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BENEFICIO DEIL CAFE ARABIGO

El beneficio del café es el proceso que se realiza después de la cosecha de los frutos para
transformar el café cereza en café verde (café oro). El proceso de beneficiado del grano, los
atributos de la variedad, el ambiente donde se cultiva y la tecnologia de manejo determinan la
calidad fisica y organoléptica de los cafés.

Los métodos de beneficio que se describen a continuacién son:

®  Beneficio por la via hiumeda
®  Beneficio ecolégico

®  Beneficio humedo enzimatico
®  Beneficio semihumedo

®  Beneficio por la via seca

'BENEFICIO DEL CAFE ARABIGO POR LA ViA HUMEDA

[ Cosecha selectiva
El beneficio humedo convencional A '°°P‘°l i
es un proceso de transformacion | Boyado |
|
del café cereza maduro, que [ Despulpado |
involucra el  boyado, el I Fermeln gido |
despulpado, la fermentacion y el ]
. | Lavado |
lavado para obtener el café 1
. , - Café pergamino || Café pergamino
pergamino humedo; que luego del Aaesde | Secado e
e I
secado y trillado, da como I Teitado l
producto final el café lavado. I
Café lavado

PLAN DE COSECHA Y POSTCOSECHA

Determinar el potencial de produccién por lote de cultivo

Estimar la fecha aproximada del inicio de la época de cosecha

Adaquirir con antelacién materiales para la cosecha como: lonas, sacos, baldes y tinas

Adecuar, arreglar o construir el lugar para el acopio del café

Calibrar, limpiar y dar mantenimiento a los equipos: despulpadoras, bombas de agua, motores
Adecuar y dar mantenimiento a las instalaciones eléctricas

Adecuar y dar mantenimiento a los reservorios, tanques e instalaciones para la provision de agua
Adecuar, arreglar o construir las pozas de infiltracién de aguas mieles

Adecuar, arreglar o construir los tanques para la fermentacion, y tendales o marquesinas para el
secado

Identificar a los colaboradores en el proceso de cosecha y beneficio del café

o Capacitar a los cosechadores y beneficiadores en los aspectos de buenas practicas de cosecha y
beneficio, prevencién de micotoxinas (OTA) y calidad fisica y organoléptica



COSECHA SELECTIVA

o Determinar el estado de madurez de los
frutos, segln las variedades o hibridos que
se cultiven en la finca

o Recolectar los frutos maduros, de manera
selectiva, sobre lonas tendidas en el suelo o
en diferentes recipientes

® Realizar las recolecciones del café cereza
que sean necesarias, a medida que vaya
madurando

# Evitar que los frutos cosechados entren en
contacto directo con el suelo

o Colocar el café cereza en sacos de yute o
cabuya limpios para su traslado al lugar de
acopio

ACOPIO DEL CAFE CEREZA

o Receptar el café cereza y colocarlo sobre
lonas, tendales o entablillados de madera o
cafna guadua que tengan adecuada limpieza
y ventilacién

o Evitar que el café cereza entre en contacto
directo con el suelo

o Evitar que el café cereza reciba los rayos
solares por tiempos prolongados

o No amontonar el café cereza por periodos
mayores a tres horas

o Evitar la presencia de los animales
domésticos en los lugares de acopio del
café cereza

® Asegurar que el lugar de acopio del café
cereza no tenga contaminaciones fisicas
(basura), quimicas (agroquimicos,
derivados de petrdleo y otros) y biolégicas
(hongos y bacterias)

® Procurar que las personas encargadas de

B Y manipular el café tengan buen estado de salud




BOYADO DEL CAFE CEREZA

¢ Garantizar que los recipientes plasticos o
tanques de cemento, donde se realizara el
boyado, estén limpios

# Asegurar de que el agua a usarse en el
boyado sea limpia

» Colocar agua en los recipientes o tanques
hasta alrededor de 2/3 de la capacidad

¢ Colocar una proporcion adecuada de café
cereza en los recipientes o tanques con
agua y remover la masa de frutos

¢ Remover, usando un tamiz, todos los frutos
vanos, tiernos y secos, la basura y las hojas
que se encuentren flotando sobre el agua
del recipiente o tanque

¢ Recoger luego los frutos maduros que por
su mayor densidad quedan asentados en el
fondo del recipiente. Con esos frutos
clasificados por densidad se continuara el
proceso de beneficiado

DESPULPADO DEL CAFE CEREZA

o Los frutos maduros de café se deben
despulpar el mismo dia de la cosecha

¢ Eliminar la cascara y pulpa del café usando
despulpadoras bien calibradas, de acuerdo
al tamafio del grano

o Realizar el despulpado del café cereza sin
anadir agua. Este proceso se conoce como
despulpado en seco

o El café recién despulpado o “café baba”
debe ser colocado en tanques tina de
cemento 0 en recipientes de plastico o
madera, apropiados y limpios

? Los tanques tinas de cemento o los
recipientes de plasticos o madera
conteniendo el “café baba”, deben estar
protegidos para evitar riesgos de
contaminaciones

Despulpado del ca
w

fé cereza
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FERMENTACION DEL CAFE DESPULPADO

o Dejar el “café baba” en los tanques tinas o en los
recipientes plasticos o de madera para indudr la
fermentacion. La fermentacion es un proceso
bioldgico natural donde intervienen microbios
(hongos, levaduras y bacterias) que se alimentan
de los azuicares y degradan el mudilago adherido al
pergamino

® No usar recipientes metdlicos para la fermentacion
del “café baba"

# Asegurar que la fermentacion del café llegue a su
nivel ptimo, que de acuerdo a la temperatura de
la localidad, puede variar de 12 a 20 horas

o Evitar la sobre fermentacion del café porque causa
manchas en el pergamino y tiene efectos negativos
sobre las cualidades organolépticas

o Evitar la fermentacion incompleta porque da un
aspecto sucio del pergamino y dana la calidad de
taza

® Determinar el punto optimo de fermentacidon
frotando una cantidad de granos con las manos. Si
al tacto, el grano resulta aspero y al friccionar entre
ellos se siente un sonido como de cascajo, la
fermentacion ha concluido y esta listo para iniciar
el lavado

@ Otra forma de probar el punto Optimo de
fermentacion es mediante la introduccion de un
palo en la masa de “café baba”; que si al retirarlo

o J XL 4% Lo v -

. o s | dol dafé deja huella sin desmoronarse, el café estd en su
Fer\m\entaclén Ttusa ;!_ C: 0 Sk y, punto de fermentacion

LAVADO DEL CAFE FERMENTADO

o Eliminar el mucilago adherido al pergamino y las

‘ sustancias  solubles formadas durante la

poz £, . fermentacion es la actividad conocida como lavado

v A . o Usar agua limpia y segura para el proceso de lavado
del café

o Realizar el lavado del café fermentado en los mismos
recipientes donde se dejo en fermentacion

o Los granos de café fermentado se restriegan
fuertemente con las manos para remover todo el
mucilago y las sustancias adheridas al pergamino

o Cuando hay altos volimenes de café se deben
construir sistemas de lavado del café en canalones y
usar instrumentos especiales para remover el
mucilago

0 El café pergamino himedo es el producto resultante
de este proceso que debera pasar al secado

’ I.avadd del café '




SECADO DEL CAFE PERGAMINO HUMEDO

Secar el café pergamino himedo tiene el propdsito de
disminuir el contenido de humedad del grano hasta un
rango del 10 al 12.5 por dento

Para secar el café se debe usar tendales de cemento,
entablillados de madera, zarandas de plastico o de
malla metdlica, secadores solares (marquesinas) o
secadores artificiales

Los tendales, entablillados de madera, zarandas y
secadores solares o artificiales deben estar limpios y
protegidos de probables contaminantes

No mezclar granos de diferentes grados de humedad,
en ningln caso

Proteger los granos en proceso de secado con lonas,
durante las noches o cuando haya riesgo de lluvias
Evitar el rehumedecimiento de los granos durante el
secado porque favorece el ataque de hongos. La
presencia de hongos en el café causa un deterioro de
la calidad fisica de los granos y de la calidad
organoléptica de la bebida

El secado debe hacerse esparciendo los granos en
capas delgadas de 3-5 centimetros de espesor y
removiendo al menos de 3 a 4 veces al dia

El tiempo de secado al sol depende de las condiciones
climdticas, del espesor de la capa de café y de la
frecuencia con la que se remueva

El café pergamino himedo para secarse requiere de
40 a 50 horas de sol. El café pergamino seco es el
producto resultante de este proceso

El café pergamino seco, con contenidos de humedad
del 10 al 12.5%, puede ser almacenado en sacos de
yute o cabuya limpios, en lugares secos, ventilados y
libres de contaminacion

En el transporte del café pergamino, hacia la piladora,
centros de acopio o0 de venta, se debe proteger del
polvo, de la lluvia y de contaminantes fisicos, quimicos
y biolégicos

TRILLADO DEL CAFE PERGAMINO SECO

El café pergamino seco puede ser comercializado
directamente o puede ser sometido al trillado en
méquinas piladoras de café

La piladora debe ser revisada y ajustada
cuidadosamente para que los granos no se quiebren o
maitraten

El trillado consiste en la eliminacion del pergamino y
pelicula plateada que recubren el almendro o grano

El producto resultante de este proceso es el café lavado

- cafélavado .
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BENEFICIO ECOLOGICO DEL CAFE ARABIGO

Cosecha selectiva
acopio interno
El beneficio subhiimedo o ecoldgico ! I
es un proceso de transformacion del | Boyado |

café cereza a café pergamino

humedo usando un equipo especial I w
denominado médulo de beneficio ' la
ecolégico que esta integrado por mecanico
una despulpadora, un | m J

desmucilaginador mecanico y un

I

sistema de lavado. El café Café pergamino | | . . | |Cafépergamino
s p hamedo seco

pergamino humedo luego del secado 1

y trillado, da como producto final el Trillado

café lavado.

PLAN DE COSECHA Y POSTCOSECHA, COSECHA SELECTIVA, ACOPIO Y

BOYADO DEL CAFE CEREZA

¢ Calibrar, limpiar y dar mantenimiento permanente al equipo de beneficio ecolégico

¢ Tomar en consideracion todas las otras acciones referidas para el beneficio por la via
himeda

DESPULPADO-DESMUCILAGINADO-LAVADO

¢ El uso del equipo de beneficio ecolégico permite despulpar, remover mecanicamente
el mucilago y lavar el café de manera secuencial

® En este proceso no se requiere de la fermentacion del “café baba”; pues se obtiene
directamente el llamado café pergamino himedo

SECADO DEL CAFE PERGAMINO HUMEDO Y TRILLADO DEL CAFE

PERGAMINO SECO

¢ Tomar en consideracion todas las acciones indicadas para el beneficio por la via
himeda

o El producto resultante de este proceso es el café lavado
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BENEFICIO HUMEDO ENZIMATICO

Cosecha selectiva
y acopiol interno
[___Boyado |
El beneficio humedo enzimatico es I
un proceso de transformacion del L pulpado _ |
café cereza a café pergamino
hiimedo, usando enzimas | F‘"“"‘“l"" répido |
aceleradoras de la fermentacion, | Lavado |
o 1
que luego del secado y trillado, da Café pergamino |__ | [Café pergamino
hamedo Secado seco

como producto final el café lavado.

|
| Trillado |
|

PLAN DE COSECHA Y POSTCOSECHA, COSECHA SELECTIVA, ACOPIO,
BOYADO Y DESPULPADO DEL CAFE CEREZA

® Adquirir oportunamente el producto enzimdtico especifico para la aceleracion de la
fermentacion del café
o Tomar en consideracion las acciones referidas para el beneficio por la via himeda

ADICION DEL PRODUCTO ENZIMATICO"

o El café despulpado o “café baba” debe estar colocado en tanques de cemento o
recipientes plasticos adecuados. No se deben usar recipientes metalicos

# Asegurarse de que el producto enzimatico sea el especifico para acelerar la fermentacién
del café

o Disolver el producto enzimdtico en un recipiente con agua (frasco, botella o balde), en la
dosis adecuada, y adicionarlo a la masa de café despulpado.

¢ Las dosis recomendadas del producto enzimatico son:
+ 1 mililitro de producto enzimatico disuelto en medio litro de agua para 10 kilos de café cereza
« 100 mililitros de producto enzimético para 1000 kilos de café cereza (22 quintales)
+ 1 litro de producto enzimético para 220 quintales de café cereza

# Remover la masa de “café baba” con enzimas de manera uniforme y constante hasta que
la fermentacién del café llegue a su nivel éptimo, que de acuerdo a la dosis y a la
temperatura de la localidad, puede variar de 15 a 30 minutos

o Determinar el punto éptimo de fermentacién frotando una cantidad de granos con las
manos. Si al tacto, el grano resulta dspero y al friccionar entre ellos se siente un sonido
como de cascajo, la fermentacion ha concluido y esta listo para iniciar el lavado




LAVADO DEL CAFE FERMENTADO CON ENZIMAS

@ Usar agua limpia y segura para el proceso de lavado del café. En este proceso se
requiere de una menor cantidad de agua para el lavado comparado con el beneficio
himedo convencional

¢ Tomar en consideracion todas las acciones referidas para el beneficio por la via himeda
El café pergamino himedo es el producto resultante de este proceso que deberd pasar
al secado

SECADO DEL CAFE PERGAMINO HUMEDO Y TRILLADO DEL CAFE

PERGAMINO SECO
® Tomar en consideracion las acciones referidas para el beneficio por la via himeda
o El producto resultante de este proceso es el café lavado

Peplteo de café maduro
g L AN

Adicién del produc!o enzlmimo en Ia masa del café despulpado .
SERTERS T B I\

Lavado del café Café pergﬁnimo -
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BENEFICIO SEMIHUMEDO

s “ = a Y

|y acopio interno |
El beneficio semihumedo es un :

Boyado
proceso de transformacion del café -
cereza maduro a café pergamino Despulpado
seco “con miel”, que involucra el r
despulpado y secado del “café Secado con
baba” con todo el mucilago, que muc{lago
luego del trillado da como producto
¢ : 3 Café pergamino Trillado

final el café semilavado. seco con miel

PLAN DE COSECHA Y POSTCOSECHA, COSECHA SELECTIVA, ACOPIO Y
BOYADO DEL CAFE CEREZA

@ Tomar en consideracion las acciones referidas para el beneficio por la via himeda

DESPULPADO DEL CAFE CEREZA

¢ Los frutos maduros de café deben despulparse el mismo dia de la cosecha

@ Eliminar la cascara y pulpa del café usando despulpadoras bien calibradas, de acuerdo al
tamano del grano

¢ Despulpar el café cereza sin afadir agua (despulpado en seco) o agregando una pequena
cantidad de agua a la masa del café cereza para facilitar la labor de despulpado

SECADO DEL CAFE PERGAMINO CON MUCILAGO

¢ El café recién despulpado o “café baba” debe ser colocado inmediatamente en los
tendales de cemento, en los secadores solares (marquesinas) o en las zarandas

® Secar el “café baba” tiene el propésito de disminuir el contenido de humedad del grano
hasta un rango del 10 al 12.5 por ciento

@ Los tendales, zarandas y secadores solares deben estar limpios y protegidos de probables
contaminantes

® No mezclar granos de diferentes grados de humedad, en ningln caso

o Proteger los granos en proceso de secado con lonas, durante las noches o cuando haya
riesgo de lluvias




¢ Evitar el rehumedecimiento de los granos durante el secado porque favorece el ataque de
hongos que trae como consecuencia un deterioro de la calidad

¢ El secado debe hacerse esparciendo los granos en capas delgadas de 3 a 5 centimetros
de espesor y removiendo al menos de 5 a 7 veces al dia

¢ El tiempo de secado al sol puede variar de 40 a 50 horas y dependera del clima, del
espesor de la capa de café y de la frecuencia de remocién de los granos

¢ El café pergamino seco con miel es el producto resultante de este proceso

¢ El café pergamino seco con miel, con contenidos de humedad del 10 al 12,5%, puede ser
almacenado en sacos de yute o cabuya limpios, en lugares secos, ventilados y libres de
contaminacion

o En el transporte del café pergamino, hacia la piladora o los centros de acopio o venta, se
debe proteger del polvo, de la lluvia y de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos

TRILLADO DEL CAFE PERGAMINO SECO CON MIEL

¢ El café pergamino seco con miel puede ser comercializado directamente o puede ser sometido
al trillado en maquinas piladoras de café

o El trillado consiste en la eliminacién del pergamino con miel y de la pelicula plateada que
recubren el almendro o grano

o El producto resultante de este proceso es el café semilavado




BENEFICIO POR LA VIA SECA

i Cosecha selectiva i
y acopio interno |

\

El beneficio por la via seca es un I

i Secado del café
proceso de transformacion del oo
café cereza a café natural [
Café bola seca Pilado
1
Café natural

PLAN DE COSECHA Y POSTCOSECHA, COSECHA, ACOPIO Y BOYADO
DEL CAFE CEREZA

¢ Tomar en consideracion las acciones que sean pertinentes, indicadas para los otros métodos
¢ El boyado del café es opcional, recomendable cuando se tenga la posibilidad de un mercado
para café natural de calidad

SECADO DEL CAFE CEREZA

o Secar el café cereza tiene el propésito de disminuir el contenido de humedad del grano
hasta un rango del 10 al 12.5 por ciento

e Para secar el café cereza se debe usar tendales de cemento, entablillados de madera,
zarandas de plastico o de malla metdlica, secadores solares (marquesinas) o secadores
artificiales

¢ Los tendales, entablillados, zarandas y secadores solares o artificiales deben estar limpios
y protegidos de probables contaminantes

e No mezclar granos de diferentes grados de humedad, en ningin caso

o Proteger los granos en proceso de secado con lonas, durante las noches o cuando haya
riesgo de lluvias

¢ Evitar el rehumedecimiento de los granos durante el secado porque favorece el ataque de
hongos

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

o El café “bola seca” es el producto resultante de este proceso

o El café en “bola seca” con contenidos de humedad del 10 al 12.5%, puede ser
almacenado en sacos de yute o cabuya limpios, en lugares secos y ventilados

¢ En el transporte del café en “bola seca” hacia la piladora, centros de acopio o de venta,
se debe proteger del polvo, de la lluvia y de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos



TRILLADO DEL CAFE “BOLA SECA”

o El trillado o pilado del café “bola seca” consiste en la eliminacién de todas las envolturas del
grano de café
¢ El producto resultante de este proceso es el café natural

A A 7
Pepiteo de café cereza




Café scmillavado‘ £
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Conversiones para café ardbigo

Unidad Factor de Conversion | Relacién
500 libras de café cereza 100 libras de café oro 5.00=1
180 libras de café bola seca 100 libras de café oro 180=1

225 libras de café pergamino oreado | 100 libras de café oro 225=1

125 libras de café pergamino seco | 100 libras de café oro 1.25=1




CoOfenac @

Conscjo Cafetalero Naciona

DIRECCION EJECUTIVA

Edificio Delgado Travel Piso 4
Oficinas 411 - 412
Av. 2, entre calles 12y 13
Manta - Manabi - Ecuador
Telfs.: 593 5 2620-475 / 593 5 2623-983
www.cofenac.org
jvera@cofenac.org

DIVISION TECNICA

Edificio MAGAP - Piso 3
Callec Ramos Iduarte y Ira. Transversal
Portoviejo - Manabi - Ecuador
Apartado Postal: 13-01-239
Telfs.: 593 5§ 2634-526 / 593 5 2634-530
duicela@yahoo.com
geormal@cofenac.org

SICA

Godoths Instantanes C A

Av. Carlos Julio Arosemena Km 2
Guayaquil - Ecuador

Telfs.: 593 4 2202 110/ 593 4 2205 456

www.solublesinstantaneos.com
tecnico_sica@yahoo.com
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'~PROyD-UCTIVIDAD - CALIDAD - COMPETITIVIDAD

 Compromiso del Sector Cafetalero Ecuatoriano



