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Esta cartilla educativa fue financiada por el Ministerio de Educacion del gobierno de Colombia,
dentro del desarrollo del proyecto “Alternativas de desarrollo rural para la construccion de paz:
Estrategias educativas para el fortalecimiento de capacidades en productores y jovenes que
contribuyan a la cadena productiva del café en los municipios de Leiva, Policarpa y Los Andes
del departamento de Narifio con impacto internacional en la provincia del Carchi-Ecuador’, lide-
rado por la Universidad Cooperativa de Colombia campus Pasto en alianza con Corporacion
Universitaria Minuto de Dios, Corporacion Unificada Nacional de Educacion Superior (CUN),
Universidad Estatal Politécnica del Carchi (UPEC) y la Federacion Nacional de Cafeteros

Material impreso por CTPrint — Pasto - 2019

Grupo Alcanno autoriza a la alianza “Educando paz café de paz” para reproducir de modo
impreso y digital el contenido total o parcial de esta cartilla educativa, como parte integral del
contrato que el grupo Alcanno obtuvo en el marco del desarrollo del proyecto “Alternativas de
desarrollo rural para la construccion de paz: Estrategias educativas para el fortalecimiento de
capacidades en productores y jovenes que contribuyan a la cadena productiva del café en los
municipios de Leiva, Policarpa y Los Andes del departamento de Narifio con impacto interna-
cional en la provincia del Carchi-Ecuador”, segun la convocatoria del Ministerio de Educacion.
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INTRODUCCION

El café que se produce en el departamento de Narifio, es reconocido a nivel mundial por su
calidad, donde se resalta su alta acidez, cuerpo medio, taza limpia, suave, dulce y de aroma
pronunciado, caracteristicas que se atribuyen a sus condiciones agroclimaticas de cultivo, y
procesos tradicionales de beneficio que realizan los pequerios productores. Sin embargo, es
necesario implementar mejoras en las practicas de manejo del cultivo y del beneficio del
producto, con el fin de incrementar la competitividad del departamento en este sector econé-
mico, garantizando altos estandares de calidad y trazabilidad del producto, que son factores
de alta importancia a la hora de la comercializacion.

Las correctas practicas aplicadas en las unidades productivas de café, permitiran obtener los
estandares de calidad requeridos por el cliente, lo cual puede garantizar su sostenibilidad
comercial en el tiempo.

Las Buenas Practicas de Manufactura deben estar extensamente difundidas entre los trabaja-
dores del area productiva, quienes deberan adquirir el compromiso que se vera reflejado en
los estandares de accion en manejo, manipulaciéon, direccidén y administracion en las etapas
del proceso productivo.

J. Esteban Guerrero Fajardo
Coordinador ejecutivo
Grupo Alcanno S.A.S.
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1.  PRODUCTIVIDAD Y CALIDAD DEL CAFE

La productividad de los cultivos y la calidad fisica y organoléptica del café estan en funcion de
los factores: genético, ambiente y manejo del cultivo.

1.1. FACTOR GENETICO

Se refiere a las especies y variedades que se usan en los cultivos de café, los que tienen
atributos morfologicos, fisiolégicos y bioquimicos que los diferencian fenotipicamente.

El café pertenece a la familia botanica Rubiaceae, que tiene unos 500 géneros y mas de 6.000
especies. La mayoria son arboles y arbustos tropicales que crecen en la capa mas baja de los
bosques. Otros miembros de esa familia son las gardenias y las plantas que producen quinina
y otras sustancias, pero el Coffea es con mucho, el miembro mas importante de la familia
desde el punto de vista econdmico.

Las dos especies mas importantes de café desde el punto de vista economico son el Coffea
arabica (café Arabica) — que supone mas del 60% de la produccion mundial, y el Coffea
canephora (café Robusta). Otras dos especies que se cultivan en menor escala son el Coffea
liberica (café Libérica) y el Coffea dewevrei (café Excelsa).

Las variedades Tipica, Bourbon, Geisha, Caturra, Catuai, Pacas, Cache, Villalobos y San
Salvador, que son genotipos de Coffea arabica puros, tienen similar potencialidad para calidad
de taza. Los hibridos Sanchimor, Catimor, Catucai, Cavimor o Tabi, como resultado se selec-
ciones sucesivas, también muestran cualidades organolépticas deseables.

Se ha mejorado selectivamente el café con el fin de obtener mejores caracteristicas de creci-
miento y floracion, rendimiento, tamano y forma del grano, calidad en taza, contenido de cafei-
na, resistencia a la enfermedad y resistencia a la sequia.

El objetivo del cruce entre el arabica y el robusta es mejorar el arabica para que adquiera vigor
y resistencia a las enfermedades o mejorar el robusta para que adquiera mayor calidad en
taza. Un claro ejemplo de esto es la variedad Castillo, la cual es deporte bajo, ligeramente
mayor que Caturra, de ramas largas, hojas grandes, vigorosa, de grano grande, excelente cali-
dad en taza, produccién superior a la de la variedad Caturra y resistente a la roya.

PRODUCTIVIDAD Y CALIDAD DEL CAFE
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1.2. FACTORAMBIENTE

Este factor tiene relacion con las condiciones bioticas y abioticas del medio, tanto del cultivo
como del procesamiento. Las condiciones abioticas hacen referencia a los elementos fisicos:
altitud, latitud, longitud, suelo, temperatura, precipitacion, humedad ambiental, entre otros. Las
condiciones bidticas se refieren a los organismos vivos como cafetos, malezas, arboles, culti-
vos asociados, insectos, plagas, entre otros, y microscopicos como hongos, parasitos, bacte-
rias, entre otros.

Foto 1: Madurez al momento de la cosecha.

Los principales elementos abiéticos del entorno cafetero, que tienen incidencia directa sobre
las variaciones de la calidad del café son: la altitud, temperatura y contenidos de nutrientes en
el suelo.

1.3. FACTOR MANEJO

El manejo es la capacidad, habilidad y destreza de los agricultores para aprovechar las poten-
cialidades de las condiciones genéticas y aplicar las buenas practicas para la produccion de
cafes de alta calidad.

Algunos aspectos del manejo asociados a la calidad de los granos y, consecuentemente, a la
calidad de la bebida son:

® |[as enfermedades: Mancha de hierro (Cercospora Coffeicola) y ojo de gallo (Mycena citri-
color), originan granos negros o manchados que afectan los atributos de calidad fisica y
sensorial del café.

® | a incidencia de broca (Hypothenemus hampei) provoca un impacto negativo en la apa-
riencia fisica, reduccion del peso y calidad de la taza.

® Lasdensidades poblacionales muy altas, presencia prolongada de malezas, falta de podas
e inadecuada nutricion; generan disminucion del tamano del grano.

® | as deficiencias de nitrogeno, fésforo, potasio, calcio, azufre, zinc, magnesio y boro,
ademas de incidir en la baja produccion, tiene efectos en el tamario de los granos y calidad
de la bebida.

® El uso inadecuado de agroquimicos puede manifestarse en la presencia de residuos de
pesticidas en el grano, por encima de limite maximo (LMR), permitido por las normas inter-
nacionales.

® En la poscosecha, hay aspectos que influyen sobre la calidad: madurez al momento de la
cosecha, calibracion de la despulpadora, punto de fermentacion, condiciones de secado,
transporte y almacenamiento.

Fotografia por: David Felipe Mufioz
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2. COSECHA DEL CAFE

2.1. RECOLECCION DE LOS FRUTOS

En la recoleccion de los frutos de café es necesario tener en cuenta los siguientes aspectos:

Fotografia por: David Felipe Mufioz

® Determinar el estado de madurez de los frutos seglin su genotipo. La madurez fisioldgica
se expresa en la intensidad de la coloracion de la cereza. Algunos frutos pueden ser rojos
y amarillos, aunque se pueden encontrar frutos de tonalidades entre rojo y amarillo o entre
rojo y morado.

Realizar las recolecciones de los frutos, las veces que sean necesarias, a medida que

COSECHA DEL CAFE [
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® | os frutos amarillos tienden a desprenderse mas facilmente del arbol en comparacién con
los frutos rojos. En los cafés arabigos, algunas variedades se desprenden con mayor facili-
dad que otros como, por ejemplo, caturra y castillo respectivamente.

® FEvitar que los frutos cosechados entren en contacto con el suelo por el riesgo de contami-
naciones fisicas y bioldgicas.

® Separar manualmente los frutos maduros de los verdes, pintones, sobremaduros y secos.

® Considerar que la cosecha de frutos inmaduros reduce el peso de la producciéon potencial
y causa un detrimento en la calidad de la bebida en taza.

® | a cosecha “mezclada” de frutos secos, sobremaduros, maduros, pintones e inmaduros,
procesados de manera conjunta, dara como resultado una bebida en taza defectuosa.

2.2. TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO DE CAFE CEREZA

Esta etapa hace referencia a la movilizacion del producto desde el cultivo hasta el punto de
recepcion dentro de la finca. En esta labor hay que considerar lo siguiente:

® FEvitar que el café entre en contacto directo con el suelo.

® No arrumar el café cosechado por mas de tres horas.

® FEvitar la presencia de animales en los lugares de acopio.

® Asegurar la limpieza del lugar; evitando el contacto del café cosechado con la basura,
piedras, vidrios y plasticos (contaminantes fisicos) y con agroquimicos y derivados de

petroleo (contaminantes quimicos).

® Evitar que el café cosechado se contamine con hongos o bacterias (contaminantes biologi-
cos).

® Procurar que las personas encargadas del procesamiento se encuentren en buen estado
de salud, ya que es un alimento destinado para consumo humano.

I Alcanno

2.3. CLASIFICACION DEL CAFE COSECHADO

En la produccion de cafés de alta calidad, la etapa de clasificacion juega un papel muy impor-
tante. Para esto, se han desarrollado maquinas clasificadoras (seglin su color), o también, se
utilizan mecanismos como:

Clasificacién manual: Inmediatamente después de haber cosechado y antes de la entrega al
comprador, puede clasificarse manualmente, separando los frutos inmaduros, maduros,
sobremaduros y secos; asi como, la basura, hojas y palos.

Clasificaciéon por densidad: Es una practica de separacién de los frutos maduros del resto

(hojas, pedazos de ramas y frutos inmaduros, vanos y secos), usando un recipiente con agua

limpia. Esta practica es recomendable aun cuando se haya realizado la clasificacion manual de

los frutos.

En este proceso, se deben tener en cuenta los siguientes aspectos (foto 2):

® Garantizar la limpieza de los recipientes plasticos o tanques utilizados en la clasificacion.

@ Introducir en los recipientes con agua, una cantidad adecuada del café cosechado y agitar
la masa total de frutos en repetidas ocasiones hasta que la mayoria de flotes sean retira-

dos.

® Retirar manualmente los frutos vanos, tiernos y secos, la basura y las hojas que se encuen-
tran flotando sobre el agua del recipiente, para esto, es preferible usar un tamiz (o colador).

® Recoger los frutos maduros que por su densidad, quedan asentados en el fondo del reci-
piente. Con estos, se debe continuar con el proceso de beneficio.
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Fofo 2: Seleccién de frutos por densidad.

"

Fotografia por: David Felipe Mufioz

' 5

METODOS DE BENEFICIO

A Alcanno



Produccion de cafés especiales

3. METODOS DE BENEFICIO

Existen diferentes métodos de beneficio del café. El beneficio por la via seca da como producto
final el “café natural”. Los métodos de beneficio por la via humeda, ecolégico y himedo enzi-
matico dan como productos los “cafés lavados”. Con el beneficio semihumedo obtiene el “café
semilavado”, o mayormente conocido como “Honey” (ver tabla 1).

Solo granos maduros

Recepcion

Clasificacion : Color y densidad

Tabla 1. Métodos de beneficio y sus productos

Secado % Humedad: 10 - 12

METODOS DE BENEFICIO P

ViA VIA | ECOLOGICOO | HUMEDO | SEMIHUMEDO
SECA | HUMEDA | SUBHUMEDO @ ENZIMATICO |  (HONEY)

Almacenamiento

%afe Cate Café pergamino | Café pergamino Cafe Secado del café cereza (foto 3)
ola | pergamino 60 s pergamino seco
seca" seco "con miel" _ _ _
® El secado tiene por objeto deshidratar los frutos hasta alcanzar un rango de humedad del
p 0
Café Café Café Café s el T
natural lavado lavado lavado semiiavado:n ; ; : s
Honey ® Se realiza generalmente en patios de cemento, aunque se recomienda utilizar zarandas o
paseras de plastico o de malla metalica, “camas africanas”, secadores solares (marquesi-
nas), entre otros, con los cuales se puede ejercer un mayor control e inocuidad del proceso.
3.1. BENEFICIO POR VIA SECA ® Elsecado se realiza esparciendo los frutos en capas preferiblemente con 3 centimetros de
espesor, removiendo de 3 a 6 veces al dia, ya que, por su alto contenido de azucares y de
Este método se basa en la deshidratacion de los frutos del café, sin remover su pulpa ni muci- humedad, es muy propenso a la proliferacién de microorganismos como bacterias y
lago, hasta alcanzar un contenido de humedad del 10 al 12%. Al producto obtenido mediante hongos.
este proceso se conoce como café natural.
® La infraestructura de secado debe estar limpia y protegida de agentes contaminantes
Al aplicar este proceso, se pueden resaltar los atributos dulces y afrutados en taza. fisicos, quimicos y biolégicos.

® Evitar la mezcla de lotes procesados en dias diferentes.
® Proteger el area de secado de la presencia de animales.

® Evitar el rehumedecimiento de los frutos en proceso de secado para prevenir el ataque de
hongos.

T L\\‘ Grupo L\\‘ Grupo
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Foto 3. Secado de Café natural En este proceso, es importante tener en cuenta los siguientes aspectos:

® | os frutos maduros de café deben despulparse el mismo dia de la cosecha, en lapsos de
tiempo de maximo 6 horas entre las dos etapas.

® Limpiar la despulpadora perfectamente después de cada operacion con agua limpia y
tallarla con un cepillo.

@ |la alimentacion de café sobre el cilindro rotatorio debe ser uniforme. Una sobrecarga
puede provocar atascamientos y derrames y una carga insuficiente provoca la disfunciona-
lidad y subutilizacion del equipo.

® Ajustar los pecheros, para asegurar la correcta separacion entre pechero y cilindro (o
disco), de manera que no haya desprendimiento del pergamino ni rotura del grano por estar
muy ajustado: ni que se pasen frutos sin despulpar por estar demasiado separados.

El personal responsable del sistema para despulpado debera velar para que el ajuste de las
despulpadoras se adecue al tipo de café que esta siendo procesado en cada etapa de la cose-
cha. Los criterios para ajuste de los pulperos comprenden aspectos como: el grado de madu-
rez de los frutos de café, la variedad cultivada, factores climaticos que afecten la dureza del
grano.

Foto 4. Despulpado de café

. -

Fotografia por : Gold Montain Coffee Growers

3.2. BENEFICIO POR VIA HUMEDA

En Colombia por tradicion, este proceso de beneficio por via himeda es el mas utilizado en la
produccion de café. El café es despulpado mecanicamente y pasa a una etapa donde se
remueve el mucilago adherido al grano, posteriormente el café se lava y se seca hasta obtener
el producto denominado cafe pergamino seco (CPS).

Despulpado del café cereza

El despulpado es la accion de eliminar la cascara del fruto (epicarpio) y una parte de la pulpa
(mesocarpio), usando equipos mecanicos que se denominan despulpadoras.

Fotograffa por : David Felipe Mufioz
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Fermentacién ® Sj usted realiza la fermentacion del café utilizando agua, debe asegurarse de que ésta sea
limpia, y libre de microorganismos patogenos.

Para la remocion del mucilago del cafée despulpado se usan varios metodos tales como: ® Los tanques o depositos para la fermentacion del café deben estar libres de exposicion

fermentacion natural (himeda y seca), fermentacion con adicién de enzimas, métodos quimi- ante agentes contaminantes quimicos o bioldégicos que puedan afectar la calidad del grano.

cos, y aplicacion de agua a alta presion, como es el caso de los equipos de beneficio ecologico ® |ave el café inmediatamente después de que haya terminado la fermentacion utilizando

o “desmucilaginadores”. agua limpia hasta que se haya removido el mucilago por completo. De lo contrario, la

fermentacion continuara durante la fase de secado.

Es una etapa crucial debido a que en ella actuan diferentes tipos de microorganismos los

cuales son responsables de transformaciones quimicas en el grano, que a su vez afectan Foto 5. Control de la fermentacion
directamente las condiciones de calidad en el café de consumo. La materia prima del proceso
de fermentacién esta compuesta por los granos de café despulpados que contienen el mucila-
go que se fermenta. La cantidad y calidad del mucilago dependen de diferentes factores tales
como la variedad, la presencia de residuos de insecticidas, el grado de madurez, la humedad,
el tamano de los frutos entre otros.

En la fermentacion del café ocurren varios procesos: basicamente las levaduras y las bacterias
mediante sus enzimas naturales oxidan parcialmente los azlcares y producen energia (ATP),
etanol, acido lactico, acido aceético y didoxido de carbono. Ademas, se obtienen otros alcoholes
como propanol, butanol, acidos como el succinico, férmico, butirico y sustancias olorosas
como aldehidos, cetonas y ésteres. Los lipidos del mucilago de café se degradan y cambian
el color, el olor, la densidad, la acidez, el pH, los sélidos solubles, la temperatura y la composi-
cion quimica y microbiana de este sustrato.

Cuando no se controlan los factores que afectan esta etapa, se pueden presentar algunos
defectos en la calidad fisica y sensorial del café, como granos vinagre o manchados, y sabores
fermento y “stinker”.

Para realizar un adecuado proceso de fermentacion se debe tener en cuenta lo siguiente:

® L|a fermentacién inicia una vez el grano es desprendido del arbol, por lo tanto, no deben
existir tiempos de espera mayores a seis horas entre cosecha y procesamiento. De ser
posible, procese los frutos sobremaduros por separado.

@ Los tiempos de fermentacion son muy variables y dependen de muchos factores como el
clima, la temperatura, la humedad, entre otros, por lo cual, no puede ser considerada como Fotografia por : David Felipe Mufioz

una variable de control para determinar el final de esta etapa. Para esto, se recomienda . . ) )
hacer un seguimiento del pH de la masa de café durante el transcurso de esta etapa, hasta La construccion del tanque para la fermentacion del café generalmente se realiza en mampos-

llegar a un valor entre 4,4 y 4,6, sin que esto genere riesgos de sobrefermentacién (ver foto tgria revestida con cemento. Las medidas del tanque dependen del volumen de cosecha. Para
5). fincas de pequenos productores, el tanque puede tener 1,80 metros de largo por 0.80 metros
de ancho y 0,60 metros de profundidad. Las esquinas del fondo del tanque deben ser redon-
deadas para facilitar su limpieza. El fondo debe tener una pendiente del 2% hacia el escurride-
ro. El desaguie debe ser amplio para que las aguas mieles salgan con facilidad.

® No deben mezclarse cafés con diferentes tiempos de fermentacion.
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Lavado

Una vez terminada la fermentacion se procede a lavar el café con el proposito de eliminar el
mucilago adherido al pergamino.

Para el lavado se debe considerar lo siguiente:

® Realizar el lavado hasta que los granos queden sin rastro de mucilago.

@ Utilizar agua limpia y preferiblemente neutra, libre de microorganismos patégenos.
Remover los granos vanos e impurezas que flotan en la superficie.

® Realice movimientos de la masa de café con la ayuda de una palendra, preferiblemente
plastica o metalica.

@ Lave el tanque de fermentaciéon una vez haya terminado de procesar cada lote de café.

- - ¢ t\h " .4 . - Dy “x .
Secado e A L RAT . N A o e =Y.J s S
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El secado de café (ver foto 6) es un proceso por medio del cual se extrae el agua contenida en Fotografia por : David Felipe Mufioz

el grano con el fin de prolongar su conservacion por amplios periodos de tiempo. En la produc-
cion de café, es uno de los procesos mas cruciales y de mayor cuidado dentro del beneficio del
café. En esta etapa, se brindan caracteristicas para que el producto pueda ser almacenado y
comercializado. Realizar un control del secado permitira mantener la calidad del café durante
el almacenamiento evitando la proliferacion de microorganismos como hongos y bacterias, y
el desarrollo de toxinas que impiden su comercializacion.

Una de las variables de control que permitird garantizar un adecuado proceso de secado es la
humedad del grano. Un porcentaje de humedad del grano adecuado para almacenamiento
debe estar en un rango de 10 — 12%, conservando asi su calidad.

En el secado hay que tomar en cuenta los siguientes aspectos:

® Enlos primeros 3 dias de esta etapa, los granos contienen el mayor porcentaje de hume-
dad, por lo cual, se requiere que el proceso de secado sea lento, preferiblemente bajo
sombra y a temperaturas no superiores a los 35°C. Esto evitara que el café pergamino se
fracture y se pierdan compuestos volatiles asociados al aroma y sabor.

® Preferiblemente realizar el secado de café en infraestructuras con techo, protegiéndolo de
la lluvia.

® Procure utilizar sistemas de secado en los que el producto no tenga contacto directo con el
suelo. Esto lo protegera del polvo y de elementos livianos que son arrastrados por el viento.
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® La capa de café durante la etapa de secado no debe ser superior a los 3 centimetros, y
debe removerse al menos una vez al dia para garantizar su homogeneidad.

® Un optimo proceso de secado se da mediante la interaccion de dos factores: temperatura

y flujo de aire. Por ende, es necesario que los sistemas de secado cuenten con espacios

para el ingreso y salida de aire.

No se debe mezclar lotes de café procesados en diferentes dias.

@ Evitar el rehumedecimiento de los granos de cafe.

® Codifique cada lote de café que se procese teniendo en cuenta la variedad, el dia que inicia
el secado, y cualquier otro parametro que usted considere importante. Esto permitira
garantizar la trazabilidad del producto.

Realice un monitoreo permanente de las variables: temperatura de secado y humedad relativa
(al interior del secador) con la ayuda de un termohigrometro. La variable de control de este
proceso es la humedad del grano hasta llegar a un intervalo desde 10 al 12%, la cual puede
ser determinada con un medidor de humedad. Si no cuenta con este equipo, realice un segui-
miento de la pérdida de peso de los granos de café, aplicando la siguiente metodologia:

a). Tome 100 gramos de café humedo, ubiquelos en una canasta, y posteriormente en el seca-
dor solar, junto con el lote de café que desea monitorear.

b). A medida que transcurre el tiempo, registre el peso de los granos que se encuentran en
dicha canasta.

c). Apligue la siguiente férmula:

% Hi = 1_ Po+(1-Ho)
Pt

Fotografia por: David Felipe Mufioz

Donde:
En este proceso se debe tener en cuenta lo siguiente:
%Hi: es el porcentaje residual de humedad de la muestra de café en el momento de la medi-

cion. ® Se debe beneficiar sélo café maduro.
P.: es el peso inicial del café, en este caso 100 gramos.
H.. es el porcentaje inicial de humedad del café lavado, el cual, generalmente es de 56%. ® E|agua a usar en el equipo debe ser limpia.

Pt:es el peso de la muestra en el momento de la medicion.
® |a despulpadora debe estar calibrada para no remorder los granos o evitar que pasen los

3.3. BENEFICIO ECOLOGICO frutos sin despulpar.
Es un proceso de transformacion del café cereza a café pergamino himedo usando un equipo ® |a despulpadora y el cilindro desmucilaginador deben estar completamente limpios antes
especial llamado “mddulo de beneficio ecoldgico”, el cual despulpa, remueve el mucilago y de iniciar el proceso.

lava el café, en un proceso continuo, utilizando flujos de agua a alta presion (Foto 7).
@ La pulpa de café y las aguas mieles deben ser debidamente evacuadas del sistema.
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3.4. BENEFICIO HUMEDO ENZIMATICO

En este proceso de transformacion del café cereza a café lavado, se desarrollan las mismas
etapas que en el beneficio hiumedo con fermentacion natural, pero adicionalmente se utilizan
enzimas pectoliticas para acelerar la fermentacion del mucilago del café despulpado. Este
método de beneficio reduce considerablemente el tiempo que transcurre entre la fermentacion
y el lavado. El café cereza maduro se despulpa y sobre el café despulpado se anade el produc-
to enzimatico.

Adicion del producto enzimatico

El producto enzimatico usado para acelerar la fermentacion del café despulpado esta com-
puesto por pectinasas que es un grupo de enzimas capaces de descomponer los azlcares del
mucilago del cafée.

En la adicion del producto enzimatico a la masa de café despulpado, considerar lo siguiente:

® FE| producto comercial enzimatico debe ser ensayado previamente para determinar su
eficacia y dosis dptima, para una localidad especifica.

El procedimiento para aplicar el producto enzimatico se detalla a continuacion:

Disolver el producto enzimatico, en la dosis recomendada, en un recipiente con agua.

Agregar la solucién enzimatica sobre la masa del café despulpado.

® Remover intensa y continuamente la masa de café despulpado y enzimas, para que exista
una dispersion homogénea del producto enzimatico.

@ Asegurar que la fermentacion del café llegue a su nivel 6ptimo, por lo cual se requiere de

monitorear la variable de pH.

35. BENEFICIO SEMIHUMEDO - “HONEY”

En este proceso (ver figura 2), los frutos maduros de café son despulpados y posteriormente
secados con el mucilago adherido al grano. La clasificacién antes del despulpado y el secado
son las etapas de mayor importancia, ya que de ellas depende la calidad final del producto. Si
el proceso se realiza adecuadamente, se presentaran atributos sensoriales dulces y frutales,
conservando el nivel de acidez, logrando ser comercialmente bien valorado.
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Figura 2. Proceso de beneficio “Honey”

Cosecha > ‘ Sdlo granos maduros
Recepcién
Clasificaciéon = Color y densidad
D’aspﬁlpado
Secado »> % Humedad: 10 - 12

Empacado

Almacenamiento

Secado del café “Honey”

Debido al alto contenido de azlcares del mucilago adherido al grano y a su humedad, la etapa
de secado (foto 8) es crucial en este proceso, ya que, si no se realiza adecuadamente, el café
es muy propenso a la proliferacion de microorganismos como bacterias y hongos, ademas de
desarrollar defectos en calidad fisica y sensorial. Comercialmente, se conocen tres tipos de
café “Honey”: amarillo, rojo y negro, los cuales varian en el proceso de secado. Los “Honey”
dorados se secan mediante la exposicion directa al sol, los negros en la sombra, y los rojos
alternando los dos mecanismos, o bajo sombra del 50%.

Por lo anterior, para un adecuado secado en la produccion de cafés semi-lavados o “Honey”
es necesario tener en cuenta lo siguiente:

® Preferiblemente utilizar secadores solares cubiertos, ya que no deben tener ningun tipo de
contacto con agua en la fase de secado. De lo contrario, es muy posible la aparicion de
hongos y bacterias.
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e Lainfraestructura para el secado debe estar limpia y protegida de potenciales contaminan-
tes fisicos, quimicos y bioldgicos que afecten la calidad del producto.

® El| secado debe hacerse esparciendo los granos en capas delgadas de 3 centimetros de
espesor y removiendo de 3 a 5 veces al dia.

@ Debe garantizarse la exposicion del café a corrientes de aire.

® Elsecado artificial debe realizarse a temperaturas maximas de 40°C, aunque se recomien-
da que los primeros 3 a 4 dias se realice naturalmente con energia solar.
No mezclar granos con diferentes contenidos de humedad, en ningun momento del
secado.
El café “con mucilago” es muy vulnerable al ataque de hongos durante el secado, principal-
mente cuando hay rehumedecimiento o se acelera la humedad relativa, por lo cual se
requiere su constante monitoreo.

Foto 8. Secado de café semi-lavado o “Honey”

Fotografia por: David Felipe Mufioz
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N
4. ALMACENAMIENTO DEL CAFE

El almacenamiento tiene como propésito mantener el valor comercial del café y preservar la
integridad del grano para su posterior distribucion y comercializacion. Para el almacenamiento
del café hay que considerar los aspectos siguientes:

@ |abodega para almacenar café debe tener ambiente seco y ventilado, con una temperatu-
ra inferior a los 20°C y una humedad relativa del 65 al 70% de tal manera que no se presen-
te rehumedecimiento del producto. Estas variables pueden ser monitoreadas con el termo-
higrometro.

® El almacenamiento inapropiado puede ocasionar el aparecimiento de hongos que originan
sustancias toxicas llamadas micotoxinas, muy perjudiciales para la salud humana, dentro
de las que se conoce la Ocratoxina (OTA).

® Deben utilizarse estibas, generalmente de madera, con una altura entre 10 y 15 centime-
tros del suelo.

@ Gestionar los inventarios de acuerdo con la demanda, evitando el acopio de producto por
largos tiempos.

® Un café puede ser almacenado en “bola seca”, café pergamino, café pergamino “con miel”

o café oro, en sacos de yute o cabuya limpios; asi como, en empaques de atmosfera modi-

ficada (selectiva; p.e. GainPro®).

Evitar el contacto con animales, polvo, insectos y plagas.

El suelo debe estar nivelado para asegurar la estabilidad de las estibas sobre las cuales se

colocan los sacos de café. i

@ Elalmaceén de café debe estar separado del centro de beneficio.

® Evitar los olores fuertes, tales como: derivados de petroleo, detergentes, jabdn o agroqui-
micos, cerca de las bodegas de café.

@ |os sacos con café, apilados (seglin tamafio de la bodega), deben estar colocados sobre
estibas de madera o plastico y separados de la pared.

® Las paredes y otras superficies del almacén deben ser planas para prevenir la acumulacion
de polvo y permitir una facil limpieza.

® Se deben hacer inspecciones de goteras regularmente.

La humedad del producto debe estar en el rango del 10 — 12%.

Cada tipo de café debe almacenarse por separado, e identificado con su respectivo codigo

de lote.

@ El almacenamiento prolongado provoca unos granos blanqueados, caracteristicos de
cosecha vieja (mas de seis meses de cosechado).

USO DE LOS SUBPRODUCTOS DEL CAFE
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5. USO DE LOS SUBPRODUCTOS DEL CAFE

Los subproductos del café que resultan del proceso de beneficio, frecuentemente no son apro-
vechados y generalmente se vierten sin ningun tratamiento en los esteros, rios, manantiales y
guebradas o se arrojan en los terrenos agricolas o bosques. En estos casos, los subproductos
del café se convierten en peligrosos contaminantes del ambiente. Estos subproductos, pulpa y
mucilago, los cuales representan aproximadamente el 60% del peso total del fruto, cuentan
con potenciales de aprovechamiento debido a sus caracteristicas bioquimicas.

Tratamiento de la pulpa. Elaboracién de abono organico mediante el Compostaje y lombriculti-
vO: en estos procesos realizados a los subproductos del café también se puede aprovechar los
desechos de cocina, residuos de cosechas, bagazo de cafia y otros materiales organicos que
mal utilizados pueden contaminar €l medio ambiente.

Elaborar este tipo de abonos organicos en su finca, podra traer las siguientes ventajas:

& Enriguecen con nutrientes los suelos

N Mejoran sus condiciones fisicas

N Aportan microorganismos que le dan vida al suelo

N Hacen mas productivos los suelos

N Se pueden producir en la misma finca a partir de cualquier residuo vegetal
N~ Evitan altos costos de fertilizacion

N Evitan la contaminacion del medio ambiente

Tratamiento de aguas residuales. El agua residual del beneficiado, contiene una alta carga de
sustancias organicas, la cual por exigencia de normativas ambientales colombianas, deben
ser tratadas en sistemas aptos a sus caracteristicas particulares, antes de su descarga final a
los cuerpos de agua. El tratamiento de aguas residuales comprende varias etapas: Trata-
miento primario y Tratamiento Secundario. El tratamiento primario consiste en la separacion
de particulas sélidas suspendidas en el agua a través de filtros o adicion de floculantes. El
tratamiento secundario comprende reacciones quimicas que producen el desdoblamiento de
las moléculas de las sustancias organicas contaminantes. Esto se logra mediante la actividad
de poblaciones de bacterias, generalmente anaerobias, y complementados por sistemas como
humedales naturales con vegetacion acuatica, que se constituyen en filtros biolégicos que

CALIDAD FISICA DEL GRANO
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8. CALIDAD FISICA DEL GRANO Figura 3. Proceso de analisis fisico de muestras de café

Segun la Asociacién de Cafés Especiales (SCA), para determinar la calidad fisica del cafe Recepcion
verde, es necesario tomar una muestra estadisticamente significativa de acuerdo al volumen
de café, como se observa en la tabla 2. . : 0

Registro y codificacion

Tabla 2. Muestra representativa T
Homogenizacion

Tamarno del lote (kg)  Tamano de la muestra (Kg)

Medicién de humedad del CPS

III’I.II‘I-I

2-8 1
9-15 2 _
16 — 25 3 Trilla
26 — 50 4 Determinacion de granulometria
51-90 6
91 - 150 10 Analisis de defectos
151 - 280 12
281 —500 24 Determinacién del factor de rendimiento
501 - 1200 38
1201 — 3200 60
3201 — 10000 96 La trilla de café pergamino consiste en retirar mecanicamente la cascara (pergamino) que
cubre la almendra de café (denominada cisco en la trilla), seleccionando la almendra por tama-
10001 — 35000 151 fios y retirando todo tipo de impurezas y granos defectuosos (ver foto 9) para obtener asi una
35001 — 150000 240 variedad de productos y subproductos con diferentes destinos.
150001 — 500000 384 El producto obtenido de la trilla es el Cafe Excelso de exportacion que se divide segun su cali-
2 500001 600 dad de acuerdo al tamafo del grano y la tolerancia en granos defectuosos segun las normas
Referencia: Norma MIL-STD-105E de la Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia (FNC).

: . ; : a Tabla 3. Calidades del café segtin su granulometria
Una vez obtenida la muestra homogénea representativa del lote de café a analizar, se toman

al menos. 500 gramos d.e la mismf’;u y 59: r'ealiza el siguiente procedimiento (ver figura 3) en el CALIDADES DE CAFE SOBRE MALLA No.
laboratorio para determinar su calidad fisica: Supremo 17
Especial 16
Europa 15
U.G.Q 14
Gru Gru
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Los subproductos que se generan en esta etapa son todos aquellos granos que no cumplen
con los requerimientos exigidos para los cafés tipo exportacion, como son los cafés de consu-
mo y pasillas.

FOTO 9. Analisis de calidad fisica del café

Fotografia por. David Felipe Mufioz

6.1. COLOR, OLORY FORMA DEL CAFE VERDE

Color. El color varia en funcion de la especie, altitud y métodos de beneficio; pudiendo ser
modificado por el envejecimiento (tiempo desde la cosecha), rehumedecimiento, secado y con-
taminaciones.

Con el envejecimiento progresivo, el color de los granos empieza a cambiar hacia un color

palido y contintia hacia un color “amarillento”, “amarillo paja”, “amarillo palido”. “palido” y “blan-
queado”.
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Olor. Un cafe limpio y fresco tiene un olor intenso y agradable. Con el envejecimiento de los
granos, las caracteristicas aromaticas del café se van desvaneciendo, hasta percibir Unica-
mente un olor similar a la madera.

Todos los olores ajenos al caracteristico del café son indicio de pérdida de calidad. El olor del
cafe puede sufrir cambios desfavorables si es almacenado o transportado junto con productos
contaminantes como agroquimicos, derivados del petroleo o detergentes.

Forma. El café verde tiene diferentes formas y se puede clasificar en granos comunes y no
comunes. Los granos comunes tienen la forma plano-convexa, ranura recta y de forma ovala-
da, eliptica o redonda. Los granos no comunes, se clasifican en granos caracoles o caracoli-
llos, triangulos o triangulares. La forma del grano permite conocer la procedencia del café.

6.2. DEFECTOS FISICOS DEL CAFE

Existen diferentes tipos de defectos fisicos, los cuales generalmente estan ligados a malas
practicas en la produccion de café y a las condiciones ambientales de cultivo. Estos defectos
se clasifican en dos grupos, defectos primarios y defectos secundarios.

Defectos primarios

Grano negro total o parcial. Se caracteriza por su coloracion del pardo al negro. Generalmente
es un grano arrugado, con hendiduras muy abiertas. La aparicion de este tipo de defectos se
atribuye a la falta de agua durante el desarrollo del fruto, a la seleccion de granos sobremadu-
ros y secos, fermentaciones prolongadas, o al rehumedecimiento del cafe durante el secado.

Vinagre total o parcial. Grano de color palido, amarillo intenso o rojizo. Si el grano se corta o se
raspa se libera un olor similar al vinagre. Sus causas pueden ser los tiempos prolongados de
espera entre la cosecha y el despulpado, fermentaciones prolongadas, almacenamiento
himedo del café, y al uso de aguas sucias o contaminadas.

Decolorado reposado. Grano con alteraciones en su color normal, presenta colores que van
desde el blanqueado, crema, amarillo, hasta el carmelita. Se atribuye a periodos prolongados
o inadecuados procesos de almacenamiento.

Ambar o mantequillo. Grano de color amarillo trasltcido, el cual se genera por la deficiencia de
hierro en el suelo.
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Defectos secundarios
Flojo. Grano de color gris oscuro y blando, el cual se atribuye a cortos procesos de secado.

Cardenillo o dafiado por hongos. Grano con manchas de color amarillo-rojizo recubiertas por
un polvillo causadas por ataques de hongos. Se atribuye a fermentaciones prolongadas, inade-
cuados procesos de secado o almacenamiento del café pergamino humedo.

Decolorado sobresecado. Grano de color ambar o ligeramente amarillento. Se debe principal-
mente a los tiempos prolongados o altas temperaturas en la etapa de secado.

Partido, mordido o cortado. Grano con una coloracion rojiza intensa por la oxidacion del area
cortada durante el despulpado. En el area cortada ocurre una intensa actividad bacteriana,
fermentaciones y formacion de hongos. Se produce por una mala calibracion de la despulpa-
dora y por recoleccion de frutos verdes.

Dano por insectos. Se distingue por tener pequefias y oscuras perforaciones de 0,1 a 0,5 mm
en diametro causadas por insectos, generalmente por Hypothenemus hampei, 0 mas conocido
como broca o gorgojo del café, la cual se considera como una de las plagas de mayor afecta-
cién en los cultivos.

Inmaduro y/o paloteado. Grano de color verdoso o gris claro cuya cuticula o pelicula plateada
no se desprende. Su superficie es marchita y posee un tamafo menor que un grano sano. Se
atribuye principalmente a la recoleccion de granos inmaduros (verdes, pintones), a la falta de
abono, ataque de roya o sequias.

Aplastado. Grano aplanado con fracturas parciales, causado principalmente por pisar el café
durante el proceso de secado, o en la trilla de café humedecido.

Flotador. Grano extremadamente blanco y decolorado que da una apariencia dispareja. Si se
coloca en agua, flota.

Averanado o arrugado. Grano generalmente pequeno, de baja densidad, con presencia de
malformaciones y de superficie arrugada. Se produce por falta de agua o fertilizantes durante
el desarrollo del grano.

De acuerdo al tipo y cantidad de granos que presentan algun tipo de afectacion, se realiza la
equivalencia a un defecto como se observa en las tablas 4 y 5:

N Alcanno
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Tabla 4. Equivalencias defectos primarios

Defectos primarios

Numero de ocurrencias
igual a un defecto

completo
Negro total o parcial 1
Vinagre total o parcial 1
Reposado 1
Ambar o mantequillo 1

Tabla 5. Equivalencias defectos secundarios

Defectos secundarios

Numero de ocurrencias
igual a un defecto
completo

Flojo

Cardenillo

Decolorado

Mordido o cortado

Picado por insectos

Inmaduro o paloteado

Aplastado

Flotador o balsudo

Averanado o arrugado

a|o|ola| g |ofar| o |an
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Tabla 6. Defectos del café verde

Negro total - parcial Vinagre total - parcial Reposado

DD o W
) &
O@

Cardenillo j Picado por insectos

10— .

A , B¢ ﬁ,

-

Mantequillo Flotador Inmaduro

0 ° =9

Averanado Aplastado
51}*.

Crédito: FNC, 2007.
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7. CALIDAD SENSORIAL

La calidad sensorial del café es el conjunto de atributos de aroma y sabor que se manifiesta en
la taza (bebida), la cual tiene relacién con la aceptacién de los consumidores y |a valoraciéon de
los expertos catadores.

La evaluacion sensorial debe ser realizada por catadores con acreditacion de la Asociacion de
Cafés Especiales de América (SCA — Siglas en inglés) o del Instituto de la Calidad del Café
(CQI - Siglas en inglés), aplicando los protocolos internacionalmente aceptados.

7 .1. EVALUACION SENSORIAL DEL CAFE ARABIGO SEGUN LA NORMA SCA

Para la evaluacion de los cafés arabigos, segin la Asociacion de Cafés Especiales (SCA), se
consideran los siguientes atributos: fragancia/aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo,
uniformidad, balance, taza limpia, dulzor y puntaje de catador.

Fragancia/aroma

La fragancia es la caracteristica con la que se inicia la evaluacion sensorial, valorando el café
molido en seco, a partir de la percepcion de los olores y la frescura, que proporciona indicios
de lo que se hallara en la infusion.

El aroma describe la impresion olfativa general de las sustancias volatiles de un café. Esta cua-
lidad se relaciona con los olores que desprende la bebida. El aroma varia segun la altitud de la
zona de cultivo. Por ejemplo, el cafe de Narino, se caracteriza por tener un aroma muy pronun-
ciado (aromatico).

Sabor

El sabor es la propiedad organoléptica que describe la combinacion compleja de los atributo
gustativos y olfativos percibidos en la bebida.

Sabor residual

El sabor residual es la sensacion que queda en el paladar luego de degustar la bebida. Es la
duracion del sabor que emana en la parte posterior del paladar, despues de que se ingiere €l
cafe.
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Acidez

Es la caracteristica que describe la impresion gustativa causada por soluciones diluidas de la
mayoria de los acidos como el citrico y el tartarico; asi como, de ciertos acidos organicos
presentes en la infusién. La acidez es casi inmediatamente percibida cuando se ha sorbido de
la boca. El grado de acidez varia notablemente en funcién de la procedencia del café, aumen-
tando con la zona de cultivo. El café de Narifio se caracteriza por su acidez pronunciada.

Cuerpo

Es la propiedad organoléptica que esta determinada por la naturaleza y el contenido de sélidos
solubles en la infusion. La caracterizacion del cuerpo es el resultado de la combinacion de
varias percepciones captadas durante la evaluacion sensorial, a la sensacion de plenitud y
consistencia del café en la boca; asi como, a la viscosidad, peso y grosor congue es percibido
en la lengua. Esta caracteristica se estima en el paladar con una mayor o menor concentra-
cion, por lo que se pueden encontrar cafés con cuerpo completo, redondo y muy pronunciado;
medio; ligero o delgado, y escaso.

Uniformidad

Segun el protocolo de la SCA, en la catacidn se evaluan cinco tazas de una misma muestra,
por lo cual, es importante que entre una y otra exista uniformidad; pues, las variaciones entre
tazas, indican inconsistencias en el sabor.

Balance

Indica la interaccion de los atributos del sabor, sabor residual, acidez y cuerpo; asi como, la
complementariedad entre uno y otro.

Taza limpia

Se refiere a la ausencia de impresiones negativas (defectos) que interfieran a lo largo de la
cata, desde la primera ingestion hasta el sabor residual final.

Dulzor

Es una agradable sensacion del sabor que se percibe por la presencia de ciertos carbohidratos

en la bebida. Las notas frutales dulces suelen percibirse en la mayoria de los cafés de Narino.
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Puntaje general de catador

El catador realiza una valoracion global de la calidad de la taza, segun su criterio, calificando
en la escala ordinal de 0 a 10.

Calificacion total de la evaluacion sensorial

Es la suma de los 10 atributos sensoriales, por tanto, se tiene una valoracion de la muestra de CLASIFICACION DEL CAFE

café sobre 100 puntos. Para la calificacion sensorial total hay que considerar los defectos de

taza, que le resta puntos a la suma de la valoracion de los 10 atributos sensoriales. Los defec- Clasificacion del café segun su calidad sensorial

tos de taza estan normalmente asociados con el deterioro del grano o la contaminacion del

producto. Los defectos mas comunes son: contaminaciones, sabor agrio, sabor a madera, Luego de sumar las valoraciones parciales de cada atributo organoléptico y de restar los

sabor avinagrado y sabores astringentes, quimicos y terrosos. puntos que sean pertinentes por defectos, se realiza la calificacién total ajustada sobre 100
puntos. La clasificacion de las calidades de los cafés arabigos, segun la SCA, se indica en la

Las “contaminaciones” denotan la presencia de sabores ajenos a una infusion limpia. Debido tabla 7.

a la facilidad con la que el cafe adquiere olores y sabores del medio donde se encuentra, no se
debe secar ni guardar el cafe cerca de derivados de petroleo, agroguimicos u otros contami-
nantes. Tabla 7. Clasificaciones de las calidades de los cafés arabigos, seglin la SCA

El sabor “agrio” se refiere a un gusto acido no placentero, diferente de la acidez de la taza, cau-
sado por inadecuados procesos de fermentacion, lavado inadecuado, demoras en el secado,

TS GG Puntaje sensorial : Clasifipacién |
95 -100 Super Premium Especial

El sabor “avinagrado” es el tipico sabor a vinagre. Este defecto de taza tiene su origen en la 90 -94 Extraordinario

recoleccion de café sobremaduro, en intervalos de tiempo prolongados entre cosecha y des- 85 -89 Excelente

pulpado o en fermentaciones no controladas. 80 — 84 Muy buena
75-179 Calidad usualmente buena

El sabor a ‘verde” se caracteriza_ por reflejar un sabor astringente, debido a una recoleccion de 70 =7 Calidad promedio

los frutos inmaduros (verdes y pintones). 60 — 69 Grado intercambio

El sabor a “quimico” es un defecto de la taza cuyo sabor caracteristico es el de un producto 50 = 59 ComerCEa.l

quimico o un gusto a remedio, causado generalmente por la contaminacion del café durante 40 — 49 Grado bajo

las etapas de secado y almacenamiento. <40 Inferior

El sabor “terroso” es un defecto de la taza que se caracteriza por la percepcion de un fuerte
olor y gusto a tierra, causado por la sobre maduracion del fruto en la planta, a la recoleccion de
las cerezas del suelo, al rehumedecimiento en la fase de secado y al almacenamiento con
humedades superiores al 12%. También puede presentarse en cafés con altos porcentajes de
granos dafados por insectos como la broca.
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8. TRAZABILIDAD

Es un procedimiento de gestion basado en registros y documentacion que permite conocer la
ruta o movimiento de un producto agricola desde su origen en el lote de cultivo, en la finca o
en el centro de acopio, pasando a lo largo de toda la cadena agro productiva, hasta el consumi-
dor final.

En una negociacion puede haber no conformidades con la calidad fisica u organoléptica, de
parte del comprador o del vendedor. Al presentarse una o varias no conformidades con un lote
de producto en cualquier punto de la ruta de café, un sistema de trazabilidad puede identificar,
el punto o puntos donde posiblemente se produjo la no conformidad y poder hacer las correc-
ciones del caso o proporcionar las justificaciones pertinentes. Esta es la finalidad de la trazabi-
lidad.

Un sistema de trazabilidad consiste en la planeacién, registros, documentacion y aplicacion
practica, a nivel de un productor individual, socio de una organizacion de productores o de una
empresa de comercializacion, con el proposito de conocer el origen del producto y la ruta a lo
largo de la cadena agro productiva. El sistema de trazabilidad se basa, fundamentalmente, en
la aplicacién de técnicas de identificacion del origen de la materia prima y de otros materiales.

El sistema involucra el analisis de la cadena, la ubicacion geografica de las localidades de
intervencion, la identificacion mediante codigos de productores y productos; asi como, la ruta
del producto desde la finca, pasando por los eslabones siguientes hasta el consumidor.

Para lograr un sistema de trazabilidad para el café, es indispensable el compromiso de todos
los participantes en su produccion. Se requiere la identificacion inequivoca del producto, regis-
tros exactos, procedimientos sistematicos y una adecuada comunicacion entre los sectores de
la produccion y hacia los clientes. Cuando se interrumpe el registro o la transmision de la infor-
macion en cualquier etapa de produccion del café, o en su comercializacion, implica la invali-
dez de todo el sistema de trazabilidad, y por tanto, los esfuerzos realizados por el resto de ope-
radores, resultan inttiles.

Debido a la importancia de este proceso, en los anexos de este documento, usted podra
encontrar algunas herramientas y formatos que le permitiran gestionar los registros de su finca
respecto a la produccion, procesos y controles, que a su vez le ayudaran a mejorar la trazabili-
dad de su producto.
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Control del beneficio
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Fecha de beneficio:

hora ingreso proceso:

ID Lote:

[ Limpieza y Clasificacion

Peso Neto café especial (kg):

Peso del lote (kg):

Peso flotes (kg):

[ Despulpado

Hora de salida de la unidad:

Hora de ingreso a la unidad:

Peso Pulpa:

Peso Pasillas (kg):
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[ Lavado

Hora de salida de la unidad:

Hora de ingreso a la unidad:

~N\

Grupo
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MONITOREO DEL SECADO DE CAFE

ID Lote

Intervalo
(4,6,12 horas)

Fecha ingreso

Fecha salida

Intervalo

Temperatura (°C)

Peso (gramos)

10

1

12

NOTA: Los intervalos de tiempo entre cada medicion, no deben ser superiores a 12 horas durante la

etapa de secado

FORMULA %HUMEDAD

* 9%Hit es el porcentaje residual de humedad de la muestra de café en el momento de la medicion
* PO es el peso inicial del café, en este caso 100 gramos.

* HO es el porcentaje inicial de humedad del café lavado, el cual, generalmente es de 56%

* Pt es el peso de la muestra en el momento de la medicién
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OBSERVACIONES

Kardex control de almacen

SALDO

SALIDAS

ENTRADAS

LOTE

FECHA

GOBIERNO
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es de todos

Café de paz
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Corporacion Unificada Nacional
de Cducacion Superior

Federacion Nacional de
Cafeterns de Colombia

Universidad Cooperativa U N lMl N UTO
Corporacion Universitaria

de Colombia W0 s Lios:
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