA eapa prineipal en el beneticio

ded oaké, el equipo en buen estado de

tuncionamiento permite mantener
oAhdad del cake

Norma Técnica Golombiana 2080  Despulpadoras de cake

Proporeitén Proporcién | g:nwrdﬁn Proporciém

d de granos
'.;‘i’g‘}'ﬁ,?: o sffrmos mordidos trilladosen  Cero granos
debe ser despulpar el café sanos en la

menor que menor del despulpado despulpado pulpa
2,0% 1,0% menores menores

iaais del 0,8%

Para frutos pequerios el pechero se
Peq P acerca.

Si la proporcion de granos sin despulpar
esmayor que la ar.egtahle. el pechero
debe acercarse al cilind

Si hay presencia de granos sanos
gnp!a pulpa, el p?echem debe LISTA DE [:Hl“““l

acercarse.
La tapacidad de la despulpador,
+/ gorresponde con i’a remmenﬂadaa porel

©FNC-Cenicafé 2020



Practica 4.

Limpie y calibre
Zedar. | |0S equipos para el beneficio

Una practica para evitar granos con defectos fisicos Que dafian |a calidad del café

Consiste en obtener el mejor
desempeiio de las maquinas a
través de las etapas del proceso
como las clasificacién, despulpado,
remocién de mucilago, lavado yall
secado del café

Verifigue el estado de la
despulpadora.

Lubrique todas las partes mdviles de la
despulpadora (chumaceras, eje
alimentador, plnones)

Calibre la despulpadora.

M fnalizar 14 Jornada de trabajo, limpie y organice el
beneficiadero.

Después de cada jornada limpie os residuos de
pulpa, mucilago o granos de afé en los eqQuipos.

Realice el mantenlm!ento preventivo y aseo con agua
limpia de los equipos

Consulte con su Brtensionsta.
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L, 5. Monitoree de la fermentacion con Fermaestro®

= 123; /—J/\ Momento
~°; BO% oo seguro para ———
B 70% / lavar el café
5 60% -
E 500'/0 o m et e 0 SR
= 40% -
2 30%
Q (O
£ 20 - * El ti iteri definir |
z tiempo no es un criterio para definir la
g 10% - . . .z Iy
o finalizacion de la fermentacidon, cada masa de
0123456 7 8 91011121314 15 16 17 18 café tiene una evolucion diferente en el tanque.

Tiempo (h)

Evitar sobrefermentaciones o fermentaciones
incompletas

S N %\uo’(“‘

WIS B




£ 5. Monitoree la fermentacién con Fermaestro®

Efectos

 Determinacion objetiva del
punto de lavado.

e Disminucion de riesgo de
defecto vinagre y fermento




£/ B, Monitoree la fermentacion con Fermaestro®

Mayo de 2013 =
Gerencia Técnica /

Programa de Investigacion Cientifica

Fondo Nacional del Café [T R—

METODO FERMAESTRO:
Para determinar la finalizacion de la
Fermentacion del mucilago de café

En todo proceso de transformacion de materias primas agricolas se requiere de controles
qgue permitan definir las caracteristicas especiales del producio que se desea obiener. El
objetivo del control en los procesas es disminuir |a variabilidad de la calidad del producto
final, incrementar la eficiencia y reducir el impacto ambiental, entre otros.

En la transformacion de los fruios de café a través del proceso de beneficio, se realizan

una serie de operaciones, en [as cuales |a falta de control en cada una de ellas,

tiene incidencia directa sobre la siguiente etapa y la calidad final obtenida.

La fermentacién del mucilago es una etapa intermedia en este proceso,

&n la que el producto de entrada es el café despulpado y el producto
resultante es el café con mucilago degradado, listo para lavar.

Cenicafée

Avavnces Tecnicos




Practica 5.

, Monitoree la fermentacion
c:*'im gon fel‘maestl‘ll®

Una practica para identificar correctamente el punto del lavado del café

Consiste en realizar el
seguimiento dela
fermentacion con el fin de
«gﬂtar defectos como granos
‘ ﬂagres”& fermento.
Para una buena kermentacion debe fener

Buena calidad Masa de Clasificar y despulpar
de recoleccion café homogénea el café adecuadamente

Para obrener los beneficos del uso del Fermaestro® en
la termentacion, se recomenda:

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

Verificar que el recipiente esté bien cerrado, después
delllenado.

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

Hacer el seguimiento del proceso de degradacion de
mucilago después de las 10 primeras horas.

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

El tiempo no es un criterio para definir |a finalizacion de la fermentacion. WA
El uso del Fermaestro® ayuda a determinar objetivamente el s p‘(,vg)‘\\& A
momento adecuado para lavar el café. B oy o

Srkat Wh4 LA Q‘W
Consulte con su Grtrensionsta. N\
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+* Uso eficiente de agua limpia

6. Retire completamente el mucilago

Efectos

Eliminacion adecuada de
los residuos del mucilago
que alteran la calidad de |a
bebida.

Disminucion de riesgo de
defecto vinagre, fermento,
terroso.



** Uso eficiente de agua limpia

AVANCES TECNICOS 1 97
Cemicale

Gerencia Técnica / Programa de Investigacion Cientifica / Diciembre de 1993

FERMENTE Y LAVE SU CAFE

EN EL TANQUE TINA

Eavacs def caié en el tanque ina de an beneiciaden exoiiges
e pequenos caficuhore. Cenicate.

Diego A Zumbranorance

agua durante la operacion de lavado, en el
neficio himedo del café (PBHC).
Lo camin es que en cada beneficiadero se lava con
Ia cantidad de 2gua disporible, lo cual dificulta la
estimacion del consumo y el manejo del recurso pars
el control de la cantaminacicn, despuss de esta etapa
del proceso.

E; dhficil establecer un consumo especifico de

1 TANQUE TINA, una adaptacién de los tanques
comvencionales, que consiste en redondear sus
angulos y las esquinas, propuesta por CENICAFE (8) y
denominado asf por los usuarios de esta inr
ra, permite conseguir no solo economia de agua para
Iavar ol caié sino también un control de la contamina-
cién generada durante esta etapa del PEHC. al conse-
guir reumir en un bajo volumen casi fa otaldad del
muciiago fermentado. Coma requisito para su normal
s necesario que el yel
ansporte del café en baba al tanque se haya realiza-
do sin agua (1, 10).

Al lavar en ef TANQUE TINA el café procedente de
cosecha comercial, es decir, el recolectado en distin-

Ivestigsdor Cieatibca L Quiica Industrial, Centro Nacional de Investigaciones de Caké. Conicaké Chinchins, Caldas, Colombis.

ICES TECNICOS 238

[écnica / Programa de Investigaciin)

benologia
Beneficio
café

i de Wnvessgaciones de €,
oo o toecagacanes de €6,

oot co imsessgacisnes de cate

4

cicoS

»

Avances Te

Cenicafe

Marzo de 2011
1™ Gerencia Técnica/

Programa de Investigacion Cientifica
Fondo Nacianal del Café

CONTROLE LOS FLUJOS DE CAF EY
AGUA EN EL MODULO BECOLSUB

Con el cormecto uso de la tecnologia Becoisub, desamoliada en Cenicafé, se cbtiene una
reduccion en el consumo de agua mayor al 95% y un control de la cantaminaciéa de las aguas
de més del 90%, sin afectar a calidad intrinseca del producto. Se estima que casi |2 mitad de
i2 produccita nacional e procesada por ese mélodo y que hay cerca de 15.000 unidades de

el pais, k porcantaje mayor del 80%
e adopeién de los potenciales usuarios. La ecnologia se ha exporiada & paises en América,
Asia y Africa, con excelentes resultadas.

Con ia tecrologia Becolsub, &l despulpar el caé sin s2ua se vita € 72% de 2 oraghomin
v al mezclaren un la pulpa y el mucag tenido

de i dente Deshim 7
Y101 i i calh pefgamis a2, s o i s pler s M U 2
mieles y evitar hasta u 1). Sin embargo, :
‘especificos de agua Son Mayores, ESta retention Ao 5 da y Se ganera UNA CONKEMINaCIN aun
mayer, por el lavado de pulpa.

432

1 6. Retire completamente el mucilago

Junio de 2013

rencia Técnica |
Programa de nvestigacion Cientifica
Fondo Nacional del Cafe

La alta calidad 4
al clima y los s

{principalmente
‘buenas prictica)

486

Cenicafé

Avances Tecnicos

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

Diciembre de 2017

Gerencia Técnica /

Programa de Investigacién Cientifica
Fondo Nacional del Café

‘

Tecnologia para el lavado
del café en fincas de
pequenos productores

€comill® LH300

En fincas en Colombia con érea en.café de hasta 5,0 ha y produceion anusl
promedio de hasta 7.000 kg de café pergamino seco - c.p.s. (600 @ por
afio en la finca), generaiment ef calé se lava en el tanque y con agitacion
manual. £l menor gasto de agus de 4,17 L kg' de c.0.s. (6, 8, 9), se obtiene.
utilizando el tanque tina, que tiene afistas redondeadas, aplicando 12 técnica
de los cuatr enjuagues y cubriendo Ia masa de eafé con una limina de agua
de 3,0 a 5,0 cm, para facilitar su agitacion y la separacion de los granos de
menor densidad o fictes. Las aguas residuales del lavado (ARL), 982 Lt de
caft cereza procesado, presentan carga rganica de 25.946 mg L de demanda
quimica de oxigena (DQO), por Io cual deben ser tratadas para evitar dafios.
2 los ecosistemas, utiizanda tecnologias como los sistemas madulares de
tratamientn (SMTA) desarollados en Cenicafe, que permiten reducir mas def
80% de Ia comaminacidn presenta (3).




Practica 6.

Retire el mucilago
I realizando un buen lavado

Federacion Nlnnlul d:
Cafeteros de Col

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

Consiste realizar el lavado para retirar
la mayor cantidad de mucilago
degradado, para evitar sabores

indeseables y defectos en taza

B-ccomenddciones:

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

¢ Use agua limpia, es decir, que sea transparente
(incolora), insabora e inolora.

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

Lavado manual

+* Utilice la técmca de los cuatro enjuagues, 5| \ Utilice la tecnologia Ecomill® para
realiza el lavado en el mismo tanque de garantizar el lavado y bajo consumo de
g

W ___ fermentacién agua
3 o _— Ll i \H -

T 5T 1
Adicione el agua y agite la masa utilizando la Utilice el DESLIM cuando disponga de la
pa[eta plastica para no contaminar al café tecnologia Becolsub

El café lavado bajo las recomendacnones técnicas permlte
obtener café de buena calidad

Consulte con su Bxrensionista
yr » ' s AR
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A7. Obtenga y mantenga cps con humedad del 10-12%

Principal etapa de conservacion de la calidad del café

¢ Iniciar el secado lo antes posible
¢ Altura de capa maxima y uniforme de 2,5 cm
+** Revolver al menos cuatro veces al dia

** Usar Gravimet

©FNC-Cenicafé 2020

Café estable para
almacenamiento

Disminucion de defectos

fisicos y sensoriales f\
: \
'5k6§?‘“°%

X

Evitar pérdidas econdmicas “\:\w
ol



Losd

7. Obtenga y mantenga cps con humedad del 10-12%

-
Principal etapa de conservacion de la calidad del café

+* Temperatura maxima 50°C SILO SECADOR
) DE CALOR
% Altura de capa B -
. . . LD Ventilador
% Invertir flujo de aire o capacada6a8horas | .. |
¢ Usar Gravimet SM -l‘ — ‘J[ -
Plénum J : J :.\ o o q‘

Efectos
e (Café estable para
» almacenamiento
* Disminucion de defectos
7 . . i 0“0‘&\:&
fisicos y sensoriales. ks PR

e Evitar pérdidas econdmicas ‘“@
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7. Obtenga y mantenga cps con humedad del 10-12%

Evitar rehumedecimiento en el grano con adecuados empaque y almacenamiento

s Utilizar empaques nuevos o que sean de uso exclusivo para cps P o
""'"‘E’“NN ST

* Disponer de estibas para colocar el café, para evitar el contacto
con el suelo.

*

L)

L)

*

L)

L)

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

*

%* Los arrumes deben estar separados de la pared o ventanas

Efectos
e (Café estable para
» almacenamiento
e Disminucion de defectos /\
SP‘(’%?,“&‘}J\&:X

fisicos y sensoriales. W

s MR
. , A » 8 ALY
* Evitar pérdidas econdmicas “\“\v‘\{“'/
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Gerencia Técnica / Programa de Investigacion Cientifica / Septiembre de 2009
Fonda Nacional del Café

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

Para determinar el momento en el cual el café esta en el rango de humedad exigido en la
comercializacion, 10% al 12% en base himeda, y definir la finalizacion del proceso de
secado, los operanos encargados de los equipos utilizan métodos subjetivos basados en ef
color y [a dureza de las almendras, los cuales frecuentemente conducen a apreciaciones
eguivocadas que conllevan al aumanto en los costas (mayor gasto de combustible, energia
eléctrica y mano de obra) y disminucion en |a calidad del caté (Tabla 1).

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

Carlos E Qliveros Tascon™; Aida E Pefiuela Martines”, Julieth M. jurado Chana”

Los efectos del contenido de humedad por fuera del rango establecido en la comercializacion
se reflejan en fa calidad, especial durante & air iento. En el caso de café con
contenido de humedad mayor al 12% hay mayor riesgo de ser contaminado con hongos ,
parlo tante, ala generacion de Ochratodng A-OTA (9), y s2 asocia con |a aparicion
del defecio termsa en fa taza. Asi misma, un alto contenido de humedad
{avorece las reacciones de oxidacion de los lipidos, considerada como
una de las principales formas de degradacion quimica del café,

£on la que s& generan sabores indeseables

en la bebida relacionades con el ﬂ
defecio reposa (3). 1

La husmedad del café esun factor, elpracesade ializacion, de pran importancia
en ka consenvacién de sus scas fisicas, iales i Para el caié y atros granos, se ha definide
el rango de humedad entre el 10% y el 12%!, como un intervalo en ef cual f producto conserva sus caracteristicas
para I comercislizacion.

(oS

c

4

Avances Te

gadot Princapal, e Asociado [hsta agosto de 2009, Ingenicria
Agricola. Centro Nacional de Investigaciones de Café, Cenicalé. Chinching, Caldae. Colombia.
"Los contenicios de hamedad reportados en esta publicacitn comesponden 2 4 humedad

caiculada en base humeds, que te obtisne como b relacicn entre o peso del agua de una
muestra y el peso de ks muestra (materia seca + agual

Cenicafeée




Practica 7.

Obtenga café pergamino seco
/e%i. | con humedad adecuada 10%-12%

Cafeteros de Colombi

Una practica para obtener un café estable hasta su consumo final

Consiste realizar el secado para obtener café
en el rango de humedad comercial y evitar
defectos como granos sobresecos o flojos que
deterioran la calidad

'“5%'%2 L%?%as%% r‘}ﬁi‘,’ ‘;FS Utilice el método Gravimet

para determinar
adecuadamente la
humedad final del café.

SecAdo solar SecAdo mecinico
Altura de sape g‘.g’gma y uniforme Temperatura maxima del aire: 50°C

Revolver al menos cuatro veces al dia Caudal de aire optimo: 0,1 m3/min/kg de c.p.s.

Permitir la extraccion de aire himedo al Altura de capa: de acuerdo con el secador, la
inicio del secado suma de las capas no debe ser mayora 75 cm

Invertir flujo de aire o capa cada 6 a 8 horas

Utilice empaques exclusivos para el café,, dispongalos en
estibas y en un cuarto ventilado, asi_conservard la calidad de
su café al llevarlo a la Cooperativa.

Consulte con su Bxtensionista,
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