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Guatemala, Octubre 10 de 1964 .-

Honorable Junta Directiva
Sefior Decano.

Facultad de Agronomia,
Ciudad Universitaria.

Tengo el honor de dirigirme al Sefior Decano y a
la Honorable Junta Directiva, a fin de cumplir con lo -
prescrito en los estatutos de la Universidad de San Car
los de Guatemala, previo a optar el titulo de Ingeniero =
Agrénomo, petrmitiendome someter a vuestra considera—
cién, el trabajo de tesis que lo intitulo: RECONOCI— -
MIENTO DE ALGUNAS FALLAS EN BENEFICIO HU-
MEDO DE CAFE, Y FORMA SATISFACTORIA DE -
CORREGIRLAS.

E| presente trabajo se reallzara tomando en cuen
ta las observaciones que se estimarcn mds pertmentes =
en las mejores zonas cafetaleras de la Reptblica, de —
donde se obtienen datos de mayor interés para desarro-
llarlo, a efecto de dar a conocer las maltiples fallas -
que en ellos se cometen y la forma de enmendarlas.

Por tener conocimiento de los diferentes proble-
mas que confronta el caficultor guatemalteco, al compro-
barlo en la institucién donde laboré al dedicarme a inves
tigarlos detalladamente, he llegado a la conclusién que
son diversas las fallas que se originan de un mal proce-
samiento que el caficultor moderno ha de evitar, para -
conservar la calidad del café, asegurar su mercado y a



la vez mejorar el medio de vida de la comunidad en gene-
ral.

~ Sin otro particular, solicito la aprobacién de la -
Honorable Junta Directiva y la designacién del asesor para
dicho trabajo, con toda consideracién me suscribo atento
servidor,

Guillermo Padilla Mufio

Av. Amatitlan 14-19, Z12
Ciudad.



Guatemala, 9 de Noviembre de 1964

Sefior Decano
Facultad de Agronomia,
Presente .-

Sefior Decano:

Respetuosamente me dirijo a Ud. con el propdsito
de comunicarle que he procedido a revisar el trabajo de
TESIS presentado por el Ing. Infieri, Guillermo Padilla
Mufioz, intitulado "RECONOCIMIENTO DE ALGUNAS
FALLAS EN BENEFICIO HUMEDO DE CAFE Y FORMA
SATISFACTORIA DE CORREGIRLAS", previo a la ob—
tencién del Titulo de Ingeniero Agrénomo en el grado de
Licenciado.

Habiéndole encontrado satisfactorio, me permito -
recomendar que sea aceptado y publicado.

Con toda consideracién y respeto quedo del Sefior
Decano, su mas atento y seguro setvidor,

(f) Mario Molina Llardén
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============PREAMBULO

Escogimos el presente tema para desarrollarlo ,-
animados en parte por la aficién directa en relacién ha—
cia los trabajos de beneficio y a la vez por tener recono
cimiento de multiples problemas que en cuestién de be—
neficio hiimedo de café, reportaron en forma personal va
rios caficultores de la Repblica, en una encuesta que
patrocing el Depto. de Café de Chocold, dirante el afio
de 1961 y que por razones ajenas al departamento no -
se concluyeron, Esta encuesta se encomendd
al proyecto de beneficio, estando a cargo del autor, ha-
hiendose visitado beneficios del Centro, Sur y Occiden
te de la Repiblica, de donde se obtuvieron los datos -
para realizar el presente trabajo sobre beneficio.
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INTRODUCCION

En Guatemala, el beneficio himedo del café ce-
rezo maduro se realiza siguiendo exactamente los mismos
procedimientos de antafio, empleando las instalaciones -
de esa época; usando con frecuencia agua contaminada -
con materia orgénica y en fin trabajando con muchas o-
tras anomalios que a la fecha no se han corregido y  se
siguen fomentando en varias fincas situadas en altitudes
en donde se produce café de buena calidad, que se de-
merita al seguir dicha préctica no conveniente que reper
cute en una mala economia; que, a pesar de su reconoci.
miento técito, no se toman medidas para prevenirlo maés
bién se persiste en vender café mal procesado, que sufre
una marcada devaloracién y de consiguiente una acepta -
cibn insegura de parte del comerciante comprador, quien
exige mejoras en el producto de exportacién y enel de
consumo local, Siendo ésto factible, considero que es
un problema que concierne resolver directamente a los
caficultores y beneficiadores, quienes son los llamados a
introducir mejoras al cultivo y en la técnica del procesa-
miento, asi como evitar toda clase de fallas en el benefi
cio himedo a fin de presentar un café bien procesado de
calidad y de un precio adquisitivo razonable, que lesper
mita vivir cémodamente y mejorar el nivel de vida de sus
trabajadores,

Por ser escasas las fincas que cuentan con buenas
instalaciones es de importancia dar a conocer en el pre—
sente trabajo algunas observaciones de propietarios  de
beneficios de varias zonas cafetaleras de la Replblica y
algunas otras personales, asi como también informacién -
obtenida de publicaciones diversas que versan sobre ex-



perimentacion realizada en beneficio himedo de café, -
que ayudaran a resolver un sinnumero de problemas que
hace afios confronta el caficultor y no los ha resuelto sa-
tisfactoriamente, sin duda porque en tiempo atrés no hu-
bo mayor dificultad en la venta, pero en la actualidad

los mercados compradores se ven obligados o seleccionar
el producto por la marcada competencia de los diferentes
mercados cafetaleros de presentar a la venta un produc—
to bien procesado y tratado a fin de conservar la mejor -

calidad,

Las anomalias en el beneficio la constituyen una
serie de fallas en el grano que se adquieren durante el -
procesamiento, por carecer de buenas instalaciones 6 di-
rectamente por descuidos de los trabajadores, administro-
dores y propietarios, quienes confiados de su prdctica -
personal, no consultan la técnica reciente en la materia
ni observan las causantes directas de las diversas  fallas
que a diario se notan que ocurren en los beneficios hume
dos que dan como resultado un producto de calidad des--
prec:cbie, que coloca a cualquier caficultor en un paran
gdn econdmico inferior al del productor, que si acata 'y
practica las diferentes normas que en beneficio htmedo -
de café se requieren si se desea obtener un producto bien
procesado sin estar sujeto a malos prejuicios por los  ad-
versarios,



VARIEDADES DE CAFE QUE SE BENEFICIAN

Las variedades de café que se benefician desde que  se
inici el cultivo en Guatemala, son pocas relativamente
y no fué sino hasta en los Gltimos afios que Instituciones
del Estado como el Instituto Agripecuario Nacional {an—
riormente SCIDA) y varios caficultores, interesados  en
conocer nuevas variedades y cultivares de alto rendimien
to y resistencia a muchas enfermedades y plagas, que han
obtenido pafses caficultores dedicados a la investigacion,
como el Brasil, Colombia, Costa Rica, Perl, etc., las
introdujeron y a la fecha de algunas de ellas se tienen -
resultados magnificos y su adaptacién acolégica inmejora
ble como una variedad o cultivar de dptimas condiciones
para determinada zona.

Las primeras variedades que se procesaron desde
la instroducc 6n del cultivo a la fecha son el Caffea ara-
bica, variedad tipica y bourbon, las que han sufrido una
verdadera polinizacién, por el hecho de encontrase en -
plantaciones nuevas que se han establecido de una sola -
variedad, plantas intercaladas de la otra. (plantas hibri-
das), Estas plantaciones son representativas en los cafe—
tales de Antigua Guatemala, en donde predomina el cuk
tivo del café bourbdn y tipica.

El promedio de conversién de cerezo a pergamino
seco y de pergamino a oro de estas variedades tipica-bour
bon, para una altitud de tres mil piés sobre el nivel del
mar es de: 4,60 :1y 1.21 : 1 respectivamente,

Una variedad muy beneficiada que se origind en
Guatemala en forma expontanea por la polinizacion na-
tural de las variedades bourbdn-tipica, es el famoso café



Pache altamente reconocido en el Salvador, en donde le
atribuyen su aparicién, pero es una variedad que surgid en
el Departamento de Jutiapa, Siendo el promedio de con
versidn que se ha observado a una altura de 3000° el si—
guiente: De cerezo a pergamino seco 4,66 : 1, de perga..
mino secoaoro 1,23 : 1, B

La variedad de café Caturra procedente de El Bra.
sil, ha dado magnificos resultados al beneficiarla, por sus
caracteristicas especiales como una planta ideal para cuk
tivarse en una mayor densidad, por ser de un tamafio rela
tivamente pequefio, buena productora, de un granc parejo
sin caracoles ni tridngulos y su radio de adaptacion en -
condiciones optimas para los distintos suelos de Guatema-
la es hasta los 4000 pies de altura sobre el nivel del mar,
El promedio de conversién a una altura de 3000 pies y en
la zona de Chocold es de cerezo a pergamino seco: 4. 70
:1 y de pergamino seco a café oro: 1,20 : 1.

Una de.las variedades procedentes del Brasil y -
recientemente introducida a Guatemala por el IAN y un
agricultor de la zona de occidente, es la variedad Mun-
do Nuevo {Mundo Novo), es muy buena productora, tal-
vez mejor que nuestra variedad seleccionada bourbdn ro-
jo de Chocola con la Gnica desventaja que produce dema
ciado café tridngulo (5 a 10%), pero el Departamento de
café del 1AN inicié un trabajo de seleccién de progenies
procedentes de plantas que han aparecido con un porcen-
taje muy reducido de estas clases de granos, para observar
su comportamiento en las nuevas generaciones en las que
se espera desaparezca el ndmero de granos anormales, -
Esta variedad tiene las mismas caracteristicas morfologi—
cas del café bourbdn, con la Gnica diferencia que los bro
tes apicales en algunas plantas son verdes y en otras son
cafelluscos. El promedio de conversion cerezo a pergami-
no seco de esta variedad en la zona de Suchitepéquez a



una altura de 3000 pies, es de 4,80 : 1y de pergamino -
secoaoro 1.17: 1,

La variedad Maragogipe es en un nimero reduci-
do de fincas del norte y occidente se beneficia en peque
fia escala,

En forma esporddica se encuentran pequefios cul-
tivos de variedades diversas que no se les ha dado mayor
importancia en el incremento del cultivo, entre ellas se
encuentran por ejemplo: El San Ramén, Monte Azul, etc.



CAPITULO |

DEFECTOS Y CORRECCIONES EN LA FASE INICIAL DEL
BENEFICIO HUMEDO.

1. CORTE DEL CAFE EN CEREZA

Al igual que en otros paises el corte del caféma-
duro es una de las tareas més dificiles de llevar a cabo -
en vista que para efectuarla hasta la fecha no ha sido po
sible mecanizarla en forma eficiente, resultando por [o
consiguiente, imprescindible en el corte el empleo de la
mano de obra de hombres, mujeres y nifios.

Por ser ésta una fase de la cual depende una ob-
tencién de un café bien procesado, limpio y de buena a-
pariencia, ha de prestarsele especial cuidado a manera -
de establecer un sistema adecuado que nos permita reco-
lectar café cerezo de un sélo estado de maduracidn y no
como se efectia en nuestro medio, cortando granos pinto
nes, maduros, pasas y verdes, dado que en una misma o
bandola se encuentra de toda clase de granos y en el mo-
mento del corte los trabajadores, aln exigiéndoles que -
corten sélo el maduro (tinto) y en forma desgranada, lo
hacen a su antojo cortando parejo y en forma ordefiada. -
El corte realizado en la forma indicada no es nada prac—
tico, porque no solo se corta café en diferente estado de
maduracién y gran cantidad de verde que su separacion -
resulta muy costosa, sino que también estropéan en forma
excesiva las bandolas principalmente cuando los cafetos
son muy elevados, ocasionandoles quebraduras y lastima-
duras a las yemas florales activas que durante el resto del
afio quedarén latentes para florecer el siguiente (8)

Otros factores importantes de tomar en cuenta pa



ra realizar un buen corte, es el de tener las plantaciones
en condiciones excepcionales, siguiendo un sistema con-
veniente de poda a fin de producir café Gnicamente en -
bandolas principales (primarias) y né en secundarias y ter
ciarias que dan un grano de diferente tamafio y madura—
cion disperja; mantener riguroso control de las enferme—
dades y plagas que algunas veces aceleran la maduracidn
o bien son las causantes del secamiento de una parte o to
talidad del grano y otras veces sélo activan la fermenta—
cién de grano en la mata, lo que constituye un serio pro

blema porque se provoca un desprendimiento prematuro -
del fruto de su adherencia a la bandola o pedinculo; el
que ofrece resistencia a la caida fambién va en perjuicio
del caficultor, que al final obtendrd un grano totalmente
manchado y de consiguiente su calidad se verd precisado
a perderse, La nutricidon de la planta es otro factor de
importancia ya que de aqui depende’ en jarte

que se lleve o cabo una buena maduracién y no co

mo se observa en plantaciones que crecen en suelos con
pocas reservas nutricionales, que estdn consecuentemen-
te expuestas a sufrir deficiencias que repercuten en el -

metabolismo de la planta y durante la frutificacién, que
se altera con respecto a rendimiento y mala maduracién.

Una préctica muy importante seria la de provocar
una maduracién simultdnea, para hacer la recoleccién de
un sblc tipo de grano en casi la mayoria de las bandolas
de la planta, Esta préctica valdria la pena hacerla con
compuestos que acelerarén o retendrdn la maduracién a -
efecto de conseguir un grano con el mejor estdo de ma—
duracidn, parejo y lo suficientemente consistente para -
resistir la caida, Hay muchos compuestos argénicos e -
inorgdnicos que facilmente darian unbuen resuitado co—
mo por ejemplo el 2-4D (acido 2. 4 ~-diclorofenoxiacético
el etlleno, etc,, en proporciones muy bajas (1/20000 &
a 25000 en el caso del 2-4D) que estdn sujetas a experi—



mentacién. Con 2-4D inicié un experimento en Choco-
14, el Ing. Fernando Luna, que no concluyd.

Es pues de importancia hacer el corte cuando el
fruto no estd ni verde ni pasado de maduro, porque el ca
f& verde, pintdn y seco, no afiojan la pelicula ni en las
méquinas pulidoras, dando en el tueste un olor disparejo,
nada aromético en la taza y generalmente de un sabor -
amargo-avinagrado, Este color para los cafés verdes es
més claro y en el maduro se nota un color canelo oscuro-

(5).

Otro indice que nos da la pauta de hacer un cor-
te es cuando. el café en cereza, ademés de tener su colo
rido especial (tinto o amarillo intenso), se nota bien lle
no, blando y los granos salen facilmente del pericarpio -

. &
al ser presionados entre el dedo pulgar y demds dedos, en
estas condiciones el café se encuentra en una etapa  de
su mejor despulpado y su sabor es excelente.

2, TRANSPORTE DEL CAFE EN CEREZA

Segln encuesta sobre problemas de beneficio hi -
medo de café realizada endiferentes zonas cafetaleras de
la Replblica, se ha podido comprobar que el transporte -
de café en cereza hacia el beneficio, para su procesa—
miento , se viene realizando desde hace varios afios en
diferentes formas, siendo algunas de ellas impracticas de
bido a que solo en el transcurso del periodo comprendido

del lugar de corte a el lugar de recibo para su despulpado, .

sufre una marcada alteracién debido a fermentaciones in
cipientes que contribuyen a arruinar en parte la calidad
inherente del grano y la buena marcha de las distintas fa
ses sibsiguientes del procesamiento, =

El sistema primitivo de transporte y que todavia -
se una en gran escala {(30%) en casi todas las zonas cafe-
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taleras de la Repiblica es el ejecutado por los mismos cor
tadores, quienes llevan en canastos, sacos y bolsas el ca
fé que han cortado durante el dia. Esta clase de frqnapor
te se realiza intensamente dado a que las Greas de corte -
son relativamente cerca del beneficio 6 estén localizadas
en lugares retirados con pendientes fuertes, en donde pa-
ra muchos caficultores, de no usarse otro sistema de trans
porte mas eficiente, es imprescindible esta forma de con
ducirel café cerezo aunque notoriamente peligre la vida
de los cortadores, al escalonar o bajar pendientes fuertes
con el bulto o saco de café en cereza a las espaldas para
entregarlo a los beneficios de procesamiento; ésto es —

muy serio porque el cortador debido al tiempo que pierde
transportando el café que corté durante el dia, la entre-

ga la hace después de transcurridas varias horas, estando
por lo consiguiente en plena fase de fermentacién el mu-
cilago del grano que al ponerlo en contacto con el agua

durante el despulpado, se interrumpe el proceso y de consi-
siguiente se registra pérdida de tiempo en la fermentacién,

Otro transporte que ofrece més ventaja que el --
anterior, es el realizado en carretas de bueyes o en mu-
las (15 a 20%), aunque es econémico y un poco mas ra—
pido, se ha notado que el café sufre una ligera fermenta
cidn, principalmente cuando la distancia del transporte
es larga y el acarreo se hace en carretas de bueyes,  sin
envasar el café en sacos como corrientemente se acostum
bra,

Un transporte més eficiente es el que se hace en
camidn, ofrece mayor ventaja en comparacién con los an
teriores porque la conduccién del café en cereza envasa
do o sin envasar, se hace en corto tiempo desde el lugar
de corte o tolvas de recibo hacia el beneficio.

Un transporte que perfectamente puede reempla—



H

zar al que efectian en forma individual cada cortador en
zonas muy accidentadas, es el que se hace por medio de
canales circulares con agua a presién; canales rectangu-
lares abiertos (chifles) con pendientes no menores de 2%
y el que se hace por medio de cables halados por motores
de gran potencia (fransporte telefereado) a efecto de a—
rrastrar las cajas o bultos de café en cereza de las areas
de corte hasta el beneficio. Este sistema se nota que fué
usado en tiempo que los alemanes tenfan propiedades en
Guatemala,

En los sistemas de transporte con agua es importan
te que ésta sea libre de impurezas para que no se afecfe
la calidad del grano.

De todos los transportes antes descritos los que o-
frecen mayores ventajas por ser mds practicas y eficien—
tes en la conduccidn del fruto en cereza en un tiempo re
lativamente corto ya sea en zonas accesibles o inaccesi-
bles, es el que se realiza en canales y cables y en zonas
accesibles, el efectuado por medio de camiones, en vis=
ta de no estar expuesto a mayor alteracidén que pueda ser
perjudicial, siempre y cuando se tomen las medidas de —
proteccidn necesarias como por ejemplo, hacer el trans—
porte en envases individuales de poco volGmen, un quin-
tal como méximo y a distancias que no ocupen un tiempo
mayor de cuatro horas en su recorrido.

3. RECIBO DEL CAFE EN CEREZA

En la mayoria de las fincas se acostumbra recibir
el café maduro medido de acuerdo a una capacidad volu
métrica determinada, que para muchas fincas es de 100 a
150 libras por caja grande y sus correspondientes medidas
submultiples de 1/2, 1/4, 1/8. 1/16, Las dimensiones -
de una caja rectangular para medir 100 libras de café ce:
rezo maduro de la variedad bourbén tipica en la zona de
Chocold, es de 0.5 m. de ancho; 0.5 m, de largo; 0. 28
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m. de alto. Estas cajas las hay de varias formas y dimen:
ciones, pero en su mayoria son rectangulares con com—

puertas movibles colocadas en el fondo, las més practi—

cas son las cajas dobles jiratorias montadas en un ejfe  a
una altura de cincuenta centimetros del borde superior -
del tanque, dejando en la entrada del café al mismo un
enreglado con una separacién de 1 pulgada (1), o un ce
dazo con malla de una pulgada cuadrada a fin de lograr
una mejor dispersion del café; mejor separacién de café

natas y evitar la caida hacia el fondo del tanque de ob—
jetos grandes, hojas y ramas secas que vienen juntamente
con el café de corte. En el momento de recibir el café

benefico no ha de esta fucionado y el tanque recibidor -
Heno de agua y las llaves de los tubos de agua que lo a-
alimentan complietamente cerrados,
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CAPITULO I

CLASIFICACION COMPLETA DEL CAFE CEREZO Y PER-
GAMINO USANDO LOS SIGUIENTES DISPOSITIVOS.

1. TANQUES SIFONES RECIBIDORES DE CAFE EN
CEREZA MADURO.

Estos tanques se han usado de diversas formas y vo
|omenes pero a la fecha no reunen condiciones especiales
que satisfagan en su totalidad las necesidades ingentes -
del caso a manera de proporcionar una completa separa—
cidén y clasificacion del grano en cereza que se recive -
del campo. Los tanques recibidores usados desde un prin
c:pio han sido depésitos de diversos volimenes en su mayo
ria de planta rectangular con un sifén u orificio situado -
en la parte inferior para extraer el café maduro en cereza
que alimenta a las tovas de los pulperos. De todos los —
sistemas conocidos al més usado es el tanque recibidor -
con sifén, siendo los mds usados los en forma de cono —
truncado, los de bases elipsoidales y el rectangular con
base inferior en forma de pirémide truncada invertida, -
Este es uno de los tres que mas se construye, no es porque
ofrezca mayor deslizamiento del grano por sus paredes, -
sino, por su tradicional uso en toda la Repiblica y por la
facilidad que ofrece sobre el control de las compuertas o
compuerta de! rebalse de las natas, principalmente cuan-
do se desea aumentar la presién del agua del tanque cuan
do se necesita despulpar mayor volimen de café en la uni-
dad de tiempo, asi como tambien por la facilidad que e-
xiste de instalar los chorros a presidn dirigidos hacia la
compuerta de vanos, y que se colocan alrededor de las
paredes internas del tanque, con el objeto de separar -
con mayor rapidez el café natas que flofc en e| superf1

WALY
cie del agua del tanque mfog,wm .

\h;
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Los tanques de forma cénica y elipsoidal han de
usarse de preferencia en beneficios donde se despulpa -
grandes cantidades de café, tienen la ventaja con res—
pecto a los demds que ofrecen buen deslizamiento  del
café maduro y no como los rectangulares que por sus a-
ristas rectas oponen mayor resistencia al deslizamiento -
del café, habiendo necesidad de palearlo o empujarlo -
hacia la parte inferior de la entrada del sifén.

Los tanques sifones deben tener una entrada cons
tante de agua de acuerdo g la capacidad volumétrica de
café que arrastra el sifén en la unidad de tiempo. Estas
cantidades de café arrastradas estén determinadas por la
presion que alcanza el agua del tanque sifén a la altura
de la entrada del tubo del sifén propiamente, siende una
buena proporcién de agua recibida a café arrastrado, pa-
ra que un tanque trabaje en forma eficiente la de 1,5/3
o sea que por cada galén y medio de agua que entra  al
tanque sifén se conduzcan tres libras de café maduro por
segundo hacia los pulperos; empleandose un galén para
el arrastre del café que se hace por medio del sifén y me
dio galén de agua para arrastrar el café natas a través -
del rebalse del tanque sifén, (2)

Al efectuar el célculo de la construccién de un
tanque sifon se debe tomar en cuenta la densidad del ca-
fé y la produccién total de la cosecha del afio, previen-
do los aumentos surgidos por mejoras introducidas por me
dio de los trabajos culturales, al aumentar la densidad =
de siembra e incremento del Grea de cultivo. Estando -
contemplados todos los factores indicados, se hace una -
estimacion aproximada del rendimiento de la cosecha to-
mando siempre de guia las anteriores cosechas y una esti-
macion de las futuras a fin de tener una base para calcu-
lar un tanque sifén que tenga capacidad para recibir una
cantidad diaria promedio representativa del total de la
cosecha de café en cereza que se obtendran durante los
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afios subsiguientes,

La seccidn del rebalse puede ser fija y movible ,
para producir la presién del agua a voluntad y se coloca
ré en el extremo superior de cualquier lado del tanque ,
dandole una longitud ce 1 a 1. 5m. segin las dimensiones
y capacidad del tanque sifén a maneraque drene 1/3 del
agua que entra por el tubo de alimentacién del tanque; a
estas compuertas es conveniente darles una inclinacién -
de 1% hacia uno de los lados para que haya mayor afluen
cia del café natas. -

Alrededor del nivel superior del agua del tanque
recibidor del sifén se debe instalar en los lados adyacen-
tes y opuesto al lado en donde se instala la compuerta pa
ra natas, un tubo de 1" de didmetro con perforaciones de
1/16" colocadas a cada 10 o 10 centimetros, con el ob—
jeto de que el agua que se haga pasar por el mismo, sal-
ga a través de los orificios para ser lanzada sobre la su=
perficie del agua del tanque a fin de hacer el arrostres -
del café natas hacia la compuerta desalida. Estos cho—
rros deben tener suficiente presién para que lleguen en
su recorrido horizontal hasta la mitad del tanque.

El sifén del tanque puede ser un tubo de 2 a 4 —
pulgadas segin la cantidad de café en cerezo que se de-
seee despulpar por hora, asi por ejemplo, en un benefi -
cio en donde se despulpa de 0.5 a 1 libra por segundo -
bastard un tubo sifén de 2", no siendo asi para cantidades
mayores en donde se necesitan tubos de mayor didmetro.-
La salida del tubo sifén se coloca de preferencia a 6" -
pulgadas bajo el nivel superior minimo, del agua del tan
que y el extremo opuesto debe estar a una altura de 5 a
6 puigadas del fondo de la pichacha de drenaje del mis—
mo a manera que la succidn del café maduro por medio —
del sifén se realice en perfectas condicicnes.
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La colocacion del sifén desde el punto de succion
hasta la salida, ha de hacerse en linea recta, estando a-
poyado y escondido en parte en la pared lateral del tan—
que y sin ponerle codos porque lo Gnico que se consigue
con ello es dificultar la succidn del café en cereza debi-
do a la resistencia que ofrecen los codos al deslizamien-
to del grano y también por la incomodidad que se presen
ta para limpiar el tubo cuando éste se tapa. B

Siendo el peso aproximado de 1 metro cibico de
café maduro de 14, 28 quintales (para la zona de Choco-
1), resulta que el voldmen més indicado de café y agua
a depositarse en el tanque sifén para que su funcionamien
to sea eficiente ha de ser de 2/5 a 1/3, teniendo el cui--
dado de dejar las aristas de las paredes del tanque redon-
deadas y una inclinacién con taludes comprendidos entre
las relaciones de 1. 5/5 a 2/1 (pendientes de 150% a 200
% o sea de 56 a 63 grados en forma ascendente).

La pichacha de drenaje del tanque sifon se puede
colocar en el centro de la base inferior del tanque pero
es mds préctico colocarla contiguo ala base de cualquie-
ra de las paredes laterales, para si poder colocar sin ma-
yor dificultad y en la forma indicada el tubo sifén,  las
dimensiones de la pichacha pueden ser de 0. 40 m, x 0, 40
m, con un tubo de drenaje de 4 pulgadas de digmetro,
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2 SEPARADOR DE VANOS

El separador de vanos por densidad es un dispositi
vo rectangular inclinado con dos salidas oara el café en
cereza colocadas al final del extremo de mayor inclina—
cidn, a fin de lograr una completa separacién del café -
denso del liciano (natas), que en parte fué arrasirado jun
tamente con el denso hasta el fondo del tanque sifén, en
donde queda presionado por los demés cafés en cereza -
normales. Esta falla siempre se nota, aln cuando en el
tanque sifon se tomen todas las precauciones a manera de
evitar el arrastre del café natas hasta el fondo,

Por lo general casi siempre cae al fondo del tan-
que sifén un porcentaje de café vano en cereza que va-
ria segin la zona; para la zona de Chocolé se determiné
que estd comprendido entre un 5 a 10% del total del ca-
fé natas, esto no sdlo se debe al arrastre que sufre el ca-
f& vano sino también a la condicion intrinseca del fruto
cerezo, que a veces estd formado por un grano normal vy
un vano o bien tiene una pulpa y mucilago abundante -
que le facilita su descenso, A todo esto también influye
la época de corte durante la cosecha, siendo por lo gene
ral mayor la cantidad de vanos a separar de la mitad del
corte de la cosecha hasta el final de la misma.

Estos separadores por densidad se colocan inme—
diatamente después de la salida del sifén y antes del des
pedrador; se pueden construir de concreto, 1&dminay ma-
dera, dandoles una dimensidn de 304 metrasce ioren (0) v
de 0. 30 a 0. 4 metros de ancho; 25 centimetros de altura
al principio de la entrada del café y de allf enadelante
tendra una inclinacion del 5 al 10%, dejando en el ex-
tremo de mayor inclinacidn dos salidas para el café ce—
rezo liviano y denso, una inferior al fondo del canal vy
la otra en la parte superior. La compuerta inferior se des
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tina para conducir el café en cereza denso, a estase le

puede dar una dimensién rectangular de 0. 10 m. de an-

cho por 0. 12 m. de alto. La salida que se coloca en el
borde superior del separador, se usa para conducir el ca-
f& en cereza, vano y seco que asciende al nivel superior
del agua contenida en éste. A esta salida se le da  una
dimensién de 0. 08 m. de ancho por 0. 10 m. de alto.

Fl café en cereza que se conduce a través de la
salida inferior del separador es Gnicamente café denso de
primera, segunda y tercera que pasa directamente a  los
despedradores y de alli a las cribas o a los pulperos,

El café que sale por la compuerta superior del se-
parador de vanos es el café en cereza vano que fué arras
trado al fondo del tanque recibidor, este café se reune -
con el demds café natas provenientes del rebalse del tan
que recibidor, Estos cafés procedentes de ambas partes ,
se pasan para ser clasificados por su tamafio de grano” -
por zarandas cilindricas (cribas).

El fondo de los separadores por densidad pueden -
construirse en forma rectangular o circular, teniendo cui
dado en los casos de construirse en forma rectangular de-
jar las aristas internas redondeadas, para evitar la reten-

¢idn del café cerezo en ellas. En el pr.ncipio del canal

del separador es conveniente instalar un chorro de agua

para que haya turbulencia y asi el café se mantenga en

constarite movimiento a fin de lograrse en esta forma una
completa separacién del café menos denso (café natas) -
que sale a través del tubo sifon.

3 DESPEDRADORES O DESARENADORES.

Los desarenadores tienen como objeto evitar el -
paso hacia los pulperos de cuerpos pesados, que conduce
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el agua que entra al fanque recibidor del sifén y los que
vienen mezclados con el café maduro que traen los corta

dores en los canastos y sacos que emplean para el corte,

Estos cuerpos pueden ser piedras pequefias,.arena, clavos,
navajas y cualquier cuerpo denso, que al caer al pulpero
ocurren accidentes que traen como consecuencia.el dafio

del cilindro, de los discos, del pecho del pulpero, de

los engranajes y sumado a todo esto la pérdida de tiempo

que ocurre durante el procesamiento.

Los despedradores se colocan entre el separador
de vanos y los pulperos, pueden ser de forma rectangu—
lar y circular, procurando que en el espacio de la entra-
da y salida del grano queden obstéculos y un chorro  en
el fondo y en la parte superior, para que forme turbulen=
cia y mantenga el café en cereza en constante movimien
to. Los despedradores se pueden hacer de concreto, &~
mina gruesa y maderas duras, como chichipate, conacas
te, cedro, matilisguate, cenicero y algunas otras made-
ras duras de la zona que no despidan substancias que a—
fecten el grano,

Es de notar que la separacidén de cuerpos duros y
pesados se empieza a hacer en el tanque recibidor del si-
fén, en donde queda una minima parte de los cuerpos pe-
sados, especialmente piedras muy grandes, subiendo la
mayoria juntamente con el café en cereza maduro por me
dio del tubo sifén, por lo que se ha ideado dispositivos -
especiales para hacer la separacién de todos estos cuerpos
ajenos al café en cereza, siendo los mds usados los si-
guientes:

1 Despedrador de muelas

2 Despedrador de laberinto

3. Despedrador de canalén,
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DESPEDRADOR DE MUELAS:

Son depésitos rectangulares con sus Gngulos inter-
nos rectos para retener con mayor facilidad los cuerpos -
mas densos que el café en cereza, su colocacién es exac
tamente entre el separador de vanos y los pulperos, que=
dando el fondo a un nivel més bajo de la entrada del ca-
fé en cereza denso (20 p 30 cm. ) con un desnivel de 1%
y un chorro en la parte superior media para remover el -
café y a la vez para tener un mejor control del agua, en
casos que se necesite elevar el caudal para facilitar el
transporte del café hacia los pulperos.

La construccidn se puede hacer de concreto re—
forzado, maderas especiales y ldmina de 1/16" de grue-
so; los despedradores de lédmina y madera se deben pintar
para asegurar su duracién por tiempo més largo. Cual—
quiera que sea el material que se emplee para la cons—
truccidn de el despedrador, a excepcidn del concreto, -
sus extremos en las compuertas de entrada y salida para
el café se dejardn salientes para ser ensambladas en los
canales respectivos,.

El despedrador en su parte interna, tendrd de -
dos a tres obstdculos consistentes en listones dentados fi-
jos o movibles, colocados ‘transversalmente y construidos
de preferencia de madera y ldmina; estos listones se le-
vantan del el fondo del despedrador hasta la mitad de su
altura, dejando en el fondo en la parte intermedia entre
un liston y el otro, un tubo de 1, 5" de didmetm para —
drenaje de las aguas residuales,

Las dimensiones més recomendadas para hacer es-
te tipo de depedrador son las siguientes:
Largo: 1.50 m, ; Ancho: 0.50 m, ;
Alto: 0.40 m, (ver gréfico)

PRIVERSIDAD DE SAN EIRU]S DE GUATEMALR
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DESPEDRADOR DE LABERINTO:

Este tipo de despedrador consiste en un depdsito =
rectangular colocado entre el separador de vanos y el pri
mer pulpero o la criba clasificadora por tamafio de café -
denso en cereza, procedente del tanque sifén,

Estos despedradores tienen de tres a cuatro ranu-
ras o depresiones en el fondo dirigidas transversalmente,
pueden ser circulares o rectangulares. En la parte supe-
rior, a una distancia intermedia entre las ranuras se colo
can listones movibles que se bajan desde el borde supe—
rior hasta la mitad de la altura interna del despedrador,
estos listones tienen como fin quitar la velocidad del agua
de entrada y las ranuras colocadas al fondo sirven para a-
trapar las piedras y demés cuerpos pesados, En el fondo -
de cada ranura es conveniente dejar un tubo de 1,5"  de
didmetro para hacer la limpieza correspondiente y en la
parte superior del despedrador un chorro de agua para -
mover el café maduro.

El material que se puede emplear para la construc
cién de este tipo de despedrador, puede ser concreto re=
forzado, madera o [dmina de 1/16" de grueso, siendo las
dimensionas mas recomendadas las siguientes:

Largo: 1.50m, ; Ancho 0,50 m.;
Al to : 0. 40 m.

DESPEDRADOR DE CANALON:

El despedrador de canalén es un dispositivo para
separar cuerpos pesados, semejante al de laberinto pero
en vez de ranuras transversales, tiene listones colocados
en la parte inferior y superior, en forma intercalada a -
una distancia de 0,30 m. a 0.40 m. entre unoy otro -
con una altura igual a la mitad de la luz interna del des-
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pedrador.

En el fondo del despedrador, entre los listones infe
riorcs es conveniente dejar un drenaje para facilitar la [im
pieza de las aguas residuales, consistente en un tubo de
1. 5" de didmeiro con llave de paso colocada en la parte
exterior del despedrador.

Los listones colocados en el fondo del despedrador,
pueden estar formando un dngulo recto o bien una curva -
suavizada con respecto al fondo del mismo. Estos listones
como los superiores pueden serfijos y movibles, son mejor
los movibles, porque se puede hacer con mayor facilidad la
limpieza del despedrador.

Las dimensiones mas indicadas son las iguientes:

Largo: 1,50m. ; Ancho: 0,50 m, ;

Alto:  0.40 m.
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4, ZARANDAS CILINDRICAS CLASIFICADORAS DE
CAFE MADURO Y EN PERGAMINO,

Las zarandas cilindricas (cribas) tienen como ob -
jeto clasificar el café en cereza maduro y el pergamino
recien despulpado de acuerdo a sus diferentes densidades
y tamafios de grano con el fin de facilitar durante el pro-
ceso del beneficiado: un mejor despulpado; hacer desde
un principio las clasificaciones respectivas del café en -
pergamino (lo. a 3o0., y vanos) que se acostumbra reali—
zar en nuestro medio en el momento de lavar en los corre
teos, el café en pergamino fermentado; hacer una com—
pleta separacién de granos maduros sin despulpar del de-
més café en pergamino despulpado; proporcionar desde un
principio fermentaciones con granos debidamente separa-
dos por su posible calidad; evitar molestias de desperfec
tos, como ocurre cuando se usan zarandas oscilatorias y
asi como también el ahorro considerable de mano de obra

ZARANDAS CILINDRICAS CLASIFICADORAS DE
CAFE MADURO EN CEREZA

Estas zarandas estén compuestas de un cilindro -
giratorio formado por vavillas de hierro, colocadas en —
forma longitudinal & en espiral alrededor de la superficie
lateral del cilindro y separadas por lo general de-10  a
11 mm. entre una y otra, en la parte inferna tienen  un
tornillo de Arquimides (tornillo helicoidal) apoyado des-
de el eje central hasta las varillas o bien puede ser una
cresta helicoidal de 4" de ancho colocada en la parte in
terna del cilindro alrededor de las varillas, a fin de g
transportar el café en cereza de un extremo al otro de la
cribam cuando éste no se logra separar a trevés de las va
rillas como se desea. Por lo general se acostumbra ins—
talar en un beneficio dos o més zarandas de esta clase, -
colocando una o més en la parte superior del tanque des-
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tinado para el café natas o en el dispositivo construido -
en forma especial para tal finyaacriterio del propieta—
rio 6 ingeniero encargado de la obra y la otra G otras en
el espacio comprendido entre el despedrador y los prime-
ros pulperos, teniendo todas como objeto principal hacer
la clasif cacién del café natas y denso en diferentes ta—
mafos de grano, el cual bien puede proceder del rebalse
del tanque sifén (café natas), del separador de vanos y
del café denso en cereza que sale del despedrador,

Para la construccion de estas zarandas cilindricas
se puede emplear varillas de hierro de 1/4" de didmetro,
lamina de 1, 16" de grueso y para el eje excentrico vari-
Ha de 1, 1/4" de digmetro. Las dimensiones y nimero de
zarandas a usar es muy variado y estén en relacién direc-
ta a la cantidad de quintales cosechados,

Por lo general las cribas a usarse en los beneficios
de café pueden estar comprendidas en las siguientes dimen
siones: de 4 a 6 pies de largo por 18 a 20 pulgadas de -~
de didmetro con una separacién entre varilla de 10 a 11
mm. Este tipo de criba debe trabajar dando de 16 o 20
revoluciones por minuto a efecto que la separacidn  del
café en cereza de acuerdo a un sélo tamanio de grano sea
completa. En beneficios donde se procesa diariamente -
unos 100 quintales de café maduro es suficiente con ins—
talar dos cribas para realizar la clasificacién indicada.

Las zarandas cilindricas que se colocan entre el
despedrador y los primeros pulperos deben montarse en -
cajas de concreto de forma rectangular con un grueso de
pared de 2 a 3 pulgadas y una tolva en el fondo con una
depres:én de 65 a 70 grados hacia la salida para el café
en cereza denso que se conduce directamente por medio
de canales hacia los pulperos. Estas zarandas se usan G-
nicamente para clasificar el café denso en cereza que sa

le del despedrador,
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Las zarandas cilindricas que se colocan en la -
parte superior de los tanques destinados para colectar na
tas, clasifican unicamente esta clase dé café(natas)que flo-
fan juntamente con ramas pequeias hojas y algunos ofros ob
jetos livianos que tienden a obstruir la salida del café a
través de la separacién de las varillas, siendo por lo tan-
to necesario instalar en la parte superior de la criba  un
cepillo delindrico de 10 cm. de diédmetro para evitar la
adherencia de esta basura en la criba, La cantidad de -
buen café separado en esta forma comprendida entre  un
15 a 20 por ciento del total de las natas que salen deuna
partida de café cort ado,

ZARANDAS CILINDRICAS CLASIFICADORAS
DE CAFE EN PERGAMINO.

Estas zarandas son similares a las zarandas clasi—
ficadoras del café en careza, su principal objetivo es ha
cer la separacién del café de primera, segunda y tercera
calidad; hacer la separacién del café mal despulpado v
parte de la pulpa que atraviesa los palacios de los pulpe
ros y que va mezclada con al buen café o bién ligeramen
te adherida al grano. -

Al igual que las cribas separadoras del café  en
cereza, estén formadas por cilindros giratorios de menor
diémetro (16 a 18 pulgadas) que tienen sus paredes exter
nas formadas por varillas de hierro de 1/4" de grueso se-
paradas de 6 a 8 mm. entre una y otra, en el interior -
tienen un tornillo helicoidal de altura igual a la del ra—
dio del cilindro & de altura de 4", si se emplea Gnicamen
te una cinta helicoidal unida en forma paralela a las va-
rillas por la parte interna del cilindro. Por el espacio -
entre varillas se separa el caféen pergamino despulpado,
que se clasifica como de pr mera, segunda y terceray -
parte de liviano (vanos); arrastrando la cinta helicoidal



30

de un extremo al otro de fa criba, el café mal despulpa-
do, pergamino muy grande (grano gigante), pergamino li
viano grande (vano grande) y parte de pulpa que salié -
juntamente con el café despulpado de los pulperos, Es—
tas zarandas deben instalarse en depdsitos rectangulares
de preferencia de concreto, los que se colocan entre los
primeros pulperos y el pulpero o pulperos de repaso. =
Cuando se usan cribas de este tipo se instalan por lo me-
nos tres, a manera de clasificar debidamente el café en
pergamino de primera, segunda, terceray vanos, En la
criba que se instaia inmediafamente después de los prime
ros pulperos, se separa Gnicamente el café de primera ca
fidad y parte de vanos que pasa de la separacién de va-
rillas; en la segunda criba, que se instala después de los
segundos pulperos repasadores, se clasifican los cafés de
segunda clase, vanos, y resto de café que no fué despul-
pado y que pasd por la criba némero uno sin atravesar las
varillas; en la tercer criba instalada a continuacién  de
los pulperos de repaso, se separa café de tercera y cafés
que no se despulpdron al paso por los segundos pulperos -
de repaso,

Las cajas rectangulares donde van montadas  las
cribas deben tener el fondo formado. por una tolva con —
cuatro salidas para dar paso al café, en pergamino de a-
cuerdo a su densidad y famafio asi como al pergamino -
mal despulpado, De estas compuertas dos de ellas se ins
talan en la parte superior de la caja donde va montada -
la criba para dar entrada y salida al café despulpado, -
siendo una la que alimenta a la criba con el café despul
pado procedente de los primeros pulperos y la segunda, -
colocada en el extremo opuesto a la compuerta de entra-
da la que da paso al café que es arrastrado por medio del
tornillo helicoidal de la criba, &ste se conduce por me—
dio de canales hacia los pulperos de repaso; las otras dos
salidas (orificios) corresponden, a una que se coloca en
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CAPITULO IV

OBSERVACIONES EN LA ELIMINACION DE LA
PULPA Y MUCILAGO

1. DESPULPADO DEL CAFE

El despulpado consiste en separar el grano de ca-
fé de la pulpa a base de presién proporcionada por medio
de pulperos compuestos de cilindros o discos dentados. -
Los que tienen mayor aceptacion en nuestro medio agrico
la son los de cilindro; constan de una tolva doble de a-
limentacion, de un cilindro giratorio que esta rodeado -
de una camisa dentada de cobre y del pecho o pechero -
formado por lo general de una pieza de hierro, bronce o
hule, la cual tiene unas estrias que sirven para guiar el
café despulpado hacia los palacios del pulpero, situados
en la parte anterior inferior del pecho a fin de dar salida
por alli a la totalidad de los granos de café debidamente
despulpados y frecuentemente granos mal despulpados, -
generalmente cuando se hace un mal corte. La pulpa que
se desprende del grano la sacan los dientes del cilindro o
disco, del pulpero, hacia la parte de atrés.

La forma, tamafo y distancia entre los dientes de
la camisa del cilindro o discos, de los pulperos, varia se
gin la variedad de café que se despulpa. Para el café -
Ardbica, de la variedad bourbon y tipica, se usan dien—
tes més grandes y sobresalientes; para los cafés de grano
pequefio se usa un tipo de diente de forma y tamafio in—
termedio, Cuando las varriedades de café bourbdn y ti-
pica cultivadas producen un grano de tamafio desunifor—
me, se emplean camisas o discos con dientes mds cerca o
se intercalan dientes cdnicos entre los dientes de forma -
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mediato de la pulpa que a veces arrastra granos  buenos
que se pierden; pero haciéndolo en la forma que se indi-
ca hay més comodidad para observar la pulpa de café  y
de consiguiente determinar: cual es el pulpero o pulpe-
ros que estan ocasionando la falla,

Los pulperos de discos en varias zonas cafetale-
ras son poco usados aunque ofrecen la ventaja segin  a-
. LY okl © #
gricultores, a pesar de la dificultad para la  graduacion
de hacer un despulpado més rdpido, El despulpe en es-
tos pulperos se hace al paso del grano de café en cereza

por los discos giratorios y la cuchilla,

Todos los pulperos deben trabajar dando 120«
150 revoluciones por minuto, porque de no hacerse asf,
el pulpero se deteriora sufriendo desajustes en sus piezas
y realizando por lo consiguiente un mal despulpado,

Algunas casas constructoras de pulperos ofrecen
caté logos sobre el funcionamiento de los mismos, pero en
la préctica muchas normos a seguir segin el catalogo es-
tén sujetas a modificaciones, Entre los casas constructo-
ras las hay Norteamericanas, Inglesas y en Guatemalase
construyen pulperos de camisa en donde Witig o Rutiman,
Entre los pulperos los hay unos, que son ajustados (gra- -
duados) Onicamente por un par de pernos que se colocan
en los extremos del pecho y otros que ademés de  estos
pernos, en cada palacio tienen una mariposa para  gra-
duarlo individualmente,

A continuacién se expone una tabla que sacd la
casa constructora de los pulperos Bentall,
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como son: la temperatura ambiental, volimen de la capa
de café en pergamino fementado, altura de la capa de
café a fermentar, pH (acidez), ausencia o presencia  de
agua en el tanque fermentador, forma del tanque fer-
mentador y condiciones en que estos se encuentren  du-
rante la fermentacidén ya sea que estén cerrados o abier-
tos, (fermentacién aerobica o anaerdbica) expuestos al
sol o a la sombra,

6) La fermentacidén natural se puede realizar con a-
gua y sin ella; la fermentacién natural sin agua  acelera
su proceso y la fermentacién con agua lo retarda, notdn-
dose que el grano pierde peso, pero a cambio de ello se
obtiene mejor aspecto y una coloracion pareja, Esta
fermentacidén con agua es aconsejable practicar en  los
climas célidos,

La fermentacién natural del café despulpado  se
realiza en pilas de forma diversa, que de preferenciade-
ben colocarse en un plano inferior, después de las ins-
talaciones de las cribas separadoras de grano en pergami-
no o zarandas horizontales de los pulperos repasadores;
pueden ser de forma rectangular, cénica, cilindrica ete,
construidas de madera, concreto reforzado, block y la-
drillo de arcilla,

Los pilos fermentadores construidas en su  totali-
dad o forradas internamente con madera son mejores, =
porque guardan més calor y en las porosidades se  refu-
gian con mas facilidad los microorganismos que  favore-
cen la fermentacidn, A las pilas en las cuales no se
emplea madera para su construccidn, deberd dejarseles
las paredes laterales debidamente alizadas con  cemento
(cemento silicatado) y el fondo ligeramente aspero, con
una inclinacién de dos a cuatro aguas segin el tipo  de
tanque a construir y dejando un gradiente de dos a cua-
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tro por ciento hacia las pichachas y compuertas de sali-
da del agua que arrastra al café en pergamino sin  fer-
mentar y fermentado respectivamente,

Los tanques fermentadores de forma rectangular -
para que en ellos se realicen fermentaciones éptimas de-
berdn construirse con dimensiones que no sean  mayores
de las que a continuacién se enumeran: altura 1. 25 m.,
ancho 1.50 m,, y largo 6,0 m., teniendo especial cui-
dado de dejar los &ngulos internos redondeados, para fa-
cilitar la limpieza y evitar la adherencia del café en
pergamino a los mismos. Por lo general estos tanques
fermentadores se disponen en serie orientados longitudi-
nalmente frente a los pulperos de repaso o bien a sus
costados, dejando en el fondo de una a dos pichachas -
para drenaje y una compuerta para dar salida al café en
pergamino fermentado de 0. 10 m, de ancho por 0. 12 m,
de alto, que se coloca en el extremo del tanque de ma-
yor inclinacién,

Los tanques fermentadores de tipo cilindrico son
muy poco usados en Guatemala, a pesar que ofrecen la
ventaja, cuando su altura no es mayor al diGmetro de po-
derse agitar perfectamente bien en forma mecénica y ma-
nual por medio de paletas giratorias, el café enpergami-
no fermentado cuando estd listo para ser lavado,

PROCESO DE LA FERMENTACION NATURAL

Durante la fermentacidn es indispensable que ha-
ya una buena aireacion en la masa de café y a la  vez
una temperatura adecuada, de acuerdo a las condiciones
climatéricas que rigen en cada regidn para que el desa-
rrollo de bacterias que favorecen la soluvilizacién  del

| L . - - .
mucilago sea répido, En la finca Chocold se ha  regis-
trado que la temperatura favorable para que la fermenta-
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3 . - 2 .
cién se realice en buenas condiciones, esta comprendida
de 20 a 30 grados centigrados.

Durante el proceso se suceden cuatro tipos de
fermentacién : Alcohdlica, Acética, Lactica y Butirica.
La fermentacidn alcohélica se presenta desde el princi-
pi o hasta cerca del final del proceso, pero por lo gene-
ral se lleva a cabo durante las primeras 20 horas de  ini-
ciado el fermento de la masa de café; seguidamente sur~
ge la fermentacién acética, cuya duracion es de dos a
cuatro horas; después de ésta se produce la fermentacion
lactica, de duracidn entre dos y cuatro horas y final
mente continGa la fermentacién butirica que es la  que
se debe controlar para evitar los productos causantes del
mal olor y sabor desagradables del café, debido a la so-
brefermentacién que se sucede y que los catadores en la
taza lo denominan con el nombre caracteristico de "olor
a pila™ o sobre oxidacién,

Para no cometer el error de llegar a una  sobre-
fermentacion se debe tomar el cuidado de lavar el  café
en pergamino cuando ha llegado a su completo estado de
fermentacién, el que se conoce empleando reactivos o
bien en forma practica por simple observacién, La forma
préctica de conocer el punto de fermento del café  en
pergamino, es al notar cuando se foma un pufiado de ca-
fé de la pila y al estrujarlo con las manos suelta con fa-
cilidad el mucilago, tomando el granc un ruido a casca=
jo o sea con caracteristicas a dspero, Esto sucede en
muchos casos al terminar la fermentacion alcohdlica o
al principio de la acética,

3. ELIMINACION DEL MUCILAGO CON SUSTAN-
CIAS ALCALINAS (sistema quimico)

La eliminacién del mucilago al grano del  café
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en pergamino sin fermentar se puede realizar en forma —
bastante satisfactoria e inmediata después de despulpado
el grano en cereza, haciendo uso de sustancias  alcali-
nas, como soda cdustica (NaOH), hidréxido de calcio -
(Ca (OH)2), cloruro de calcio (CaCl) y cenizas.

Al hacer el uso cuidadoso de estas sustancias  al-
calinas se elimina el trabajo de la fermentacién natural y
por consiguiente los problemas que surgen cuando hay -
descuidos de parte de los trabajadores que dan como  re-
sultado, alteraciones en la calidad del grano, como  es
la sobre fermentacién. Es de notar que la facilidad  de
la elininacién de mucilago en esta forma estd sujeta @
un riguroso control y manejo de las sustancias alcalinas,
a manera que las soluciones no sean concentradas, por-
que de ser asi, ofrecen ciertas desventajas en el proce-
samiento; como es la de trasmitir al pergamino una colo-
racion diferente a la normal (ligeramente amarilla u obs-
cura) y al grano propiamente se le notan manchas negras
verduscas, éstas se acentian a verdes cuando el grano
que se frata en esta forma se encuentra mordido oquebra-
do por los pulperos y unido a todo esto estd el costo que
implica el material para el tratamiento,

9)  La maquina que se emplea en Guatemala para -
desmucilaginar empleando sustancias alcalinas, es la
cafepro, disefiada por el SIDA, La méquina estd forma-
da de un cilindro de seis pies de largo por dos de digme-
fro, con un eje giratorio en el centro unido a una polea
en la parte exterior; el interior del cilindro estd  com-
puesto de agitadores unidos al eje movible, que  sirven
para remover el café a lavar, A través del cilindro  se
pasa en forma continua la solucidn de hidréxido de cal-
cioal 1 0 2 por ciento y el café a tratar recien despulpa
do,
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La maquina cafepro por informacién del Ing, J.
Francisco Mench(, trabaja en forma eficiente en las
condiciones siguientes:

Capacidad para desmucilaginar café en una hora: El e-
quivalente en café pergamino de 50 a 60 qq de café en
cereza, Energia eléctrica necesaria para-mover la  ma-
quina: 2 H. P, Velocidad a que deben frabajar los agi-
tadores: 30 a 40 rpm.

Soluciones empleadas: 2 galones de hidréxido de sodio al
1.5% o de hidréxido de calcio al 1,5% calentada a  fin
de que al salir de la maquina conserve de 45 a 50 gra-
dos centigrados,

4, FERMENTACION ARTIFICIAL,

La ventaja de esta fermentacidn con respecio @
ta normal, es que se acelera el proceso considerablemen-
te sin sufrir el grano ninguna alteracién aparente, pero
si resulta uneroso al caficultor si lo hace empleando es-
te sistema por ser los fermenfos muy caros, Un producio
empleado es el benefax y se aplica en polvo en la  pro-
porcidon mas conveniente y de acuerdo al grado de rapi-
dez que el interesado necesite que el café esté listo pa-
ra lavado. Una proporcion que recomienda la casa  —
constructora es 100 partes de café despulpado por una -
del producto,

5. DESMUCILAGINADO POR MEDIOS FISICOS

La eliminacion del mucilago bajo este sistema no
ofrece ninguna ventaja dado a que las maquinas hasta a-
hora inventadas no hacen un lavado perfecto y requieren
un buen control para que su funcionamiento sea mds 0
menos safisfactorio, Bajo este sistema no se logra  eli-
minar el mucilago de la hendidura del grano. (9)
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CAPFTULO V

LAVADO DE CAFE EN PERGAMINO CON FERMENTA -
CION COMPLETA E INCOMPLETA,

LAVADO DEL CAFE DESPULPADO

El lavado del café en pergamino consiste en eli-
minar por medio de agua limpia (libre de compuestos or-
génicos e inorganicos que afecten al grano) el mucilago
y productos originados, del café en pergamino que se so-
mete a lavado sin haber iniciado su fermentacion; de ca-
fés en pergamino, que no han completado su fermenta- —
cién y del que si llega a punto de fermento, asi como —
también. para la eliminacidn de los microorganismos que
se han multiplicado al activar este Gltimo proceso,

Esta operacién requiere un cuidado especial, de-
bido a que si los granos de café quedan rodeados de  un
liquido compuesto de materia organica y microorganismos
éstos siguen su accidn encimdatica y pueden originarse —

las fases nocivas del proceso de la fermentacion, ain
después de escurrido e iniciado el secamiento, durante -
todo el tiempo en que la humedad sea suficiente para

que los microorganismos puedan seguir viviendo,

El lavado se puede efectuar en forma manual, —
mecdnica y o presidn, usando diversos tipos de maquinas
y el tradicional correteo, muy conocido y empleado en
muchos paises cafetaleros, El uso de algunes lavadoras
de café en pergamino requieren mucha fuerza eléctrica
y un personal entrenado en su manejo, a efecto que  alf
final del procesamiento los resultados sean  satisfacto-
rios,

En beneficios grandes, para lavar mayores vold-
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menes de café, economizar tiempo, como también  por
razones de eficiencia, el lavado del café debe reali-
zarse en lavadoras mecanizadas, siempre que en  forma
previa se efectie la seleccion del grano por su calidad,

1. LAVADO CON BOMBAS MECANIZADAS

Las - lavadores mecanizadas las hay de tipo verti-
cal y horizontal, ambas su eficiencia en el lavado  de-
pende de la abundante disponibilidad de agua,  siendo
asi que el grado de perfeccidén del lavado es funcidn de
la cantidad de agua que se inyecte a las mismas, consi-
derdndose como promedio un gasto de 100 a 150 galon es
por cada cuairo a cinco quintales de café en pergamino
hGmedo a lavar,

LAVADORAS DE TIPO CONTINUO (10)

Esta maquina se compone esencialmente de:

lo. De tres bombas centrifugas, que forman la parte ac-
tiva de remocién de la mezcla de café y agua.

20. De torres con aditamentos para separar el café per-
gamino del agua del lavado, después de cada paso
de la mezcla por las centrifugas,

3o. De un juego de caferiq, con sus correspondientes -
conexiones, para la distribucién del agua de escu-
rrimiento de las torres, ya sea a las centrifugas, o
las pilas de fermentacién o la cloaca de desagie de
las aguas de lavado,

CUERPOS DE BOMBA CENTRIFUGAS

Estas bombas son del tipo Colmo y forman  parte
activa de la lavadora, se hallan montadas paralelamente
sobre un mismo eje movidas por una sola polea,



45

TORRES SEPARADORAS

La lavadora consta de tres torres metalicas, iden-
ticas en cuando a su construccidn y funcionamiento, En
su interior Ilevan una serie de planos inclinados — alter-
nos, formados de parrillas para el agua de café  después
de cada paso de la mezcla por la bomba centrifuga  co-
rrespondiente a cada torre,

El café de cada torre cae por gravedad a la tolva
de la centrifuga siguiente hasta llegar a su salida de  la
lavadora, mienfras que las aguas sucesivas siguen una
marcha en sentido inverso, o sea, que el agua limpia -
con que se alimenta la lavadora entre en la bomba de la
tercer bomba, dando el café el Gltimo paso del lavado,
Esta agua separada del café por medio del dispositivo de
la torre nimero tres, viene a alimentar la tolva de lase-
gunda bomba, dando al café el segundo paso de lavado,
y después de haber sido separada del café en la torre ni-
mero dos va a la pila de fermentacidn y arrastra el café
pergamino fermentado a la primera bomba, sometiendo -
al primer paso de lavado, para ser separada del café en
la torre ndmero uno y finalmente vertido en la pichacha
del desagiie del beneficio,

La originalidad de este modelo de lavadora  es-

triba en dos caracteristicas: lo. En que el café se haya
sometido a tres pasos de lavado, con un gasto de  agua
disponible en el beneficio igual al requerido para  ali-
mentar una lavadora que contard una sola bomba,
20. En que en el recorrido de la lavadora, el café entra
en contacto con agua, tanto més limpia cuanto mas lava-
do estd el café, como consecuencia de sus pasos sucesi-
vos a través de las bombas,

Esta lavadora tiene la ventaja con respecto a
las demés que economizan cgualhmm[ﬁg: ﬂ{rswﬁ[% OF GUATEMALE
BIBLIOTECA

DEPARTAMENTO DE TESIS-REFERENCIA



46

TTLIQUENIADE LA LAVADORA DE LAFE FIOD EONFING

L LONGA L Asea P EC 7%

i BE LR TN TACON

28 50

E L LI A i LoL AT A f ELLLrTTA
\SEPARADORA SEPARATZORA SELARADT
& > =2 A TIPG L
[
e ; VZ I
ﬁ/}f,‘d/ S fox ,y—" e, _} Soman # L - 4,0
e : poases [ TS5 Qs Lo
L 0 ]
Loy, - 0
__’\-fr:‘flz:/ur g e i, : 5 e "“95 —
NS Z U ENN 27 W27 W=7 NNz IS

Nz N7




47

BOMBA CAFEPRO ADAPTADA PARA LAVAR CAFE EN
PERGAMINO EN VIA DE FERMENTACION

La lavadora cafepro, disefiada por el SCIDApa-
ra desmucilaginar por medio de hidréxido de sodio Y
calcio, se adaptd con buen éxito para lavar café en
pergamino sin haber llegado a su punto de fermentacion,
en el Centro de Investigacién en Café, Chocold, durante
el afio de 1961 y por medio de la intervencién del técni-
co del proyecto de beneficio a cargo de Guillermo Pa-
dilla Mufioz.

El lavado en referencia se realizé con la méqui=
na cafepro, sin hacerle ninguna modificacién, sino Gni-
camente los ajustes indispensables con el objeto que tra-
bajara de acuerdo a condiciones requeridas, haciendo u-
sc Onicamente de agua limpia y pofencia motriz,

La maquina cafepro se debe instalar al principio
del correteo, con el fin de desembocar el café en  per-
gamino estrujado en el mismo y hacer el cambio de agua
limpia hasta eliminar la primera contaminada con los —
componentes del mucilago resultantes de la fermenta-
cion, asi como también, hacer la seleccion del grano de
acuerdo a sus diferentes clases (la,, 2a,, 3a., y natas);
principalmente en los beneficios en que no se acostumbra
realizar dicha seleccion con su debida anterioridad,

La importancia del lavado con esta maquina es-
triba, en que se ahorra tiempo en el proceso del benefi-
ciado, lavando perfectamente café en pergamino sin ha-
ber llegado a su punto de fermentacidn y sin correr el
menor riesgo de que al grano quede mal lavado de su
hendidura central, lo que posteriormente seria una  de
las causas de alteraciones en la calidad del grano,



En la forma indicada y de acuerdo a las  condi-
ciones climatéricas de la zona de Chocolg, se logré la-
var café en pergamino con un principio de fermentacién
de 18 a 20 horas, la que normalmente necesita para dar
puntc de fermento de 30 a 36 horas,

La cafepro adaptada para lavar café trabaja ba-
jo las siguientes condiciones:

Cantidad de café pergamino lavado en una hora, con un
principio de fermentacion de 18 a 20 horas; 25 quintales,
Nomero de revoluciones que debe dar la cafepra en  un
minuto: 150 rpm,

Agua que se necesita por segundo: 1 galén,

Potencia necesaria para accionar la médquina: 1HP,

2, LAVADO DEL CAFE EN PERGAMINO EN
CORRETEO

El correteo es un canal rectangular, que se colo-
ca a continuacion de las pilas de fermento, en Iinearec-
ta y de preferencia en forma de zig-zag, para ocupar el
menor espacio posible correspondiente a una longitud —
mayor cuando se construye en linea recta, La construc -
cion se puede hacer de concreto, block, ladrillo, déndo-
le una longitud variable pero no menor de 40 metros vy
un ancho y profundidad promedio del canal de: 0, 50 m,
y 0.40 m,, respectivamente,

La inclinacion del canal es diferente en cada -
seccidn de su compartimiento, siendo més pronunciada en
las secciones del principio y del final y menor en las del
centro, La inclinacion que se ha de daren la  primera
tercera parte del canal es de 1%, en la parte media co-
rrespondiente hasta el final de las dos terceras partes de
la longitud total se dejard un 0, 5% y en el final un 2%,
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El canal del correteo estd dividido en varias sec-
ciones distanciadas de 10 a 15 metros entre una y otra y
separadas por tablas movibles que se colocan en  ranuras
que se abren en las paredes internas del correteo. = Esta
separacién también se puede hacer por medio de listones
de metal con ranuras en ambos exiremos, para  engram-
parlos a los que se colocan en forma vertical empotrados
en las paredes laterales del interior del canal. La sepa-
racidén con listones de metal es mejor que las tablas  por
la sencilla razén que no quedan ranuras, en el fondo ni
en las paredes laterales que retengan café lavado, lo
que en la mayoria de beneficios representa un trabajo -
més para los que se dedican al lavado del café.

Los obstdculos colocados a través del fondo  del
canal del correteo en el momento de efectuar el lavado
serén de 10 a 15 centimetros de altura y tienen como ob-
jeto retener el café en pergamino por el tiempo  indis-
pensable, para removerlo y cambiarle el agua que  sea
necesario hasta que quede perfectamente libre de muci-
lago y principalmente, hacer la clasificacion parcial o
total de las distintas clases de café en pergamino, De -
8sta clasificacidn ya se estd prescindiendo en los bene-
ficios en donde se separa en form a previa el café por
su tamafio y densidad, tanto del grano en cereza comoen
pergamino,

El canal del correteo siempre se coloca a un ni-
vel superior al de los patios de secamiento e inferior al
de los tanques de fermento, por lo menos de 1.5 a 2 pies
de desnivel entre dos puntos, para poder desembocar al
canal del cosreteo un caudal con suficiente velocidad —
que arrastre en su totalidad el café de las pilas de  fer-
mento y a la vez tener el chance de instalar sin ninguna
dificultad, al final del correteo las pichachas escurrido-
ras del agua del lavado,
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El uso combinado de lavado de café en pergamino
fermentado, a base de presién y correteo ha dado  mag-
nificos resultados, en vista que se ahorra considerable -
mano de obra y tiempo, a excepcién del canal del corre-
teo en donde se emplea de 1 a 2 hombres para separar el
café de acuerdo a sus diferentes clases,
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CAPITULO VI

OBSERVACIONES EN SECAMIENTO DE
CAFE

Sin lugar a dudas el secamiento del café en per-
gamino, en la actualidad constituye uno de los  proble-
mas a los que se les debe dar especial atencién para con-
servar la calidad intrinseca del grano, especialmente —
cuando su buen éxito depende del control de factores ad-
versos, de orden climatérico y los de menor cuantia  los
que ocasiona el personal laborante,

El secamiento del café en pergamino himedo —
consiste en eliminar totalmente por medios naturales o
artificiales, el agua absorvida en forma gravitacional vy
hasta en cierta magnitud el agua propia de la  constitu-
cidén del grano, empleando para ello la luz solar y seca-
doras que usan para tal fin suficiente aire calentado, —
Cualquiera de los sistemas a seguir dan buenos  resulta-
dos, ya sea que se usen en forma independiente o combi-
nada, toda vez que se sigan las normas correspondientes
durante el proceso que no hagan perder el aroma y el
buen sabor del café; factores decisivos de la buena cali-
dad de todo café, Aunque es de notarse que se corren —
los menores riesgos de sufrir estas alteraciones, asi como
el de obtener un mal aspecto del grano y de consiguiente
una calidad demejorada, cuando el secamiento se efec-
t0a en su totalidad a base de sol,

12)  Para preservar la calidad del grano de acuerdo a
la altitud donde se produce, el caficultor deberd obser-
var detenidamente los diversas condiciones ambientales -
de la zona para luego adoptar el sistema de secamiento -
mas eficaz que le dejen resultados satisfactorios que no
hagan cambiar la condicién misma del grano; en casos de
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hacer el secamiento a base de sol de plano el caficultor
no tendrd mayores problemas pero en casos que tenga que
recurrir al secamiento artificial, cualquiera que sea el
método adoptado en éste, se tendrd especial cuidado de
proporcionar al café en pergamino un secado parejo, con
un volimen de aire continuo desde el principio hasta el
final que no sobrepase de los 50 a 60 grados centigrados
y procurando que la masa de café puesta a secar esté en
constante movimiento a fin de dar una aireacién lo  mas
completa que se pueda para obtener partidas de café con
un secamiento disparejo.

A pesar que en ciertas zonas cafetaleras de Gua-
temala, el secamiento se puede hacer en patios por me-
dio de radiacion solar, principalmente en donde el pe-
riodo de maduracion se presenta de Noviembre a Marzo;
en la actualidad se substituye dicho procedimiento  por
el uso de méquinas secadoras tan sélo por ganar  tiempo
en secamiento, lo que va en perjuicio propio  principal
mente cuando no se ejerce un riguroso control sobre el
mismo,

1 SECAMIENTO AL SOL

El secamiento en patios a base de sol de los ca-
fés lavados en pergamino, que algunos caficultores pre-
viamente acostumbran someter a fermentacion y otros no,
se puede realizar con buen éxito ya sea en forma parcial
o total, en casi todas las zonas cafetaleras de la Repi-
blica a excepcién de lagunas del norte y de occidente,

En forma parcial se lleva a cabo en las zonasca-
fetaleras en donde la estacion lluviosa es muy intensa vy
coincide con la época de maduracidn; que para la  ma-
yoria de las fincas cafetaleras del norte como del sur de
la Replblica, estd comprendida del mes de Junio al mes
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de Marzo, Correspondiendo la maduracién de los prime-
ros cinco meses a las fincas situadas de los 800 a 3500 -
pies sobre el nivel del mar y la maduracién restante has-
ta el mes de Marzo, se observa en fincas situadas de los
3500 a los 5000 y an altitudes mayores, El secamiento
total en patios a base de sol se puede realizar en lasfin-
cas cafetaleras situadas a alturas que oscilan entre  los
4000 a 5000 pies sobre el nivel del mar, en donde no
hay lluvias o son muy escasas durante la maduracion que
se presenta del mes de Noviembre al mes de Marzo, —
siendo en la actualidad un reducido nimero de fincas en
produccidn situadas a estas alturas,

Las fincas cafetaleras que cosechan en invierno -
estdn sujetas a una mayor o menor intensidad de  radia-
cién solar, con una duracién efectiva de luz aprovecha-
ble que varia de 4 a 6 horas diarias, lo que hace inope-
rante en casi la mayoria de las fincas, el secar café  a
base de sol, siendo por lo tanto indispensable completar
el secamiento en forma artificial, lo cual viene a ser lo
més indicado en estos casos, En estas fincas que llueve
intensamente (2 a 4 m. al afio) perfectamente puede i-
niciarse el secamiento del café en pergamino, enpatios,
durante las primeras 15 a 20 horas, extendiendo el café
debidamente escurrido de las 8 a las 12 horas; (13) algu-
nos expertos en asuntos de beneficio de café no reco-
miendan exponer el café a la intensidad de las radiacio-
nes solares del medio dia por ser nociva al secamiento, -
en nuestro medio como no estd comprobado si esta clase
de radiacién afecta el secamiento del grano en pergami-
no no se recomienda por ahora tomar medida  alguna al
respecto,

Una vez alcanzado el secamiento indispensable -
que se inicia en patios a base de sol se continia en forma
artificial, haciendo uso de mdquinas secadoras de  tipo
vertical y horizontal, que secan el café haciéndoles pa-
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sar aire calentado a una temperatura que debe mantener-
se entre los 50 a 60 grados centigrados y a un  volOmen
que oscile entre los 2000 a 3000 pies cibicos porminuto,

El secamiento en patios de concreto a base de sol
que se efectla en zonas cafetaleras lluviosas de la costa
sur de la Replblica a una altura de 3000 pies sobre el
nivel del mar, se ha comprobado que necesita un prome-
dio de 50 horas sol para secar una capa de café de 6 cm,
de altura, bajo una temperatura promedia de 25 grados
centigrados hasta dejar el grano con un porcentaje  de
humedad no mayor de 11%, Esta observacién se ha he-
cho Unicamente en la zona sur-occidental, localizada -
en el departamento de Suchitepéquez, con café mezcla-
do de diferentes tamafios de grano (secamiento muy dis-
parejo de los granos) y con café de la. clase de un s6-
lo tamafio de grano (buen secamiento de grano).

De lo anterior se deduce que el caficultor de esa
zona y de las que presentan condiciones de clima simi-
lares pueden secar café en pergamino tomando en cuenta
las condiciones antes expuestas, sin descuidar en lo ab-
soluto los principios mas elementales en el secamiento en
patios, como es el de remover el café sin romper el per-
gamino y en forma ininterrumpida desde el momento que
se extiende en los patios hasta que se recoje por la  tar-
de, la razén es que si no se hace en esta forma, el seca-
miento no es completo porque los granos reciben el sol
directo por un lado y por el otro no, el cual toma . una
coloracién diferente, Esta remocidn debe hacerse de o-
riente a poniente o sea que los surcos estén orientados de
acuerdo al recorrido que toma el sol durante el dia.

Otra condicion muy especial en el secamiento es
dar las horas de luz solar absolutamente necesarias, evi-
tando que se rehumedezca el café por lloviznas, luvias
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y el rocio; como sucede en algunas zonas altas (Antigua
G., Villa Canales), en donde en algunos beneficios a-
costumbran dejar por la noche extendido el café en  los
patios para que continie su secamiento el dia siguiente,
sin preocuparles la humedad que absorbe el grano,  que
no solo retarda el secamiento sino que esta provocando -
una redisolucidn de las sustancias y compuestos volatiles
que con facilidad se pierden,

Cuando no se tiene aparato para determinar |
humedad del café en pergamino, se conoce el punto  de
secamiento cuando el grano toma el color caracteristico
de verde grisGceo y no se puede rayar con la ufia (no es
similar para todas las zonas). Esta determinacién no  se
puede tomar como estandar porque hay diferencia marca-
da en los granos secados al sol y en secadora, pero  si
resulta ser una guia bastante acertada, cuando el seca-
miento se efectGa en patios a base de sol, habiéndose -
comprobado que el porcentaje de humedad tomando  en
cuenta las caracteristicas indicadas (verde grisdceo) re-
sulta estar comprendido entre 9 a 11%.

Con respecto a la seleccidn del color y clase de
patio a usar, en nuestro medio no hay experiencias que
nos indiquen cuales son las ventajas de uno con respec-
to a otro en determinadas zonas climatéricas, pero si es
un hecho que en zonas lluviosas se debe preferir el patio
de concreto con coloracién oscura y en las zonas de po-
ca o muy escasa lluvia, se ha observado y obtenido in-
formacién de caficultores de experiencia enel  sentido
de que los patios de ladrillo de arcilla y mamposteria, -
son los que mejor resultado han dado para secar café  a
base de radiacién solar. Otro factor de considerar es la
altura que se le ha de dar a la capa de café al extender-
se en los patios, ya que de alli depende un secamiento -
més uniforme, répido y un mejor aprovechamiento  del
patio,



56

2, SECAMIENTO ARTIFICIAL

En zonas en donde es imprescindible el uso de —
maquinas secadores, se nota que el secamiento del café
en pergamino deja mucho que desear con respecto aotros
cafés cosechados a la misma altura 6 con respecto al mis-
mo, cuando se han hecho pruebas secando a puro sol que
reflejan la marcada diferencia que existe de un café tra-
tado en esta forma del procesado en secadoras. Todo
esto es de facil comprensidn ya que las médquinas  seca-
doras hasta ahora inventadas estdn sujetas a mejoras pa-
ra poderlas usar ampliamente sin tener el temor que e~
siste en la actualidad de dudar de algunas de ellas, por
su insatisfactoria eficiencia que se ha observado cuando
se han puesto a prueba,

12)  En el secamiento artificial influyen factores muy
importantes de tomar en cuenta para no ocasionar alte-
raciones en un buen secamiento; estos factores son la
temperatura del secado, la rapidez del secado y volOmen
de aire que se haya pasado a través de la secadora  du-
rante el secamiento,

4)  La temperatura del secado a de estar comprendida
entre 60 a 65 grados centigrados, principalmente cuando
se usa secadora guardiola,

La rapidez del secado se debe evitar porque con
ello lo Gnico que se consigue es una pérdida de sustan-
cias aromaticas; dafios fisicos como resquebrajamiento -
del pergamino y de la almendra, lo que facilita la  oxi-
dacion natural con el consiguiente blanqueamiento  del
grano que es la caracteristica del grano sobresecado,

Otro de los factores de consideracidén es el voli-
men de aire que pasa a fravés de la secadora, este volG-
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men estd sujeto a cambios durante la fase de secamiento
desde el principio, ya sea que seque café, inmediata-
mente después de escurrido o que haya recibido uno o
dos dias de sol, Si el café en pergamino se somete a se-
camiento después de lavado y escurrido, deberd inyec-
térsele al principio del secamiento mayor volimen de
aire de &l que en realidad se necesita si tiene uno o dos
dfas de sol, en vista de que si no se hace asi se efectia
una condensacién en la misma secadora que resulta  muy
perjudicial, Este volimen de aire serd de 3000 pies c0-
bicos por minuto al principio del secamiento y luego se
vendré disminuyendo hasta 2000 pies clbicos de aire por
minuto, conforme el café va dando punto de secamiento;
al igual que el volimen de aire la temperatura de  seca-
miento varfa desde el principio hasta el final entre  los
[fmites de 50 a 60 grados centigrados,
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CAPITUL O Vi
L ALMACENAMIENTO

Después de concluido el secamiento, en la forma
que a cada caficultor convenga, surge la dificultad del
almacenaje del grano de café en pergamino  oro, du-
rante la 8poca del procesamiento de la cosecha o por un
tiempo considerable posterior a la misma, con el fin de
conservar sin variar en nada o en parte minima el por-
centaje de humedad que se le dejé al grano después de
concluido el secamiento, Este problema es bastante no-
torio en casi todos los beneficios de café de la Repibli-
ca, en donde tienen necesidad de recurrir al almacenaje
a largo plazo con el objeto de conservarlo ya para - la
exportacién o para el consumo interno; dicha condicién =
ningln caficultor de las zonas don de existe el problema
en forma acentuada, ha podido controlarlo satisfact oria=
mente a manera de conservar una humedad deseable a e-
fecto que no haya alteracién en la calidad y aspecto del
grano,

Al hacer el almacenaje del grano de caféha de -
tomarse en cuenta dos condiciones especiales:  Calidad
y Peso, condiciones altamente significativas paracotizar
el café de exportacién, A la calidad, durante el alma-
cenaje se le considera constante pero estd sujeto a  va-
riaciones por descuidos en el mismo; a la segunda, el pe-
so del grano, es la condicién que debe mantenerse cons-
tante, ya que es la més expuesta a cambios, en algunas
épocas muy pronunciadas y en ofras no, dependiendo es-
tas variaciones de las fluctuaciones del medio ambiente
del lugar o lugares donde se instalen las bodegas. Estas
variaciones motivadas por el cambio de las condiciones -
del clima, dan en tiempo seco y calido pérdida de peso
y algunas veces deterioro del grano. |
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1) Bien sabido es que el café es un cuerpo altamen-
te higroscdpico, pero esa higroscopia es factible de con-
trolarse al grado que se desee, tan sdlo con el hecho de
controlar las fuerzas tanto del grano como del medio am-
biente a manera de mantener el equilibrio de humedad -
en el grano en la forma més conveniente, El control su-
sodicho se puede realizar ya sea en forma artificial o
natural; practicdndose en forma natural, es factible —
cuando las condiciones ambientales del lugar son favora-
bles y permiten el almacencje en bodegas corrientes —
bien ventiladas, preservando el porcentaje de humedad
del 10 al 11%, es de notar que algunas zonas son desfa-
vorables en una minima porte del afio, pero a pesar  de
elio se ha podido almacenar el café sin que sufra  varia-
ciones muy altas, En zonas donde la humedad relativa -
promedia no es mayor de 65 a 70%, durante la época del
almacenamiento, resulta gue la variacién del peso  del
café es minima, manteniéndose la mayor parte del tiempo
estable,

El almacenamiento en forma artificial, necesita
bodegas bajo control paro dar las condiciones ambien-
tales que se requieren a fin de establecer el equilibric
indispensable de la humedad ambiental y la del  grano,
lo cual se consigue haciendo circular en el inferior  de
1a bodega una corriente de aire con humedad relativa -
que permita mantener la humedad del café sin hacer va-
riar su peso, - La humedad relativa del aire & circular en
una bodega de almacenamiento, en zonas cuya tempera-
tura promedia no sea menor de 20 grados centigrados ha
de estar comprendida entre 60 a 65%.
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CONCLUSIONES

Después de hacer el estudio del presente trabajo
he notado que son pocos los beneficios himedos de  café
de la Repiblica, donde se trabaja ajustandose a las nor-
mas més exigibles en caficultura para procesar satisfac-
toriamente el café en cereza hasta dejarlo preparado pa-
ra el almacenaje o la venta inmediata; por lo que es de
suma urgencia dar a conocer a los caficultores del error
en que se estd incurriendo al no darle importancia a es-
te problema de beneficio, factible de resolverse median
te innovaciones o mejoras materiales y técnicas que pro-
porcionen un trabajo mas eficiente,

Trabajando en forma ordenada como se indica en
el presente trabajo se evita casi en su totalidad las  mo-
lestias de resultados graves que se originan por un  mai
procesamiento fotalmente desorientado y sin ninguna ra-
- zbn de seguirlo fomentando, porque lo Onico que se ga-
na con ello es desprestigio en la calidad que bien se po-
dria mantener amejor postura y de consiguiente un  mer-
cado completamente asegurado con las mejores  cotiza-
ciones entre los paises caficultores,

Son muchas las mejoras que se pueden introduci:
haciendo reformas substanciales en las instalaciones, las
cuales a la larga constituyen una gran economia al  ca-
ficultor, en vista que haciendo uso de mdquinas lavado-
ras, maquinas separadores de café por su tamafio asi co-
mo otros dispositivos, se ahorra en un 50% de mano  de
obra y tiempo en el procesamiento y el producto que  se
obtiene conserva todas sus cualidades sin haber  sufrido
la menor alteracién, Asi por ejemplo haciendo las  se-
jecciones respectivas del café en cereza y despulpado -
desde un principio por medio de zarandas cilindricas =
(cribas), se evita totalmente la seleccion posterior  que
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que se lleva a cabo en el correteo tomando en cuenta —
las diferentes clases de grano que aqui se acostumbra se-
parar, Otras de las operaciones que se pueden realizar
con bastante éxito es la del lavado del café en pergami-
no en via de fermentacién, la cual se puede hacer  con
bastante éxito sin esperar que haya completado el café
su fermentacién debida, evitando asi las fallas ocasiona-
das por sobrefermentacidn,

Siendo de importancia las fases iniciales del pro-
cesamiento del beneficio himedo por ser estas de las que
depende en parte que al final del mismo se obtenga  un
producto inmejorable, no se deberd descuidar de tener -
las plantaciones de café en condiciones edafoldgicas, fi-
tosanitarias y culturales, &ptimas, a fin de que los cor-
tes siempre se hagan en plantas libres de enfermedades y
plagas, bien nutridas y con podas bien formadas que pro-
duzcan café Gnicamente en bandolas primarias y de  una
sola coloracién en la maduracién del fruto (color tinto o
amarillo intenso), Las fases siguientes al corte, recibi-
do y despulpado, ha de hacerse en forma inmediata, dis-
persando el café en cereza a la caida en el tanque  si-
fén a la vez clasificarlo por su tamafio de grano para  —
realizar un despulpe sin dificultad, previendo que el a-
gua a usar no sea de muy baja temperatura,

Con respecto a las pilas de fermento no han  de
ser muy voluminosas (1,25 m, x 1,5m, x6m,) con el
objeto que la fermentacién sea pareja en toda la  masa
del café y si posible que se efectie a una temperatura -
que no descienda de los 25 grados centigrados, En esta
fase para no contar con granos mordidos o quebrados  es
conveniente usar pulperos con pecho de hule {pechos fa-
bricados de llantas usadas, dan buen resultado),

En las zonas donde la maduraciénse presenta  de
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Noviembre a Marzo y las lluvias son muy escasas o no
las hay, ha de prescindirse del secamiento del café  en
secadora y hacerlo en su totalidad en patios; en las  zo-
nas donde la maduracién coincide con la época Iluviosa
ha de practicarse un secamiento combinado a sol y  en
secadora, iniciandose el secamiento al sol por lo menos
con una tercera parte del tiempo que normalmente se em-
plea en esta forma y el resto del secamiento en secadora
y a una temperatura que oscile de 60 a 65 grados centi-

grados,
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PLANDEO

BENEFICIO DE CAFE

Dibujd : Guillermo Padilla Muiioz
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REFERENCIAS

Tanque de Captacidn

Tubo del tanque de captacién al sifén

Sifén o tanque recibidor

Caja receptora de café

Salida del Sifén

Despedrador

Canal separador de natas y vanos

Canal que conduce café de primera
a los pulperos

Pulperos

Pulperos

Café despulpado, a la zaranda

Banco de la zaranda

Café sin despulpar, al repasador

. Canal conductor de pulpa

Canal conductor de café despulpado
Pulpero repasador

Tanques fermenadores

Salida del café de los tanques al correteo
Drenaje de los tanques

Canal del correteo

Salida del drenaje de los tangues
Criba

Tangue para natas y vanos

Canal conductor del café separado de
la criba

Canal conductor del café despulpado
en el repasador

Tangues fermentadores del café del
pulpero repasador

Canal conductor de la pulpa total




