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RESUMEN

El proyecto denominado “Elaboracion estudio y disefio proyecto mejoramiento del beneficio
de café en la vereda San Luis Municipio de Pdez Departamento del Cauca” es un proyecto
que se realizd pensando en contribuir al desarrollo de 200 familias campesinas dedicadas a la
caficultura, todas etas son familias vulnerables y de escasos recursos economicos.

Con la elaboracion de estos estudios y disefios la comunidad tendra una herramienta eficaz
para la realizacion de la gestion de recursos en pro de la construccion y equipamiento de un
beneficiadero ecoldgico (Ecomill), un secadero y una compostera para el manejo de los
desechos del café.

Con la realizacién de este proyecto las familias campesinas muestran gran interés en el
desarrollo y puesta en marcha de cada una de las actividades propuestas.
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INTRODUCION

El estudio y disefio del proyecto a realizarse consiste basicamente en la adquisicion de una
tecnologia con un ahorro sustancial de agua y energia, y la eliminacion total de vertimientos
de desecho. Ecomill es el equipo mas limpio y eficiente para lavado de café que se ha
desarrollado; Esta es tecnologia de punta y se suma a las opciones del caficultor para que
produccion de un grano sea mas amigable con el ambiente, en momentos que la demanda de
productos agricolas es cada vez mayor.

Con el notable ahorro sustancial de agua y energia ademas de la eliminacion total de
vertimientos de desecho, este equipo es el méas limpio y eficiente para lavado de café que se
ha desarrollado.

Se trata de una tecnologia desarrollada por el Centro Nacional de Investigaciones de Café
(Cenicafé) y en proceso de obtencién de patente por la Federacién Nacional de Cafeteros
(FNC), que consiste en reducir notablemente el consumo de agua y energia, y elimina al
100% los vertimientos de desecho durante los procesos de beneficio o postcosecha.

Lo que se desea con la elaboracion de este proyecto es la busqueda permanente por parte de
los caficultores del municipio de Péez, especialmente los de la zona de San Luis es innovar y
adquirir una tecnologias de vanguardia y amigables con el ambiente.

Se han determinado tres modelos de este sistema, con capacidad para 500, 1500 y 3.000 kg
de café lavado por hora, se puede lavar café en proceso de fermentacion natural (o aplicando
enzimas pectinoliticas con entre 0,35 y 0,6 litros de agua por kilogramo (I/kg) de café
pergamino seco producido cps, para este caso puntual escogimos el modelo 500 por que so
caficultores con fincas menores en extension a 10 hectéreas.

Con este sistema se hace énfasis en el consumo de agua ya que este es bajisimo si se compara
con un lavado en tanque tina con agitaciéon manual, que requiere 4,2 litros de agua por
kilogramo de cps; Con un lavado en tanques de mayor tamafio con bombas sumergibles entre
6y 9 I/kg de cps y en canal de correteo 20 I/kg de cps.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Indiscutiblemente en el municipio de Péez, la crisis cafetera afecta alrededor de 3.623
productores, causado por los bajos precios registrados en los ultimos 20 afos;
Desafortunadamente, el panorama a largo plazo no es alentador. Los productores en su
mayoria son pequefios propietarios que se ven obligados en variadas ocasiones a vender su
produccidén a un precio muy inferior al de produccion. La crisis del café se ha convertido en
un lastre para el desarrollo y sus efectos se notaran durante mucho tiempo: A los problemas
mencionados anteriormente, sumémosle la caida del precio del grano por los sistemas de
beneficio inadecuado agravando ain mas la crisis cafetera.

En cuanto al benéfico de café en esta zona no se poseen los elementos necesarios para
realizar de manera adecuada tal labor se realiza con despulpadoras en malas condiciones y al
aire libre, se deposita para la fermentacion en canecas plésticas, en recipientes de madera en
fin se realiza de una manera muy rudimentaria e inapropiada lo que hace que el beneficio sea
precario dando mal olor, y sabor al café desmejorando notablemente su calidad y por
consiguiente su valor en el mercado.

Otro factor que preocupa es el vertimiento de los desechos tanto solidos como liquidos a las
fuentes hidricas que estan afectando los recursos naturales de la zona el ambiente se ve
afectado en todo el municipio.
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ANTECEDENTES

Las familias que viven de los ingresos generados por el cultivo del grano de café, se estan
viendo obligados a sacar a sus hijos de la escuela para que estos realicen labores propias del
campo para remplazar la mano de obra ya que no hay con que pagar la recoleccion, a no
poder pagar medicinas basicas y a reducir sus raciones alimenticias.

El café es uno de los pocos productos basicos comercializados a nivel municipal que se
contintia produciendo primordialmente en minifundios cultivados por campesinos; En este
municipio mas del 70 por ciento del café se cultiva en fincas de menos de 10 hectareas. Sin
embargo, la gran mayoria de cultivos se centra en propiedades familiares que cuentan con un
tamarfio que varia entre cinco y una hectarea.

Un factor importante y a tener en cuenta es que el mal manejo del café en su proceso de
beneficio desmejora la calidad del producto lo que hace que su valor sea menor en el
mercado.

Los cultivadores de café de la zona de San Luis cuentan con pequefias propiedades que si son
bien aprovechadas contaran con unos buenos beneficios. Podian alimentar bien a sus
familias, enviar a sus hijos a la escuela y tener un alojamiento decente.

En nuestro pais, los ingresos procedentes del café financiaron escuelas e infraestructuras, asi
como formacién para los mismos caficultores.

18
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JUSTIFICACION

Este proyecto se disefiara para que la comunidad en conjunto con sus lideres y lideresas al
realizar la respectiva la gestion de recursos en las diferentes entidades del estado para que se
implementen los sistemas de beneficio ecoldgico ( sistema ECOMILL) e inducirlos a la
tecnificacion de los mismos, con la implementacion de buenas practicas agricolas (BPA),
para tener una sostenibilidad econdmica se sus familias y toda la productividad del sistema y
sustentabilidad con el medio ambiente la preservacion y conservacion de los recursos
naturales de la zona.

La crisis del grano ha tenido consecuencias desfavorables en materia de desarrollo en el
municipio. Las condiciones necesarias para cultivar el café son muy similares a las de otros
cultivos y la caida del precio del café es una amenaza latente para los diversos programas
disefiados por paises como Estados Unidos para sustituir la coca por otros cultivos.

Aunque esta situacion es desalentadora, el mercado ofrece en los cafés especiales una
alternativa interesante para ayudar al pequefio productor a generar mayores ingresos mediante
la produccién de un grano que cumpla con la exigencia del cliente en el exterior. Diferentes
empresas en el exterior estan dispuestas a pagar un precio excedente al fijado por la bolsa,
por aquellos cafés que cumplan con dichas caracteristicas.

Es por ello que con la realizacion de este estudio y disefio se propende por brindar una
herramienta de gestion en pro de mejorar la calidad de vida de la poblacion objetivo y
ademas propiciar un adecuado beneficio y un adecuado manejo de los residuos como cascara
del café y el mucilago.

19
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OBJETIVO GENERAL

e Estudio, disefio y elaboracion para el mejoramiento del beneficio de café en la vereda
San Luis municipio de P4ez departamento del cauca

OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Realizar una encuesta para levantar una linea base de cada una de las fincas que se
beneficiaran con el proyecto.
e Hacer un diagnostico de los sistemas agroforestales para mirar sus debilidades y

fortalezas.

e Realizacion de una gira con representacion de las beneficiarios de las fincas al
departamento del Huila para mirar el sistema en funcionamiento ( Sistema de
beneficio de café ECOMILL)

e Realizar un estudio completo del proyecto

e Realizar la respectiva sustentacion del proyecto a los beneficiarios.

20
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MARCO REFERENCIAL

MARCO TEORICO

El proyecto a realizarse consiste basicamente en una tecnologia con un ahorro sustancial de
agua y energia, y la eliminacién total de vertimientos de desecho. Es el uso de una tecnologia
mas limpia y eficiente para lavado de café que se ha desarrollado; Esta es una tecnologia de
punta que se suma a las opciones del caficultor para producir un grano mas amigable con el
medio ambiente, en momentos que la demanda de productos agricolas es cada vez mayor.
Este estudio y disefio se realiza observando la necesidad de una bisqueda permanentemente
por parte de los caficultores de la zona de San Luis por innovar y poner a su alcance una
tecnologias de vanguardia y amigables con el medio ambiente; Con Ecomill, en sus tres
modelos, con capacidad para 500, 1500 y 3.000 kg de café lavado por hora, se puede lavar
café en proceso de fermentacion natural (o aplicando enzimas pectinoliticas con entre 0,35 y
0,6 litros de agua por kilogramo (I/kg) de café pergamino seco producido (cps).

Este consumo de agua es bajisimo si se compara con un lavado en tanque tina con agitacion
manual, que requiere 4,2 litros de agua por kilogramo de cps; Con un lavado en tanques de
mayor tamafio con bombas sumergibles (entre 6 y 9 I/kg de cps) y en canal de correteo (20
I/kg de cps).

En términos ambientales, con Ecomill se puede producir café suave reduciendo en 100% la
contaminacion generada por vertimientos durante el lavado, lo que representa un significativo
avance también respecto de Becolsub, que ya reducia la contaminacién hasta en 90%.

Esta tecnologia, disponible para pequefios, medianos y grandes productores, ofrece la ventaja
de producir café de forma sostenible y es una alternativa para los cafeteros frente a las
regulaciones ambientales”.

Con Ecomill como tecnologia de punta se puede producir tanto café colombiano estandar,
cuya calidad es reconocida en el mundo, como cafés especiales (grano de muy alta calidad).
Los avances ambientales de Ecomill con respecto a tecnologias anteriores son especialmente
relevantes en momentos en que la conciencia ambiental planetaria va en aumento, al igual
que la demanda de productos agricolas sostenibles, incluido el café.

El consumo de cafés sostenibles o de relacion armonica con el medio ambiente estd
aumentando en el mundo cerca de 60% anual. Con este sistema se contribuye a obtener un
valor agregado para el cafetero por producir un café sostenible en una etapa tan importante
como el beneficio, reduciendo la huella ecoldgica del proceso del café en forma
significativa”.

Para el desarrollo de este trabajo es necesario es necesario ir a la fuente primaria utilizaremos
un caracter cualitativo para el desarrollo de las encuestas (representada en los caficultores por
ser los portadores del conocimiento).

El desarrollo del trabajo momentos:
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PRIMER MOMENTO: Concebir la idea de la importancia, significado y aporte de los
saberes en la construccion, adecuacion, manejo, beneficio del café generando mayores
ingresos.

SEGUNDO MOMENTO: Debido a que los caficultores manejan de forma tradicional en la
mayoria de las ocasiones el beneficio de café es pertinente desarrollar estrategias de dialogo
para poder brindar la informacion necesaria; La incomodidad esta basada en los pocos
aportes que beneficien el desarrollo de los procesos culturales en estas fincas.

TERCER MOMENTO: Para el acercamiento a la fuente portadora del conocimiento fue
necesario generar espacios de dialogo mas que de entrevista para seducir al informante, para
ello unas de las variables que se utilizaron:

1. ¢Es cierto que la economia disminuye al adoptar précticas de beneficio inadecuadas?

2. ¢ Qué efectos tiene el sistema de benéfico ecomill en la economia familiar y en el
medio ambiente?

3. ¢Cuanto cuesta aproximadamente sostener una finca cafetera de manera tradicional?
4. ;Cuénto es el aporte econémico mensual de una finca tradicional?

5. ¢Cuénto me aporta la finca tradicional al medio ambiente?

6. ¢ Vale la pena invertir en el sostenimiento de las fincas tradicionales?

7. ¢Existe cooperacion entre las fincas vecinas y organizaciones del gobierno?

8. ¢Qué oportunidades existen para nuestros productos agricolas naturales en el mercado
local, regional, nacional e internacional?

10.  ¢En cuénto tiempo hago que mi finca sea auto sostenible o autosuficiente?
87. ¢ Qué productos cultivo en mi finca?
87. ¢ Es cierto que no hay precios justos para mis productos en el mercado?
87. ¢ Le prestan asistencia técnica en la finca?

14.  ;Para qué sirve la proteccién del suelo?

15.  Que beneficios obtengo con la implementacion del sistema ecomill?

16. (A quiénes han pertenecido estas fincas tradicionalmente?

17.  ;Como puede participar la poblacion en el establecimiento del sistema ecomill en
estas fincas?

18.  Como puedo implementar en mi finca el sistema de beneficio con el sistema ecomill.
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19.  ¢Para qué sirve la proteccion de la tierra, las fincas y el territorio?
20.  ¢Cuanto cuesta proteger la finca?

21.  (Existe proteccion a la tierra en esta comunidad?

22.  ¢Cuales son las ventajas y desventajas de las fincas tradicionales?

23.  ¢Es cierto que mejorando el beneficio de café obtendré mayores ingresos en las
fincas?

SITUACION ACTUAL MUNICIPIO DE PAEZ

Caficultores
3.623
Fincas
4.300
Area en café
4172
Total Area

14.340

Fecha
© Copyrignt FNC (aho)

['I

de cafeteros de Paez

La crisis del grano ha tenido consecuencias desfavorables en materia de desarrollo en
nuestro Municipio. Las condiciones necesarias para cultivar el café son muy similares a las
de otros cultivos y la caida del precio del café es una amenaza latente para los diversos
programas disefiados por paises para sustituir la coca por otros cultivos.

El mercado ofrece en los cafés especiales una alternativa interesante a para ayudar al
pequefio productor a generar mayores ingresos mediante la produccién de un grano mas
limpio.

Diferentes empresas estan dispuestas a pagar un precio excedente al fijado por la bolsa, por
aquellos cafés que cumplan con dichas caracteristicas.

Es por ello que con este estudio se desea mejorar la calidad del café mediante un adecuado
beneficio y un adecuado manejo de los residuos como cascara del café y el mucilago.
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RENOVACION DE CAFETALES CREDITOS PSF

MUNICIPIO DE PAEZ
ANO

AREA VALOR INTERESES
2010 56 47 284.898.700 100.251.000 113.959.480
2011 85 94 406.568.000 199.435.500 162.627.200
2012 226 195 942.508.000 415.167.120 377.003.200
2013 553 653 3.318.082.000 1.391.910.480 1.327.232.800
2014 467 476 2.679.805.800 - 1.071.922.320

TOTAL

1387 1.464 7.631.862.500
nformacion Comite de cafeteros de Paez

2.106.764.100 3.052.745.000

ESTRUCTURA POR EDAD

2014 2344 1187 1157

2015 3814 3371 88
Informacion Comite de cafeteros de Paez

443 12

POR VARIEDADES

RESISTENTE COLOMBIA
CATURRA 1810
SUSCEPTIBLE TIPICA 406

COLOMBIA 320

CASTILLO 1494
RESISTENTE TABI 5 48

CATURRA 1905
SUSCEPTIBLE TIPICA 90 52

Informacion Comité de cafeteros de Paez
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PAEZ EN EL DEPARTAMENTO

1 EL TAMBO 6.489 1 EL TAMBO 8.766
2 PIENDAMO 6.120 2 PIENDAMO 8.001
3 CAJIBIO 5.872 3 CAJIBIO 6.955
4 MORALES 5.282 4 MORALES 6.739
5 TIMBIO 3.473 5 INZA 4.490
6 CALDONO 3.414 6 TIMBIO 4.429
7 INZA 3.340 7 CALDONO 4371
8 POPAYAN 3.232

9 SUAREZ 3.180 9 POPAYAN 3.940

SANTANDER DE SANTANDER

10 |Q 2.723 10 |DEQ 3.271
11  [BOLIVAR 2.417 11  [SUAREZ 3.105
_12 BALBOA 2.880
AREA TOTAL DPTO 70.218 AREA TOTAL DPTO |87.691

Informacion Comité de cafeteros de Paez
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COMPARATIVO DEL INCREMENTO DEL AREA

d N
INCREMENTO AREA %
W EL TAMBO H PIENDAMO m CAJIBIO
B MORALES WINZA WTIMBIO
m CALDONO PAEZ POPAYAN

SANTANDER DEQ [OSUAREZ

Informacién Comité de cafeteros de Paez

PIC PAGADO POR MUNICIPIO

No. MUNICIPIO CAFICULTOR FACTURAS | VALOR APOYO

1 PIENDAMO 4454 55798 $ 8.632.734.601
2 MORALES 3943 38400 $ 5.512.309.714
3 EL TAMBO 5261 37845 $ 5.375.611.948
4 CALDONO 3158 30057 $ 4.514.224.841
5 INZA 3099 36018 $ 4.088.196.469
6 TIMBIO 2680 22621 $ 4.081.253.364
7 CAJIBIO 4071 29317 $ 3.779.767.157
8 POPAYAN 2633 19151 $ 2.716.063.086
9 PAEZ 1896 11041 $ 2.709.185.859
10 BALBOA 1753 12367 $ 2.635.254.390

Informacion Comité de cafeteros de Paez

PAGOS POR DIFERENTES MEDIOS

MEDIO DE
PAGO CAFICULTORES APOYO
C.C.l 1664 2.484.713.972
CHEQUE 191 186.869.637
EFECTIVO 40 36.241.570
TRANSFERENCIA B. 1 1.360.680
TOTAL 1896 2.709.185.859

Informacion Comité de cafeteros de Paez

En Colombia existen diferentes regiones que producen café con caracteristicas de calidad que
cautivan mercados a nivel internacional como el mercado estadounidense. El café 26
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producido en el municipio de Paez, esta catalogado por diferentes catadores como uno de los
mejores del Pais; Cuyo reconocimiento del grano de esta region en mercados internacionales
se debe principalmente a sus caracteristicas fisicas y sensoriales que este presenta.

Estas caracteristicas de calidad son establecidas por diferentes factores como los suelos
donde se cultiva el grano, la ubicacidén geogréfica, las practicas de cultivo, el proceso de
artesanal de beneficio que es llevado a cabo en las diferentes fincas del municipio, entre
otros. Es de gran importancia que el productor conozca las caracteristicas de calidad que
hacen que su bebida sea preferida por el consumidor.

El proceso de Beneficio es considerado de gran
ﬁ importancia para la conservacion de la calidad del
grano que proviene de los cultivos, puesto que al
ejecutarlo de manera equivocada, el café pierde las
cualidades importantes, que hacen que café sea una
bebida tan apreciada por los mercados.

Este proyecto se enfoca primordialmente en el
contexto de la zona de San Luis ubicado al sur oriente
del municipio de Péez, en el departamento del Cuaca;
Esta zona del municipio es altamente reconocida por
ser una de las mas importantes en la produccién del grano a nivel de municipal. Mas alla de
identificar los problemas que genera el proceso de beneficio que actualmente lleva a cabo el
productor de la region en la calidad del grano, lo que pretendemos con este proyecto mejorar
la calidad del beneficio, con el fin de conservar las cualidades, que hacen al café del
municipio de Paez, uno de los mejores cafés del departamento.

BREVE RESENA
HISTORICA

No existe plena certeza sobre las condiciones en que
Ilegé el café a Colombia. Los indicios histéricos sefialan
que los jesuitas trajeron semillas del grano a la Nueva
Granada hacia 1.730, pero existen distintas versiones al
respecto. La tradicion dice que las semillas de café
Ilegaron por el oriente del pais, portadas por algun
viajero desde las Guayanas y a través de Venezuela. El
testimonio escrito mas antiguo de la presencia del cafeto
en Colombia se le atribuye al Sacerdote Jesuita José
Gumilla. En su libro ElI Orinoco llustrado (1.730)
registro su presencia en la mision de Santa Teresa de
Tabajé, proxima a la desembocadura del rio Meta en el
Orinoco. El segundo testimonio escrito pertenece al
arzobispo-virrey Caballero y Géngora (1.787) quien en
un informe a las autoridades espafiolas registro su
cultivo en regiones cercanas a Giron (Santander) y

a Muzo (Boyacad).
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Los primeros cultivos de café crecieron en la zona oriental del pais. En 1835 tuvo lugar la
primera produccion comercial y los registros muestran que los primeros 2.560 sacos se
exportaron desde la aduana de Cucuta, en la frontera con Venezuela. De acuerdo con
testimonios de la época se le atribuye a Francisco Romero, un sacerdote que imponia durante
la confesion a los feligreses de la poblacion de Salazar de las Palmas la penitencia de sembrar
café, un gran impulso en la propagacion del cultivo del grano en esta zona del pais. Estas
semillas habrian permitido la presencia de café en los departamentos de Santander y Norte de
Santander, en el nororiente del pais, con su consecuente propagacion, a partir de 1850, hacia
el centro y el occidente a través de Cundinamarca, Antioquia y la zona del antiguo Caldas
(ver mapa Arribo y expansion del café en Colombia).

No obstante esos desarrollos tempranos, la consolidacion del café como producto de
exportacién en Colombia sélo se dio a partir de la segunda mitad del siglo XIX. La gran
expansion que tuvo la economia mundial en ese periodo hizo que los hacendados
colombianos encontraran atractivas oportunidades en el mercado internacional. Poco a poco
Estados Unidos se consolidaba como el consumidor mas importante de café en el mundo,
mientras Alemania y Francia se convertian en los mercados mas interesantes de Europa.

Los grandes hacendados colombianos ya habian tratado de aprovechar las oportunidades que
ofrecia la expansion de la economia internacional. Entre 1850 y 1857 se dio en el pais un
auge exportador de tabaco y quina, y posteriormente al cuero y al ganado en pie. Esos
tempranos esfuerzos de exportacion de productos agricolas colombianos resultaron
tremendamente fragiles, pues respondian a una busqueda de rentabilidad derivada de los altos
precios internacionales, mas que a la intencién de crear una base sélida y diversificada de
ventas al exterior. Cuando terminaba la bonanza de precios, la produccion del respectivo
sector entraba en una fase de decadencia, lo que daba al traste con cualquier intento de
consolidacion empresarial.

El café también tuvo una expansion especulativa de este corte, generado por la coyuntura de
los buenos precios internacionales entre finales de los afios setenta del siglo X1X 'y comienzos
del siglo XX. En este periodo la produccion anual de café pasé de unos 60.000 sacos de 60
kilos (la unidad de medida internacional para la comercializacion del café es un saco de 60
kilos de café verde) a cerca de 600.000. Esta expansion se dio principalmente en las grandes
haciendas de los departamentos de Santander y Cundinamarca, cuyos propietarios tenian
acceso al mercado bancario internacional para financiar sus proyectos. Por eso no es extrafio
que a finales del siglo XX esas dos regiones respondieran por méas del 80% de la produccion
nacional.

Con la caida de los precios internacionales, que se registré en la transicién del siglo XIX al
siglo XX, la rentabilidad de las grandes haciendas se fue al piso. Como si eso fuera poco, la
Guerra de los Mil Dias, que tuvo lugar en los primeros afios del nuevo siglo, les dio otro duro
golpe a los grandes hacendados, ya que les imposibilitdé mantener las plantaciones en buenas
condiciones; esta circunstancia, sumada a hecho de que estos productores se habian
endeudado en el exterior para desarrollar sus cultivos, los arruind. Las haciendas cafeteras de
Santander y Norte de Santander entraron en crisis, y las de Cundinamarca y Antioquia se
estancaron.

La crisis de las grandes haciendas trajo consigo uno de los cambios mas significativos de la
caficultura colombiana. Desde 1875 se habia comenzado a ampliar el nimero de pequefios
productores de café en Santander, en algunas zonas de Antioquia y en la zona del
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denominado Viejo Caldas. En las primeras décadas del siglo XX ya se habia consolidado un
novedoso modelo de desarrollo exportador cafetero basado en la economia campesina,
impulsado por la migracién interna y la colonizacion de nuevas tierras en el centro y
occidente del pais, principalmente en los departamentos de Antioquia, Caldas, Valle y el
Norte del Tolima. La expansion de esta nueva caficultura, sumada a la crisis de las grandes
haciendas, hizo que a principios del siglo XX el occidente colombiano tomara la delantera en
el desarrollo cafetero del pais.

Esta transformacion resulté muy favorable para los propietarios de pequefias parcelas que
estaban incursionando en el sector. El cultivo del café era una opcion muy atractiva para los
campesinos, en la medida en que ofrecia la posibilidad de hacer un uso permanente e
intensivo de la tierra. Bajo el esquema productivo de la agricultura tradicional, basado en el
procedimiento de roza y quema, la tierra permanecia improductiva durante un largo periodo
de tiempo. En cambio el café ofrecia la posibilidad de tener una agricultura intensiva, sin
mayores requerimientos técnicos y sin sacrificar el cultivo de productos para la subsistencia,
generando las condiciones para el crecimiento de una nueva caficultura, dominada por
pequefios propietarios.

Aunque los nuevos cafeteros campesinos demostraron tener una gran capacidad para crecer al
margen de las coyunturas de los precios internacionales, Colombia no tuvo un gran
dinamismo relativo en el mercado mundial en este periodo. Como se observa en el siguiente
grafico, en el periodo entre 1905 y 1935 la industria del café en Colombia creci6 de una
forma dindmica, gracias a la vision de politica de largo plazo derivada de la creacion de la
Federacion Nacional de Cafeteros (FNC) en 1927.

Aspectos generales del municipio de Paez, cauca

El Municipio de Paez, Cauca, fue creado mediante Decreto Presidencial 1.510 del 13 de
enero de 1.907, firmado por el Presidente de la Republica, General Rafael Reyes Prieto; la
inauguracién solemne del municipio se llevé a cabo el 22 de febrero de 1908 (HACE 105
ANOS), dia en que se le dio el nombre a su cabecera municipal de Belalcazar, en memoria de
Don Sebastian de Belalcézar, el fundador de Popayan.

Tiene una extension de 1.284 Km?2, su localizacion es 2° 40” Norte y longitud 75° 59” Oeste,
limita al Norte con el Municipio de Ataco, Tolima; al Nororiente con el Municipio de Teruel,
Huila; al Oriente con los Municipios de La Plata, Iquira y Nataga, Huila, al Sur oriente con el
Municipio de Inz4, Cauca, y al Occidente con los Municipios de Silvia, JAmbalo y Toribio,
Cauca.

Politicamente esta dividido en quince resguardos indigenas: Avirama, Belalcazar, Cohetando,
Chinas, Lame, Mosoco, PickweThaFiw, San Jose, Ricaurte, Talaga, Toez, Togoima, Vitonco,
Wila, Zuin con sus Cabildos Indigenas, autoridades autdctonas, y dos corregimientos:
Riochiquito e Itaibe, con Inspector de Policia Rural. Posee ciento cuatro veredas en el sector
rural y en el sector urbano en la cabecera municipal tiene ocho barrios con sus respectivas
juntas de accién comunal con personeria juridica y dos en procesos de constitucion.
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Café Especial

La denominacion de Cafés Especiales es relativamente nueva. Nacio a comienzos de la década
de los 60s, como una respuesta a los consumidores de café de los Estados Unidos, que
buscaban una bebida de mayor calidad en un mercado donde el producto se encontraba
homogeneizado. Este mercado cobra importancia a través de tiendas de café o coffee shops de
alta calidad, cada vez mas numerosas, que ofrecen bebidas con unas particularidades muy
marcadas. Es alli, donde el consumidor tiene la oportunidad de probar los diferentes sabores y
fragancias de los distintos cafés y conocer de su origen.

Es muy complejo poder definir exactamente lo que son cafés especiales, ya que cada uno
puede tener su propia percepcion.

El término “café especial”, es atribuido a la noruega Erna Knutsen, experta tostadora de cafg,
quien usé por primera vez este término en la conferencia internacional de café, celebrada en
Montruil (Francia) en 1.978 (Ponte 2.003, 2.004). Este concepto hace alusion a la geografia y
a los microclimas, que permiten la produccién de granos de café con sabor Unico y de
caracteristicas particulares que preservan su identidad. En 1982, se cred la Asociacion
Americana de Cafés Especiales (SCAA), y ésta definid el término ‘café especial’ como “un
café de buena preparacion, de un origen unico y sabor distintivo” (Cague et al., 2002; SCAA,
2004).

A partir de diferentes interpretaciones se logré llegar a la siguiente definicion:

Son aquellos que conservan una consistencia en sus caracteristicas fisicas (forma, tamafio,
humedad, apariencia y defectos), sensoriales (olfativas, visuales y gustativas), practicas
culturales (recoleccién, lavado, secado) y en sus procesos finales (tostion, molienda y
preparacion); caracteristicas que los distinguen del Comun de los cafés y por las cuales los
clientes estan dispuestos a pagar un precio superior (Giovannucci y Koekoek, 2003; SCAA,
2004).

Los cafés especiales, debido a los argumentos anteriores, poseen un sabor en taza diferente
que brinda al consumidor una experiencia muy especial para su Paladar.

ESCENARIO SOCIAL, ECONOMICO E INSTITUCIONAL DE LA ACTUAL CRISIS
CAFETERA.

La historia del siglo XX en Colombia estd marcada por el desarrollo de la actividad cafetera
en el pais. Las rutas del café en su proceso de expansion dentro del territorio nacional,
determinaron la dindmica del mercado interno, de los servicios publicos e institucionales, de
los transportes y de una cultura que se proyectd exitosamente a nivel internacional. Principal
fuente de divisas hasta bien avanzado el siglo XX, el café y los acontecimientos de su
mercado internacional determinaron durante mucho tiempo la politica cambiaria y comercial
del pais.

Al ocurrir el rompimiento del acuerdo internacional del café en 1.989, el pais ya habia
logrado una diversificacion importante de fuentes de divisas, pues el café representaba
todavia el 20% de las exportaciones totales. La actividad cafetera representa hoy el 2% del
PIB nacional y el 22% del PIB agricola, es generadora de 500.000 empleos directos que

30



Universidad Nacional
Abierta 1 i

y a Distancia

corresponden al 36% del empleo agricola total; el valor de las exportaciones del grano
representan el 8% del valor total exportado por el pais y su importancia es muy significativa
como fuente de demanda y de desarrollo en las regiones interandinas, donde se concentra la
mayor parte de la poblacion rural del pais.

La actual preocupacion ante los cambios que ha sufrido la estructura cafetera nacional es
principalmente de tipo social, debido a la proliferacién de miles de pequefios campesinos
altamente dependientes de la produccion del grano en una coyuntura en que la situacién
financiera del Fondo Nacional del Cafe, principal instrumento de la politica cafetera, es
extremadamente critica. Los debates nacionales sobre el presente y las perspectivas de
negocio cafetero han tendido a polarizarse entre los defensores del mercado libre y la
desregularizacion y los que propenden por un esquema mas convencional de intervencion y
liberalizacion gradual.

Este documento tiene como objetivo presentar un perfil de la situacion de la caficultura hoy
en Colombia tratando de aportar informacion relevante para entender el impacto que la
situacion del mercado internacional actual representa para un pais que quiere recuperar para
el futuro lo que ha representado tanto en su historia nacional. En primer término, se hara
referencia a las regiones productoras y a las condiciones de vida generales de las miles de
familias que derivan su sustento del cultivo del grano y el impacto que sobre ellas ha tenido
la crisis cafetera; a continuaciéon se analizan las condiciones econémicas y de desarrollo
tecnoldgico de la caficultura, tales como costos de produccion, productividad y rentabilidad y
se presenta el desempefio reciente de la actividad productiva y exportadora del pais, para
finalmente referirse al entorno institucional en que se desenvuelve el negocio cafetero.

Regiones cafeteras y Estructura productiva de los cultivos

Colombia es un pais productor de café suave ardbigo lavado, cuya area productiva al afio
2000 se estima en 750.000 hectéreas, un 25% menor a la registrada a comienzos de la década
de los afios noventa. Esta rea se encuentra distribuida en la mitad de los municipios con que
cuenta el pais, esto es, 564 municipios ubicados en 16 departamentos. Con esta extension, el
cultivo del café representa el 20% del é&rea total agricola del pais, equivalente
aproximadamente a 4 millones de hectareas.

El pais cafetero puede dividirse en cuatro regiones.

Centro-Occidente: Departamentos de Antioquia, Caldas, Quindio, Risaralda, Tolima, Valle
Oriente: Boyaca, Cundinamarca, Norte de Santander y Santander

Sur: Cauca, Huila y Narifio

Marginal Norte: César, Magdalena.

La principal region cafetera desde el punto de vista de la produccién es la region centro-
occidente, la cual concentra el 65.9% de la oferta nacional; la region oriental responde por el

16.4% de la produccion, la del sur por el 14.8% y finalmente el marginal norte representa
apenas el 2.9%.
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De los 16 departamentos cafeteros, la mayor parte de ellos presentan un decrecimiento en su
area cafetera en los ultimos 25 afios, a excepcion de Huila y Narifio (region sur) y Cesar y
Magdalena (region marginal norte). La mayor reduccion en el area cafetera se registra en el
departamento de Cundinamarca (regién oriental), en el cual se localiza Bogota, situacion ésta
que ha propiciado procesos dinamicos de diversificacion econdmica en sus areas rurales y
una alta competencia entre ellas por el uso del suelo y las oportunidades de acceso al
principal mercado interno y centro de acopio para exportaciones aéreas.

La region sur, ademas de ampliar su participacion en el area total cafetera del pais, se destaca
por ser la mas dindmica en materia de adopcién de las variedades modernas en las ultimas
décadas, con predominio de pequefias explotaciones minifundistas. Se resalta que el
departamento de Santander, en la region oriental, ha venido reorientando su oferta cafetera
hacia la produccion ecoldgica, convirtiendo asi su relativo atraso tecnolégico en una fortaleza
comercial; es especialmente conocido el café ecolégico de la Mesa de los Santos. La region
norte concentra su area en café en la Sierra Nevada de Santa Marta, con predominio de
poblacién indigena y orientacion importante hacia la produccion ecoldgica. La region central
representa el modelo de expansion del café en el territorio nacional a partir de las corrientes
de colonizacion de finales del siglo XIX y comienzos del XX a partir de pequefias y
medianas plantaciones y es considerada quizas la méas representativa de lo que podemos
denominar la cultura cafetera tradicional.

El area total de las fincas que explotan café asciende a 3.5 millones de hectareas, de las
cuales el 23% est4 dedicado al café, un 34% a pastos, un 8.5% a otros cultivos agricolas
tradicionales como la cafia panelera, el maiz y el frijol y, el 35% restante se encuentra en
montes. Nétese que el area dedicada a pastos y seguramente dedicada a la actividad pecuaria,
es superior al area cafetera total.

La especializacion en café es inversamente proporcional al tamafio de las fincas. Segun el
estudio realizado entre 1997 y 1998 por el Centro Regional de Estudios Cafeteros y
Empresariales, CRECE, las fincas muy pequefias, de hasta una hectérea, dedican el 77% de
su superficie a café, mientras que en las mayores a cinco hectareas, este porcentaje es apenas
del 20%. Los pequefios productores campesinos utilizan intensamente mano de obra familiar,
lo cual les permite absorber en épocas de crisis parte de los costos del cultivo

y mantenerse en el negocio y buscan complementar sus ingresos mediante la venta de
jornales y servicios en otras fincas cafeteras, generalmente de tamafio mediano. Esta
estrategia de complementar ingresos se ha restringido de manera muy importante como
producto de la pérdida de rentabilidad de los cultivos y el impacto de la crisis sobre la
estructura global de la caficultura, con lo cual se han incrementado los niveles de pobreza y
desempleo en las areas mas especializadas en el cultivo, como se detallara mas adelante.

La caficultura colombiana ha presentado la entrada masiva de nuevos productores a la
actividad y la disminucion del tamafio promedio de las plantaciones. Hoy el nimero de
productores cafeteros sobrepasa los 500.000, mientras que en 1970 apenas superaban los
300.000 y el tamarfio promedio de los cafetales es de 1.5 hectareas, cuando en 1980 era de 4,6
hectareas.

La actual distribucion de las unidades de produccién agropecuaria o plantaciones cafeteras -
que se asimilan a nimero de productores-, y del area total del parque cafetero segun tamafios
de los cafetales se presentan en el Cuadro 1 y se comparan con las caracteristicas de los
cultivos de palma de aceite en el pais, frente a los cuales se puede apreciar el contraste de las
estructuras productivas:
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CAFE (1) PALMA AFRICANA (2)

Tamano de Finca % Area % Finca % Are %
Rangos S S a
rl\)laeios de’5 536.44 947 465.70 62. 1.617 58.7 221 1
6 7 0 7 5
5.0 a 20 has. 27.01 4, 199.11| 26. 544 19.8 3.284| 2.
Mas de 20 Has. 2.769( 0. 84.44 | 11. 592| 21.5( 142.85| 96.
TOTAL 566.23 | 100.0 750.00 | 100. 2.753  100.0] 148.35| 100.
0 0 0 9 0

El 60% de los cafeteros del pais, tienen cafetales con una extension menor a 1 ha y responden
por el 16,8% del area cafetera total. Si se agregan los cafeteros que poseen cafetales con
tamanos inferiores o iguales a 5 has, los resultados son aun mas impactantes: representan el
95% del total de productores y el 62,2% del area total y, en promedio, explotan 1 hectérea de
cafe.

Estos cambios tan fundamentales reflejan una profunda reestructuracion del parque cafetero
del pais hacia tamafios mucho menores de plantaciones: En 1970, el porcentaje de fincas con
menos de una hectarea en café era 12,6% frente al 60,6% actual, mientras la participacion de
las explotaciones mayores a 20 has. Era 16,5% frente a un 0,5% de hoy.

Existen varios factores que pueden estar relacionadas con esta fragmentacién de las
plantaciones cafeteras y la proliferacion de tamafios menores: procesos de reparticion de
predios.

Intrafamiliares ante limitaciones de acceso a la tierra; El café es intensivo en mano de obra y
la fuerza de trabajo familiar puede ser incorporada a los cultivos incluyendo la de mujeres y
nifios; la crisis que afecta a varios cultivos agricolas ha estrechado el abanico de
oportunidades de venta de jornales y de opciones productivas; aln en situaciones adversas, el
café en Colombia cuenta con garantia de compra y con mayor acceso a servicios como la
asistencia técnica y el crédito, por lo cual el café representa la posibilidad para los pequefios
productores de participar en una estructura institucional organizada.

No existen diferencias importantes en el tamafio promedio de los lotes cafeteros en las
diferentes regiones y departamentos cafeteros ni si se consideran diferentes tecnologias de
produccion. En todo caso los departamentos con lotes cafeteros mas pequefios estan
localizados en los departamentos del pais en los que predomina el minifundio campesino
tales como Narifio, Cauca y Boyaca

TAMANO PROMEDIO DEL LOTE
CAFETERO,
POR DEPARTAMENTOS Y TECNOLOGIA

H
ect
are
as)
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Departamento Tradicio Tecnific Total
ee._ nal ada
CAUCA Ul\o.ge = 0.4 0.43
BOYACA Uniearerand Bdon 0.6 0.55
SANTANDER 064 | 05 0.56
HUILA 0.66 05 0.57
ANTIOQUIA 0.65 0.6 0.61
NORTE DE 0.99 0.4 0.70
C/MARCA 0.83 0.6 0.71
TOLIMA 1.11 0.7 0.86
CALDAS 0.98 0.9 0.93
RISARALDA 1.19 1.0 1.10
VALLE 1.54 1.2 1.36
GUAJIRA 1.88 1.0 1.50
CESAR 1.99 0.9 1.51
QUINDIO 2.40 1.9 2.03
MAGDALENA 3.05 1.4 .38
Total Nacional 0.90 0.7 0.76

CONDICIONES DE VIDA DE LAS FAMILIAS CAFETERAS

El impacto social de la crisis

Aunque por debajo de Bolivia, Ecuador y algunos paises centroamericanos, Colombia
mantiene niveles de pobreza considerados como de rango alto, ciertamente superiores al
promedio latinoamericano —55% de la poblacion en 1999 vs. 44% en el conjunto de la region.

Las mediciones de pobreza por ingresos en las areas rurales de Colombia a lo largo de la
década de los afios noventa se ha mantenido en niveles alarmantemente altos y relativamente
estables o cronicos, afectando al 70% de sus habitantes equivalente a 8 millones de personas.
Por su parte, el indicador de Necesidades Basicas Insatisfechas, NBI, ha presentado una
importante mejora en los Ultimos treinta afios, pasando de 70% a 32%.

Las regiones cafeteras del pais presentaron niveles de incidencia de la pobreza y la indigencia
relativamente menores a los promedios nacionales mencionados, pero las condiciones de
pérdida de rentabilidad cafetera y de contraccion del empleo y de las inversiones, han
deteriorado las condiciones de vida de estos productores, de manera que la poblacion bajo
linea de pobreza se increment6 entre 1997 y el afio 2000 en 6.7 %, pasando de 54% al 61% y
el nimero de hogares por debajo de la linea de indigencia aumentd 2.8% al pasar de 21.5%
24.3%. En los departamentos de Caldas, Quindio y Risaralda (ubicados en la region Centro-
Occidente), los cuales responden por el 27% de la oferta cafetera total, los pobres se
incrementaron en 304 mil personas y los indigentes en 115

_ _ 5 .
mil durante el mismo periodo. Para estos mismos departamentos, se ha calculado que los
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niveles de empleos informales urbanos aumentaron en un 8% entre 1994 y 2000,
concentrados en poblacion que se desempefiaba anteriormente en empleos agropecuarios.

De otra parte y segun la Encuesta de Hogares del DANE, la oferta laboral en los
departamentos cafeteros aumentd 14% entre 1997 y 2000 y el desempleo afectd al 13.4% de
la poblacién econdmicamente activa en este ultimo afio, lo cual representd un incremento de
7.8%

en relacion con el afio 1997, mientras que en el resto del pais el incremento fue de 5.7 puntos
porcentuales.

Estimaciones realizadas por el CRECE, calculan que las pérdidas de la caficultura en el afio
2.001, tuvieron un impacto econémico equivalente a 257.000 empleos/afio, de los cuales
181.000 serian empleos directos cafeteros.

Desde otra perspectiva, los 500.000 hogares cafeteros en conjunto, presentan indicadores de
condiciones de vida similares al resto de los hogares rurales del pais, preocupantes en varios
aspectos. ElI nimero de persona por hogar cafetero es de 4.3 en promedio, siendo mayor en la
region oriental, 5.47, y menor en la region central, 3.93. El 13.1% de los miembros de estos
hogares son menores de 5 afios, el 34.5 tienen entre 6 y 20 afios, mientras el 30.6 cuenta con
edades entre los 21 y los 50 afios y el resto es mayor de 51 afios. La mayor parte de los jefes o
cabezas de hogar tienen un promedio de edad que sobrepasa los 50 afios, y todo parece
indicar que una proporcién importante de hogares esta compuesto por jefes de hogar abuelos
que se encargan de criar nietos en apoyo a los hijos que han migrado a las ciudades buscando
nuevas oportunidades.

La conexidn a servicios de energia eléctrica presenta altos niveles, similares a los del resto
del pais, de manera que el 85.8% de los hogares cafeteros cuentan con este servicio
domiciliario. Para los demas servicios basicos, el cubrimiento es el siguiente: acueducto,
58.3%; alcantarillado, 19.2% vy telefonia apenas un 2.9%. La region central que, como se
anoto, concentra la mayor area cafetera, cuenta con el mayor cubrimiento de servicios
domiciliarios, significativamente superiores al resto. Esta situacién se explica por las
inversiones que en estos campos han realizado los comités departamentales de cafeteros con
recursos del Fondo Nacional del Café, FNC, destinados en alta proporcion a este tipo de
inversiones y que segun la regla de transferencia de estos apoyos regionales, se distribuyen en
relacion directa con los aportes de cada departamento a la produccion cafetera total nacional.

El nivel educativo de los jefes de hogares cafeteros es muy bajo en todas las regiones, de
manera que el 17.7% no cuentan con educacion formal, un 57.6% tiene primaria incompleta,
16.6% cuenta con primaria completa y apenas un 6.9% presenta niveles de educacion
secundaria y un 1.3 de educacidon universitaria. El nivel educativo de los hijos ha superado el
de sus padres en 2 o0 2.5 afios de educacion formal y puede afirmarse que, en promedio,
terminan los estudios de primaria. Este nivel es superior al registrado para las demas areas
rurales del pais, en las que el nivel de escolarizacion apenas alcanza los cuatro afios.

La afiliacion a servicios de salud también es baja dado que en promedio sélo un 11% de la
poblacién cafetera esta afiliada o cubierta bajo algin régimen de seguridad social en salud.
Este cubrimiento ha mejorado en los ultimos afios pero no se cuenta con estadisticas mas
recientes.
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La posicion ocupacional de la mayor parte de los jefes de hogar, es la de trabajador
independiente, lo cual confirma la idea tradicional del cafetero promedio como pequefio
propietario que trabaja en su finca y que contrata jornales o es contratado como jornalero para
complementar ingresos.

En la region central, donde la actividad cafetera se concentra, el ingreso de los jefes de hogar
proviene en un 80% de los ingresos cafeteros, mientras en las demas regiones se presentan
niveles més diversificados de fuentes de ingresos

Aspectos tecnoldgicos, rendimientos y rentabilidad de la caficultura

Para mediados de la década pasada, se puede considerar un predominio masivo de la
caficultura tecnificada, entendida ésta como las plantaciones que presentan variedades caturra
y/o Colombia, con la adopcion de las correspondientes practicas culturales asociadas. Las
pequefias explotaciones no han sido ajenas a estas transformaciones tecnoldgicas y han
logrado un acceso significativo y no discriminatorio a la oferta tecnoldgica disponible.

Composicdn de la cafiadtura segmn teawlogias de

cultivo
100%
- %- 5)/0
76
70.1%
%
S &8.5%
209%
%
1280 1226/97

Tradicioral g Tecnificado

El Grafico 1 destaca la completa inversién durante las dos ultimas décadas del siglo XX de
las areas cafeteras segun variedad cultivada. El area tecnificada pasé de representar el 34.5%
de la superficie total cafetera en 1980, al 70% en 1997. Este cambio de variedades
tradicionales a tecnificadas, duplicé la capacidad productiva nacional del grano. Por su parte,
desde 1998 se destaca un esfuerzo importante por alcanzar mayores niveles de productividad
global en la caficultura. Se han renovado 210.000 hectareas, la densidad por hectarea ha
aumentado de 4.800 arboles a cerca de 6.000, y la edad promedio de los cafetales pasé de
Costos de produccién de cafe al sol 7.5 afios en 1997 a 5.8 en
2000 (Cuadro 3).
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productividad fisica de los cafetales, que en promedio para fincas tecnificadas alcanza 125
arrobas (de 12.5 kilos) de café verde por hectarea, Colombia sigue siendo un pais que
produce café a altos costos unitarios. Parte de la explicacion se encuentra en la alta
participacion que representan los costos de jornales en la estructura total de costos, la cual
estad entre un 70% y un 80%, asociado principalmente con las actividades de establecimiento,
sostenimientos, recoleccion y administracion (Grafico 2). Estas actividades centrales del
cultivo contintian realizandose de manera manual bajo dos consideraciones: en Colombia el
café es un cultivo de montafia, condicion ésta que genera restricciones para la mecanizacion
de la mayoria de sus actividades agricolas; de otra parte, si bien se han realizado
investigaciones por parte de CENICAFE -entidad del gremio cafetero encargada de la
investigacion tecnoldgica-, para mecanizar parcialmente las labores de cosecha mediante
vibradores colocados en la base de los cafetos, se argumenta que de esta manera se
cosecharian de manera indiscriminada granos maduros y semimaduros, con lo que se
afectaria negativamente los estandares de calidad definidos para el Café de Colombia y se
lograrian pérdidas importantes de granos inmaduros.

De esta manera, los aumentos de productividad fisica generan incrementos proporcionales en
los costos de mano de obra, manteniendo sin mayor alteracion la estructura de costos y los
costos unitarios por libra. Adicionalmente, el costo de los jornales agricolas presenta en
Colombia una tendencia levemente creciente en términos reales.

De aqui la importancia que adquiere el tema de la productividad laboral, en el cual la
capacitacion de la mano de obra juega un papel determinante, asi como los sistemas de
contratacion laboral. A este respecto, los ejercicios realizados por el CRECE encuentran una
significativa dispersion en las estructuras de costos por arroba, tanto entre regiones como
entre tamafios de fincas, pero identifican una relacion directa de costos totales decrecientes a
mayor tamafo de las plantaciones.

La caficultura nacional presenta grandes diferencias de rendimientos fisicos y de rentabilidad
entre regiones del pais, por lo cual los promedios siempre simplificaran la realidad. De
acuerdo a los resultados de la ultima encuesta cafetera realizada en los afios 1993/97, el 20%
de las plantaciones cafeteras (todas las tecnologias), logra rendimientos superiores a las 200
@/ha, mientras que el 25% con menores rendimientos se coloca por debajo de las 22 @/ha.

El Cuadro 4 presenta una estimacion de resultados econdémicos de la produccién de café bajo
diferentes sistemas tecnoldgicos y para fincas prototipo de la region central cafetera del pais,
con base en informacién disponible en la Federacion Nacional de Cafeteros. Los calculos de
ingresos por hectarea correspondientes se definieron sobre la base de un precio interno por
carga de 125 kilos de café pergamino de $ 630.000, precio considerado como la meta para ser
sostenida a los productores nacionales durante el afio 2012 y 2013. Bajo estos parametros, se
puede apreciar que los costos actuales en las fincas tecnificadas se ubican entre US$ 0.72 y
US$0.76 por libra, niveles significativamente superiores a los registrados como cotizacion
internacional durante el afio 2013.

A estos costos en finca hay que adicionarle los demas costos para colocar el café en puerto de
destino, como son el transporte interno, la trilla, el empaque y los fletes, los cuales suman
alrededor 15 centavos de dolar adicionales, de los cuales 7 centavos corresponden a la
conversion FOB a precio ex-dock. Lo anterior significa que para que el café colombiano
pueda ser rentable hoy, la cotizacidn internacional deberia colocarse alrededor de los 87 a 92
centavos por libra. La brecha es significativa si se considera que la cotizacion internacional
del café colombiano oscilé entre los 60 y 70 centavos de ddlar la libra durante el afio 2014.
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Produccion de café afio corrido 2014 (Sacos 60 kilogramos)

Enero- Marzo 2014 2.119.000
Enero- Marzo 2013 1.682.000
Variacion 26%

Produccion de café Marzo 2014 (Sacos 60 kilogramos)

Marzo 2014 617.000
Marzo 2013 576.000
Variacion 7%

Produccion de café 12 meses (Sacos 60 kilogramos)

Abril 2012- Marzo 2014 8.181.000
Abril 2011- Marzo 2013 7.040.000
Variacion 16%0

Exportacion de café afio corrido 2014 (Sacos 60 kilogramos)

Enero- Marzo 2014 2.140.000
Enero- Marzo 2013 1.706.000
Variacion 25%

Exportacion de café Marzo 2014 (Sacos 60 kilogramos)

Marzo 2014 678.000
Marzo 2013 604.000
Variacion 12%

Exportacion de café 12 Meses (Sacos 60 kilogramos)

Abril 2012-Marzo 2013 7.603.000
Abril 2011-Marzo 2012 7.017.000
Variacion 8%
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Aspectos institucionales de la caficultura colombiana

La Federacion Nacional de Cafeteros (Federacafé), fundada en el afio 1.927 como una
organizacion privada sin animo de lucro, ha tenido a su cargo, desde los afios treinta, la
politica y diplomacia cafeteras.

El instrumento mas importante y poderoso de la politica cafetera es el Fondo Nacional del
Cafe, FNC, creado en 1940, con el objeto de regular la comercializacion interna y manejar
inventarios para facilitar el cumplimiento del Acuerdo Interamericano de cuotas de
exportacion. EI FNC es una cuenta del tesoro pablico, cuya administracion ha sido delegada a
Federacafé, mediante contratos que se renuevan cada diez afios. Los recursos con que se
alimenta el FNC son aportados por los productores cafeteros del pais a través de la
contribucion cafetera, la cual se recauda al momento de exportar el grano.

Este sistema de recaudo obligatorio de recursos privados, se conoce como la parafiscalidad
cafetera y en la Gltima década ha sido progresivamente adoptado por otros gremios
agropecuarios con el fin de impulsar actividades que mejoren la competitividad de la oferta
nacional.

Los destinos dados a los recursos parafiscales cafeteros han sido multiples y desde la
liberalizacion del mercado internacional del café en 1989, éste ha sido un tema de constante
debate nacional, presionando mayor focalizacion del gasto hacia la reestructuracion
competitiva de la caficultora colombiana. Con los recursos del Fondo Nacional del Café se
apalancan politicas e inversiones cafeteras tales como:

Garantia de compra de las cosechas nacionales y estabilizacion del ingreso cafetero
Financiamiento de la investigacion y extension agricola

Inversiones nacionales en empresas de apoyo al sector

Inversiones regionales: acueductos, escuelas, vias, etc.

Reestructuracion de deudas

Promocion del consumo interno ¢ internacional del “Café de Colombia™

Desde la segunda guerra mundial, el Fondo invirti6 en la creacion de una serie de empresas
destinadas al apoyo al sector productivo y al cumplimiento y control de los acuerdos de
ordenamiento de la oferta de café colombiano. Las principales de ellas fueron el Banco
Cafetero, la Flota Mercante Gran colombiana, las compafiias agricolas de seguros, Almacafé
-encargada de administrar los inventarios del grano-, Cenicafé —encargada de la investigacion
y transferencia de tecnologias— y toda una estructura regional conformada por los Comités
departamentales de cafeteros y las cooperativas, encargadas de facilitar la politica de garantia
de compra de las cosechas y control de la calidad.

Estas empresas prestaron importantes servicios durante la vigencia de los pactos
internacionales cafeteros e implicaron un esfuerzo financiero significativo para el Fondo
Nacional del Café. La crisis del modelo internacional de fijacion de precios y de
comercializacion del grano durante la ultima década del siglo XX, asi
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como las nuevas tendencias globales de liberalizacion y mayor competencia de los mercados
en general, generaron dificultades financieras importantes en muchas de estas empresas, que
drenaron el patrimonio del FNC en afos recientes.

El modelo cafetero establecido entre la Federacion Nacional de Cafeteros y el gobierno
nacional, respondié efectivamente a las épocas de vigencia de los acuerdos de cuotas de
exportacion, pero presenta dificultades para afrontar el nuevo escenario. En general, el
arreglo institucional que ha prevalecido ha buscado proteger al productor directo del
acontecer y las tendencias del mercado, generando un relativo aislamiento frente a los riesgos
del negocio. La regulacion, la normatividad que pesan sobre el sector cafetero colombiano y
la planificacion y toma de decisiones centralizadas tipicas del modelo ya han comenzado a
reducirse, para dar un mayor margen de maniobra y de flexibilidad que demanda la iniciativa
privada en la busqueda de nuevas alternativas de gestion empresarial.

Diversos sectores han propuesto salidas a la crisis, tales como la de apoyar la diversificacién
de calidades de cafés regionales y ecoldgicos a partir del reconocimiento de ventajas
competitivas y avanzar en la cadena internacional de intermediacion comercial del café para
participar de los margenes altos que se presentan en los precios al consumidor final,
respaldados por el posicionamiento de la marca “Café de Colombia”. Evidentemente la crisis
es de tipo estructural, lo cual demanda ajustes significativos del modelo cafetero. En el corto
plazo, el pais afrontara la necesidad de planes de empleo compensatorios y de destinacion de
importantes recursos del presupuesto nacional para evitar la profundizacion de los impactos
sociales y politicos negativos que se derivan de las bajas cotizaciones internacionales del
grano.

Mercado de Cafés Especiales

Estados Unidos referencia a Colombia como su mayor proveedor de cafés especiales, con
un poco mas de tres millones de sacos al afio. Para establecer el tamafio aproximado del
mercado de cafés especiales tenemos las siguientes cifras:

« 12 de los 20 principales proveedores de café para Estados Unidos estan localizados en
Centro y Sur América o en la cuenca del Caribe.

« Las ventas al detal de las bebidas elaboradas con cafés especiales sobrepasan los 3.300
millones de ddlares y le dan trabajo a 175.000 personas en ese pais.

« Durante los ultimos cinco afios, los vendedores minoristas de bebidas hechas con cafés
especiales se convirtieron en el canal de distribucion de
mas rapido crecimiento de esta industria.

« Existen alrededor de 12.000 puntos de venta relacionados con la comercializacion de
cafés especiales, de los cuales, 9.000 locales se abrieron en los ultimos cinco afos.

« El lider de este fulgurante mercado es Starbucks Coffee Company, empresa que hoy
maneja aproximadamente 2.000 locales en el mundo.

La venta de Cafés especiales se hace mas importante en las tiendas de café o “Coffee
Shops”, las cuales son el canal de promocion y de venta mas representativo, donde se
ofrecen bebidas de diferentes origenes y con caracteristicas organolépticas definidas. Estos
vendedores de cafés especiales son  pequefios comerciantes minoristas que
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empezaron su negocio dirigiéndose a nichos del mercado que querian algo mejor de
lo que comunmente se les ofrecia. Estos vendedores, hoy atienden
més de 12.000 puntos de venta que estan conformados por 6.000 carritos
aproximadamente,
3.700 cafés y kioscos. Starbucks es la marca lider en Estados Unidos, Timothy's
World Cofee, Pets Coffee, Deidrich Coffee Company, Second Cup, Caribou Coffee, Tully's,
Nestle, Kraft, P & G y Sara Lee son algunas de las empresas significativas en la
comercializacion de cafés especiales.

Los consumidores de estas sofisticadas bebidas, son aquellos que van a estos
establecimientos, al igual a los que los preparan en sus casas:

« Jovenes, entre 20 y 40 afios, educados; La mayoria de ellos, universitarios.

» No necesariamente de los mas altos estratos sociales.

» La caracteristica principal que distingue a los consumidores de cafés especiales, es que
éstos distinguen entre las marcas de venta masiva y
una bebida de café especial.

« Ademas, les gusta un estilo de vida sin bebidas alcoholicas.

Analizar esta serie de cifras y hechos positivos, inevitablemente nos conduce a pensar que
el mercado de cafés especiales esta creciendo y que nosotros somos unos de los principales
proveedores de grano en ese segmento. El auge de los cafés especiales trae como
consecuencia directa el crecimiento de la industria cafetera colombiana. Pero hay que
resaltar que todos aquellos paises que atienden el mercado de estos cafés le ofrecen mejor
calidad dia a dia, y éste es uno de los factores fundamentales en la competitividad de este
sector.

Actualmente el mercado del municipio de Paez no se encuentra saturado, principalmente
porque no existe la produccion suficiente para satisfacer el mercado potencial de este
grano.

La calidad es el punto de partida del auge de los cafés especiales que les ofrece a
los consumidores algo mejor que el promedio. Por tal razon, este mercado especifico
esta dispuesto a pagar por este valor  adicional y es la oportunidad para recibir un precio
mayor. Para atender esta demanda, se necesita de la ayuda de los paises productores
del grano, recalcando nuevamente la disposicion al pago de mayores precios por
mejores calidades de café. Ofreciendo excelentes calidades con muy pocos defectos, los
colombianos recibiran primas mas altas; los tostadores estaran en capacidad de pagarles un
mayor diferencial de precios a los cafeteros y a los gobiernos que propicien la produccion
de mejores calidades.
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MARCO TEORICO

Para el desarrollo del disefio y estudio de proyecto, es necesario el manejo de los siguientes
aspectos:

Procesos Agroindustriales

La agroindustria se entiende como un proceso productivo mediante el cual, la agricultura se
articula con la industria para generar bienes de consumo alimentarios y no alimentarios
mediante el uso combinado de tecnologias agricolas e industriales. ElI concepto de
agroindustria no se utiliza solo para describir todas aquellas actividades relacionadas con el
procesamiento y transformacion de los productos agropecuarios, sino también para agrupar
a través de la misma, otras actividades como: conservacion, almacenamiento, empaque,
clasificacion y transporte refrigerado de los productos agropecuarios.

La importancia de los procesos agroindustriales consiste en permitir la adecuaciéon y
transformacion de las materias primas agropecuarias para el consumo humano animal o
industrial. Adicionalmente, la agroindustria establece relaciones técnicas y sociales entre la
agricultura, la industria y el comercio, que hacen de ella una actividad compleja 'y

de gran peso en el sistema socioeconémico colombiano. Su importancia en el proceso de
desarrollo resulta evidente y radica, principalmente, en el papel clave que juega en los
procesos de modernizacion de la agricultura y en la generacion de bienes alimentarios
basicos en el consumo de la poblacion. La posibilidad de establecer complejos
agroindustriales, integrados hacia atras y hacia adelante facilitan la disminucién de costos
de produccion y distribucion.

Analisis Macro de la Operacion

Diagrama de proceso de la operacién: Muestra la secuencia cronoldgica de todas las
operaciones, inspecciones, holguras y materiales que se usan en el proceso de manufactura,
desde la llegada de la materia prima hasta el empaque del producto terminado. La gréfica
describe la entrada de todos los componentes y subensambles al ensamble principal.

Diagrama de flujo de proceso (Cursograma): Contiene mucho mas detalle que el diagrama
de proceso de la operacion. Se usa para cada componente de un ensamble o de un sistema
para obtener el maximo ahorro en la manufactura. El diagrama de flujo del proceso es
valioso, en especial, al registrar costos ocultos no productivos, como distancias recorridas,
retrasos y almacenamientos temporales. Una vez detectados estos periodos no productivos,
los analistas pueden tomar medidas para minimizarlos y, por ende, sus costos totales.

Analisis Micro de la Operacion

Consiste en tomar cada paso del método actual y analizarlo, con un enfoque claro y
especifico en las mejoras. Se sigue este mismo procedimiento en las subsecuentes
operaciones, inspecciones, movimientos, almacenamientos, etc. La regla general de un
analista es tratar de eliminar o combinar una operacion antes de intentar mejorarla,
basandose principalmente en el proposito de la operacion, ya que las operaciones
innecesarias, a menudo surgen por un desempefio inadecuado de la operacion anterior.

Clasificacion general del café

42



Universidad Nacional
Abierta v a Distancia

De acuerdo al mercado existen dos denominaciones basicas que son usadas para diferenciar
el tipo de grano, su calidad y precio:

« Variedad Arabiga: considerada como los granos de mayor calidad, crece habitualmente
a mayor altitud y se cultiva a mano. Es mas dificil de cultivar y méas susceptible a las
enfermedades, por lo que es generalmente mas caro. Se vende en los mercados de cafés

especiales.

» Variedad Robusta: como su nombre lo indica, es una planta muy resistente debido a que
este &rbol puede soportar climas y condiciones mas rigurosos que los demas. Es
considerado en la industria como menos sabroso y aromatico que el Arabiga. Es muy
usado en café instantaneo y otros cafés de menor precio.

Clasificacion de Cafés especiales que exporta la Federacion de Cafeteros

Segun el Seminario de Cafés Especiales realizado por la division de Estrategias y Proyectos
Especiales de Comercializacion de la Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia: “Se
consideran cafés especiales aquellos de excelente calidad que mantienen consistencia en
sus propiedades fisicas (forma, tamafo, apariencia, defectos), sensoriales (olfativas,
visuales, gustativas) practicas culturales (recoleccion, lavado, secado); y en sus procesos
finales (tostion, molienda, preparacion).

Supremo: compuesto por grano grande, plano, parejo, retenido por encima de la malla

17, con tolerancia (porcentaje de café por debajo de la maya especificada) del 5% de
café retenido por la malla nimero 14, de esmerado beneficio y debidamente

seleccionado.

Extra: Co mpuest o por grano plano y caracol, tamafio grande y mediano, retenido por
encima de la malla 16, con tolerancia del 5% inferior a esta malla, pero retenido por la
malla nimero 14, debidamente seleccionada.

Europa: Co mpuest o por grano plano y caracol, tamafio grande, mediano y pequefio por
encima de la malla nimero 15 con una tolerancia del 2,5%.

Tipos de cafés especiales de Colombia
Colombia segmenta los cafés especiales en las siguientes categorias:

Cafés Regionales

Son aquellos cafés que provienen de una region especifica,
caracterizados por un perfil de taza muy claro y definido.
Se

ofrecen al consumidor final puros, sin ser mezclados

Cafés Organicos

Son cafés en los cuales es necesario garantizar que este
provenga exclusivamente de las fincas que tienen una
forma de produccion libre de agroguimicos (fungicidas,
herbicidas, insecticidas, fertilizantes quimicos) y deben ser
certificados por

Cafés de Finca

Son cafés provenientes de una sola finca que tenga
producciones mayores de 50.000 kilos/afio (500 sacos) con
Sistemas homogéneos de cultivo y beneficio de alta
calidad, los cuales son llevados desde su origen al
consumidor final. Son promovidos por sus propietarios.
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Son cafés con caracteristicas Unicas y excepcionales en taza
Cafés Exoticos que pueden ser ofrecidos en el mercado como marcas

<{exQgicas.
]Egd quellos.que tienen una preparacion segun las mallas 17,
Cafés Supremos 2180 iasizes

Es un café contamafio uniforme que permite una
Café Caracol tostion homogénea.

Café Selecto Cuidadosa seleccion de cafés producidos de acuerdo a
solicitud del cliente, siguiendo un protocolo definido.

Proceso de beneficiado himedo del café

Se define como la transformacion del fruto de café maduro a café pergamino seco de punto
comercial, a través de las siguientes etapas:

Recoleccidn del fruto, recibo y clasificacion del fruto, despulpado del fruto, clasificacion del
café despulpado, remocion del mucilago del café despulpado, lavado del café fermentado,
clasificacion del café lavado, secamiento del café lavado, almacenamiento del café seco y
manejo de los subproductos.

Recoleccién del fruto

¢ En esta primera etapa del proceso, es importante
| recolectar unicamente los frutos que estén completamente
maduros. Cortar y mezclar frutos verdes, semimaduros
| (bayo, sacan, camagiie), sobre maduros, brocados, secos,
enfermos, etc. dificulta el proceso de beneficiado y
¢ alteran la calidad del producto final. Ademas pueden

& . afectar los rendimientos. Para la recoleccion debemos
tener en cuenta las condiciones climatoldgicas que
prevalecen en la finca, por ejemplo: La época muy
[luviosa hara que la maduracion se retrase y provoque la
caida del fruto, principalmente el maduro, también la época de la canicula tiene como
consecuencia maduraciones prematuras, por ello tenemos que estar preparados para estos
inconvenientes contando con suficientes cortadores.

Todos los utiles de recoleccion deben limpiarse después de cada dia de trabajo para evitar
frutos rezagados que podrian dafar la partida del dia siguiente.

Recibo y clasificacion del fruto

Recibo

Se debe recibir solo fruto maduro, no deben mezclarse frutos de diferentes dias de corte. La
cantidad a recibir, va a depender de como avanza la maduracion. La densidad aparente del
café maduro es de 13.5 - 14 quintales de fruto por metro cubico, dependiendo de la variedad
y la altura sobre el nivel del mar.
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Existen dos formas de recibo: por peso que se efectla en romanas, basculas y pesas
electronicas; y por volumen a través de cajas de madera o ldamina con capacidad de 100, 50,
25,10y 6.25 libras.

Los recibidores méas comunes en Guatemala son: tanque sifon tradicional, semiseco y seco.

El tanque sifon requiere de grandes cantidades de agua, ademas de recibir clasifica los frutos
indeseables que por su menor peso flotan, tal es el caso del fruto seco, vano, enfermo,
brocado etc.

Los recibidores semiseco y seco se disefian en base al 50 % del fruto del dia pico; los
semiseco conducen el café por erosion y arrastre, ocasionado por el agua y el peso del fruto,
en un piso con desnivel del 5%, utilizando agua reciclada mediante bombeo. La ventaja de
este recibidor es que es de facil construccion y su profundidad promedio es de un metro.

El recibidor seco, es una instalacion conica invertida, con pendiente minima de 45 grados, de
cuatro lados, disefiado para trabajar sin agua. Por gravedad descarga directamente el fruto a
los despulpadores. Es necesario contar con topografia inclinada, para facilitar su
construccion.

Clasificacion del fruto

Es una de las etapas del proceso de beneficiado himedo que nunca se debe eliminar, es
necesaria, dado que las plantaciones de café son afectadas por plagas y enfermedades, que
generan frutos de menor densidad (flotes y vanos), por lo que se debe clasificar el fruto en
sifones de paso continuo de un metro cubico de capacidad y sistemas de cribado para flotes.
También separan piedras y basuras que pueden provocar deterioro a la maquinaria de
despulpado, se deben limpiar diariamente para evitar granos rezagados, que podrian dafiar la
partida del dia siguiente.

Despulpado del fruto

Es la fase mecanica del proceso en la que el fruto es sometido a la eliminacién de la pulpa
(epicarpio), se realiza con maguinas que aprovechan la cualidad lubricante del mucilago del
café, para que por presion suelten los granos. Si la operacion se realiza dafiando el pergamino
o el propio grano, entonces el defecto permanecera a través de las distintas etapas del
beneficiado, provocando trastornos en el punto de fermentacion y secamiento, alterando por
consiguiente la calidad de la bebida. Como los sistemas de despulpado funcionan en forma
mecanica, es imposible despulpar completamente frutos de distintos tamafios, por eso es
preferible que pase fruto sin ser despulpado, a que se lastimen o quiebren (Mencha, 1.973).

Debe despulparse el mismo dia del corte, después de 4 horas de despulpado el grano debe
echarse en otra pila de fermentacion para evitar fermentaciones disparejas, limpiar
diariamente el despulpador para evitar granos y pulpas rezagadas que podrian dafiar la partida
del dia siguiente.

Es importante incorporar despulpadores que estén disefiados para operar en seco, lo que
contribuird a evitar la contaminacion generada en el proceso de beneficiado.
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Algunas de las ventajas de no utilizar agua en el despulpado son:

o Reduccion del tiempo de fermentacion

« No se contamina el agua.

o Preservacion de los nutrientes organicos de la pulpa.

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

Despulpador de cilindro horizontal con pecho de hierro

La parte principal de esta maquina esta constituida por un cilindro de hierro fundido o
aluminio, en el cual va fija una camisa de cobre o acero inoxidable, con “ponchaduras” de
diversos tipos y tamafios. Cuando el cilindro gira, aprisiona el fruto maduro contra una
plancha concava, conocida como “pechero®, que posee canales por donde se ven forzados a
moverse los granos sueltos. EI pechero puede ajustarse acercandolo o alejandolo del cilindro,
por medio de dispositivos sencillos, segun el fabricante. La calibracion de los

canales oscila entre 6 a 9 milimetros de profundidad cuando se trata de variedades
comerciales, (Menchu, 1973). Dichos equipos se construyen de diferentes tamafios y
capacidades que van desde 5 hasta 100 quintales maduro por hora.

Se fabrica para servicio liviano (pequefio productor) y para servicio pesado (medianos y
grandes).

En los dltimos afios, su disefio ha variado considerablemente, se han reducido todos sus
componentes, con el objeto de crear una maquina versatil, eficiente en cuanto a consumo de
energia, etc. La modificacion mas reciente, es el redisefio del pechero, se ha aumentado la
curvatura de la cuchilla, esto permite una mayor eficiencia, mayor limpieza del café
despulpado, aumento del rendimiento y trabajo sin agua.

Despulpador de cilindro horizontal con pecho de hule

Tienen una capacidad de despulpado de 70 - 80 quintales maduro por hora, es preferible
trabajarlos en fincas altas, por los problemas que presenta con el fruto semiduro (no lo
despulpa).

Para que funcione correctamente debe reducirse al minimo la cantidad de agua, de lo
contrario, la misma al servir de lubricante, deja sin despulpar mucho fruto.

Despulpador repasador

Este se instala después del sistema de clasificacion y limpieza del café despulpado,
generalmente son de cilindro horizontal y pecho de hierro. El pecho vy el cilindro deben estar
mas ajustados para recuperar el fruto semimaduro o deteriorado que no fue despulpado por el
despulpador principal. El café procedente del repasador debera ser fermentado por aparte, en
pilas para café de segunda. EI mantenimiento y ajuste del despulpador principal se aplica
también al repasador, se recomienda observar que no pasen al repasador granos normales en
regular cantidad, si ocurre significa que la zaranda o criba cilindrica no tiene la abertura
necesaria

Despulpador de disco
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Este trabaja por el arrastre del fruto, que realizan las caras del disco contra las barras
despulpadoras; realizando la separacion de la pulpa y el grano. La capacidad oscila entre 25 -
100 quintales maduro por hora, va depender del ndmero de discos. Segun Cenicafé,
Colombia, la despulpadora de disco que opera sin agua es otra alternativa para el fomento del
despulpado en seco.

Despulpador de cilindro vertical

Este despulpador de la Industria Penagos Hnos. S.A cambiar. ha estado en constante
evolucion, con el propdésito de reducir o eliminar el agua, y minimizar la energia, se han
redimensionado los pecheros utilizados. La despulpadora DV 255 C tiene las siguientes
caracteristicas:

. Peso neto: 1.54 quintales
. Capacidad de despulpado: 45 - 55 quintales maduro por hora
. Velocidad de rotacion del VVolante: 500 revoluciones por minuto

. Potencia Requerida: 2.0 hp.

. Despulpa sin agua, posee un cilindro en forma cénica para mayor arrastre de la
Pulpa.

De acuerdo con los analisis de Cenicafé, el porcentaje de pulpa en el grano es 1.57%, la
variable grano sin despulpar esta por encima de la norma (1.73%), resultado similar conocido
para las despulpadoras de cilindro horizontal operadas sin agua; el porcentaje de grano
trillado y mordido es de 0.5%.

Para un buen funcionamiento de los despulpadores, se debe adquirir el tamafio adecuado y de
buena calidad, hacer una instalacion correcta, calibrar con precision el pechero y rectificar
cuando se note el méas ligero dafio del grano, mantenimiento periddico y limpieza diaria,
lubricacion periddica de las partes mdviles en especial chumaceras, cojinetes, pifiones y
operar los equipos con las velocidades especificadas por el fabricante.

EXTRACCION DE LA PULPA

La pulpa del café representa aproximadamente el 40% en peso del fruto fresco, es por lo tanto
el subproducto mas voluminoso del beneficiado himedo. La densidad aparente de la pulpa
fresca y suelta es de aproximadamente 5.5 quintales por metro cubico, de manera que de cada
100 quintales de café maduro se producirdn 40 quintales de pulpa, que ocupan
aproximadamente 7 metros cubicos. Este material se compacta y después de 24 horas la
densidad es de 10 quintales por metro cubico.

En los beneficios tradicionales, la pulpa es conducida utilizando grandes cantidades de agua,
generando el desprendimiento y concentracion de materia organica en el agua de arrastre.

CLASIFICACION DEL CAFE DESPULPADO
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Una de las caracteristicas que distinguen al café procesado por la via himeda, son las
diversas fases de clasificacion y seleccion desde la recoleccion hasta el lavado. El grano
despulpado debera clasificarse por tamafio, por densidad o ambos, esto con el objeto de
separar cafés enfermos o deformes, pulpas y uniformizar el tamafio de dicho grano. La
presencia de un alto porcentaje de pulpa en las pilas de fermentacion, puede dafar la
apariencia fisica del grano provocando pelicula rojiza y fermentaciones disparejas.

Para clasificar el café despulpado se utilizan los siguientes equipos mecanicos: Las zarandas
oscilantes y las cribas giratorias.

LAS ZARANDAS

Consisten en planchas metalicas perforadas en forma oval reciben el café en uno de sus
extremos, y oscilan en el plano horizontal, desplazando el café de segunda y la céscara al otro
extremo, para que sea descargado a un despulpador de repaso.

El grano normal, bien despulpado, cae a través de las perforaciones (el tamarfio de estas debe
estar de acuerdo con el café a despulpar) y es conducido a pilas de fermentacion de primera.
Se recomienda una por despulpador y su tamafio va depender de la capacidad de dicho
despulpador.

La mayor efectividad se logra cuando el café despulpado entra a la zaranda en forma laminar
y no en chorro, deben operar entre 300 a 350 movimientos por minuto. Es necesario realizar
la limpieza diaria de dichos equipos para evitar que se contamine la partida del dia siguiente,
por granos despulpados rezagados.

CRIBA ROTATIVA

Generalmente era construida de metal y hierro de ¥ de pulgada y un diametro entre 0.50 a
0.60 metros, es un equipo que combina la clasificacion por densidad y por tamafo.
Recientemente se introdujeron al mercado cribas construidas combinando materiales
plasticos y metalicos; con el objeto de bajar costos de produccion y consumo de energia en
los procesos operativos. Actualmente se estan construyendo totalmente de plastico, utilizando
para ello polietileno de alta densidad, que tiene la particularidad de no ser dafiado por los
efectos corrosivos de la miel del café, deben operar entre 15 a 18 revoluciones por minuto.
Realizar limpieza diaria de dichos equipos para evitar que se contamine la partida del dia
siguiente, por granos despulpados rezagados.

REMOCION DEL MUCILAGO DEL CAFE DESPULPADO
Fermentacion natural

El mucilago o miel representa entre el 15.5 y el 22 % en peso del fruto maduro, por tratarse
de un material gelatinoso insoluble en el agua (hidrogel) es necesario solubilizarlo para
convertirlo en un material de facil remocién en el lavado (hidrosol). Para esto es necesario
forzarlo a su degradacion mediante la fermentacion natural (bioguimica), en tanques o pilas
de madera, concreto, ladrillo, plastico, fibra de vidrio, etc. en periodos de tiempo que van de
6 a 48 horas dependiendo de la temperatura ambiente, capacidad de drenaje de los tanques,
altura de la masa de café, calidad del agua utilizada en el despulpado, estado de madurez del
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fruto, microorganismos presentes, etc. Este sistema se le conoce como tradicional y es el que
se ha empleado durante muchos afios en diferentes paises.

Para determinar el punto de lavado o de fermento, es necesario muestrear constantemente y
se puede hacer introduciendo un palo rollizo en diferentes partes de la masa de café en el
tanque hasta tocar el fondo, si al sacarlo queda hecho el orificio, entonces se toman muestras
de café de diferentes puntos del tanque, se lava luego se frota con las manos y si le da un
sonido a cascajo o se siente aspero al tacto es sefial que ya esta listo para lavar.

Las pilas de fermentacién deben lavarse todos los dias para evitar granos rezagados que
contaminarian la partida del dia siguiente.

Desmucilaginado mecéanico

Proporciona una manera para eliminar el mucilago del grano en forma continua, lo que
significa que se reduce el tiempo que conlleva fermentar naturalmente. Sin embargo hay que
tomar en cuenta que el proceso depende de la utilizacion de equipos desmucilaginadores que
utilizan cantidades considerables de energia, asi como un proceso de secamiento inmediato,
para evitar post-fermentaciones indeseables. Al mismo tiempo hay que considerar que para
volimenes grandes de café, el desmucilaginar mecanicamente puede ser una opcién de
agilizar el proceso; sin embargo para un gran porcentaje de productores medianos y pequefios
no es econdmicamente viable.

El empleo de maéquinas para eliminar mecénicamente el mucilago del café, puede
considerarse una operacion versatil, sin embargo ésta operacion deja residuos de mucilago en
la hendidura del grano afectando su apariencia fisica; sobre todo si no se tiene un secamiento
inmediato. En pruebas de catacion de cafés desmucilaginados contra cafés de fermentacion
natural, no se encontraron diferencias considerables, solo alguna caracteristica visual del café
en pergamino y oro. Hay que tomar muy en cuenta que la calidad depende de las exigencias
del consumidor.

Lavar el equipo todos los dias para evitar granos y residuos que podrian dafiar la partida del
dia siguiente.

LAVADO DEL CAFE FERMENTADO
Lavado manual

Es la operacion de quitar la miel que queda adherida al pergamino, por medio de la inmersion
y paso de una corriente de agua en un canal de correteo o clasificacién utilizando paletas de
madera.

Lavado mecanico

Es el lavado del café mediante bombas de impulsor abierto, combinando una clasificacion en
canales rectos con una pendiente uniforme de 0.75%, se trata de dar al canal un flujo laminar
constante que permita la clasificacién del café recién lavado. La economia de agua en esta
operacion complementa la eficacia del sistema de recirculacion de agua que debe usarse en
las operaciones de beneficiado himedo. Las caracteristicas hidraulicas del lavado de las
plantas agroindustriales, estan basadas en el uso minimo de agua.
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Toda el agua utilizada en los procesos de clasificacion y lavado retorna al tanque recolector-
decantador, el cual es construido en la parte mas baja del beneficio. Estos tanques disponen
de un disefio que permite manejar dos niveles de agua, para requerir de la necesaria en el
inicio, intermedio y final de la cosecha.

Debe usar agua limpia, por ningin motivo amontone el café lavado, ya que se sobre
fermenta. Ademas, limpiar diariamente el equipo e instalaciones para evitar granos rezagados
y residuos de mucilago que pueden afectar la partida del dia siguiente.

Secado del café lavado

El proceso de beneficiado humedo termina cuando logramos bajar la humedad del café hasta
punto comercial (10-12% del grano oro). EI grano del café se constituye como uno de los mas
dificiles de secar debido a varias razones:

a. Posee un alto contenido de humedad al salir de la clasificacion (canal correteo),
aproximadamente 50-55%. Otros granos al momento de cosecharlos poseen 20% de humedad
(maiz, arroz).

b. El pergamino y el grano poseen diferentes caracteristicas fisico-quimicas. El
pergamino se endurece durante el secamiento, sobre todo si se efecta en forma violenta con
el uso de altas temperaturas. El grano contiene células que reducen su tamafio durante el
proceso de secamiento. Entonces se forma una cdmara de aire entre ambos que interfiere con
la transferencia de calor hacia el interior del grano y con el paso hacia el exterior de la
humedad, en forma de vapor de agua.

Existe volatilizacion de los componentes aromaticos si se emplean altas temperaturas durante
el secado, afectando la calidad del café. El recalentamiento del grano afecta la apariencia
fisica, asi como las caracteristicas de la taza. Stevez y Foote expresan que la masa de café
puede alcanzar y tolerar durante unas pocas horas (4 a 10) 50 grados centigrados de
temperatura, sin deterioro sensible de taza; pero solamente un periodo menor de una hora a
60 grados centigrados de temperatura.

Secado natural

El secamiento al sol es la practica mas comun, en lugares donde puede aprovecharse la
energia solar y la energia propia del aire, ademas los costos de inversion en equipos y los
costos de operacion son razonablemente mas bajos. Algunas recomendaciones generales para
el proceso son:

a. El grosor del café lavado en el patio es de 5 a 6 centimetros y debe moverse
constantemente para obtener un punto parejo. Por cada metro cuadrado de patio caben 70
libras de café lavado (50-55% de humedad).

b. No se deben mezclar cafés de diferentes soles, el secamiento es disparejo.

C. No debe extenderse el café cuando el patio esté muy caliente, se puede rajar el

pergamino, de preferencia aprovechar las primeras horas de la mafiana.
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d. Los patios deben limpiarse todos los dias, para evitar que se contamine la partida

nueva.
e. Construir los patios de concreto con una pendiente longitudinal maxima del 2%.
f. Construir casillas para resguardar el grano en caso de lluvia y por la noche.

Secado mecanico

Se realiza a través de secadoras tipo Guardiola de diferentes capacidades, en zonas de
condiciones climaticas limitantes. Es preferible combinar el escurrimiento del grano (en
patio), con un sistema mecénico tipo Guardiola, que consiste en:

a. Una fuente de calor (horno o calorifero).
b. Un ventilador para forzar el aire caliente a través del grano.
C. Una estructura en compartimientos donde se colocaré la carga de café a secar.

El elemento bésico en el secamiento es el aire caliente, que es mecanicamente impulsado y
forzado a traves de la masa de café, para que el aire adquiera la condicion desecante es
necesario aumentar su temperatura y asi bajar la humedad relativa del mismo. El aire del
ambiente juega un papel importante durante el proceso de secamiento; bajo condiciones
lluviosas o por la noche, la humedad relativa alcanza valores de saturacion (100%), mientras
que en ambiente calido y soleado desciende a 60, 50% o0 menos. Por esta razon es
recomendable evitar secar mecanicamente por la noche, ya que las condiciones de humedad
relativa y temperatura ambiente son severas.

El ventilador es uno de los elementos que mas influye en el disefio y funcionamiento del
secamiento mecanico, su funcion es hacer pasar a travées de todo el sistema, un caudal de aire
determinado, venciendo las resistencias de los componentes (ductos, masa de café,
compuertas, etc.).

El flujo de aire es el volumen de aire caliente y seco que impulsa el ventilador al area de café
a secar, calentando el grano y arrastrando simultaneamente la humedad a travées del proceso
de evaporacion. Es recomendable utilizar altos volimenes de aire en vez de elevadas
temperaturas de secamiento.

El porcentaje de humedad del grano oro, para la venta o almacenamiento debe estar entre 10
— 12 %, por lo que se requiere de un medidor de humedad o una persona con bastante
experiencia; las secadoras deben limpiarse todos los dias para evitar granos rezagados que
pueden dafar la partida del dia siguiente y si se utiliza secadora estatica debe secarse a 40
grados centigrados, y a una altura no mayor de 30 centimetros de masa de café con
movimientos constantes.

Almacenamiento del café seco

El almacenamiento de granos constituye una de las labores primordiales para la conservacion
de los mismos, juegan papeles estrechamente relacionados la temperatura, la humedad
relativa del ambiente, y el sitio del almacenamiento. Si el café no se almacena en ambientes
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controlados puede deteriorarse y provocar el defecto “sabor a viejo”. Los hongos que atacan
el café almacenado, pueden formar micotoxinas que no se destruyen con el tostado y pueden
constituir limitantes para su consumo en los paises importadores por considerarse
cancerigenos. El deterioro es mucho mas lento en el café pergamino que en el café oro. En la
mayoria de las fincas donde se almacena el café en pergamino no se tienen bodegas
adecuadas. EIl café seco de punto se conserva muy bien durante meses en ambiente fresco con
temperaturas maximas de 20°C y humedades relativas alrededor del 65%. La humedad del
café almacenado en estas condiciones se mantiene en 10% - 11% durante mucho tiempo.

El café en pergamino puede almacenarse a granel, en silos o en cajas, 0 bien en sacos
formando estibas. Si se hace en sacos se deben limpiar bien, las estibas, se deben levantar
sobre tarimas de madera para protegerlas de la humedad del piso, sobre todo si es de concreto
o ladrillo. Para el célculo del &rea y espacios necesarios en la bodega de almacenamiento, se
debe tomar en cuenta que el propio café ocupa alrededor de 2/3 del area disponible, porque el
resto deberd dejarse para facilitar la ventilacion entre estibas, vias de acceso, carga y
descarga.

Hay que recordar que el café absorbe olores con facilidad, desde el olor del saco de yute,
hasta el olor del insecticida que pueda estar en una bodega vecina. Por esta razon deben
alejarse los depdsitos de insecticidas, herbicidas, gasolina, diésel, aceites esenciales o
cualquier otra sustancia que desprenda olores penetrantes.

Manejo de los subproductos

Es importante que en la planificacion de los beneficios de café, no solo se piense en la parte
agroindustrial del proceso, sino se integren las soluciones correspondientes a los problemas
de contaminacion que se generen. El responsable del proyecto tiene que pensar en forma
integral, teniendo en cuenta que todo est4 relacionado.

La industria del café genera dos subproductos que provocan contaminacién, la pulpa residuo
solido que al depositarse sobre terrenos o ser vertido a los rios, es fuente de malos olores y
proliferacion de plagas. Para mayor informacidn ver capitulo 16.

Planificacion de la reconversion y construccion de beneficios humedos de café

En la planificacion resaltan caracteristicas o condicionantes que deben satisfacerse y puedan
ser adaptables a todas las exigencias de campo. Estas son, la innovacion de la tecnologia de
proceso Y de tipo legislativo sobre los niveles de contaminacion.

Al analizar los elementos de infraestructura en la construccidén o reconversion de un
beneficio, se deben resolver necesidades y requerimientos de ejecucion, tales como:

-Factibilidad técnico-economica
-Acceso

-Agua disponible

-Topografia
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-Energia
Desafios del beneficio hUmedo del café

Los desafios del beneficiado himedo son de constante innovacion tecnoldgica, ya que las
reconversiones de los sistemas tradicionales requieren de una transformacion de las
instalaciones existentes y una adecuada planeacion de las construcciones futuras. Dada la
gama de factores que intervienen en la solucion de esta problematica, sobresalen los
siguientes:

a. Los econdmicos, ya que este es un factor limitante para que muchos productores y
beneficiadores realicen planes de transformacion y reconversion de sus instalaciones.

b. Los normativos, sobre los reglamentos que debe cumplir una instalacion de
beneficiado hiumedo de café, con programas paralelos de asistencia técnica y crediticia,
adecuados a la magnitud de la problematica.

De manera general el beneficiado del café debe ser “limpio y eficiente”, las aplicaciones
especificas para los caficultores de San Luis deberan cumplir con las condiciones y
restricciones de la legislacion vigente. El desafio para los tecndlogos es crear disefios que
satisfagan todos los planteamientos generados por los usuarios de las tecnologias y demostrar
que los beneficios himedos ecoldgicos de café son una opcidn rentable.

Todos los proyectos deben desarrollar el “BENEFICIADO LIMPIO” asi mismo optimizar los
sistemas de recirculacion de aguas, implementar maquinaria y equipo adecuado es la clave de
la economia del agua, asi como reducir los consumos energéticos. Toda esta planificacion,
contribuird a minimizar las inversiones en los sistemas de tratamiento de los subproductos.
CONTROL DE CALIDAD

El Beneficio himedo

El Control de Calidad de café debe de iniciarse desde el corte de cereza, tomando cuidado de
cortar las cerezas maduras y sanas, por separado a las cerezas dafiadas.

Hay que tener mucho cuidado con los siguientes precauciones:

Se deben realizar tantas pasadas como sean necesarias para estar cortando solo cerezas
maduras, o sea de color rojo encendido.

Se deben llevar dos recipientes para separar las cerezas buenas de las verdes, manchadas y
secas.

Se debe evitar cortar hojas, ramas o cualquier otra impureza.

No se deben mezclar los frutos le vantados del suelo con las cerezas maduras que se han
cortado.
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No se debe cortar mas cerezas de la que se pueda despulpar el mismo dia.

Dentro de los factores principales que influyen en la calidad del café, el beneficio himedo es
uno de los méas importantes. Independientemente de que los otros trabajos de manejo de
abonos organicos, de conservacion de suelos, de podas y sombra y del control de plagas sean
buenos o muy buenos, el beneficio himedo juega un papel determinante en la calidad final de
su café. En esta fase, todo la calidad que se ha ganado en el campo puede echarse a perder si
no se llevan cabalmente los pasos del beneficio humedo.

Las etapas o pasos que se dan para el proceso de beneficio hUmedo son: corte, recepcion,
clasificacion, despulpado, fermentacion, lavado, oreado, secado, y clasificacion, para el
almacenaje. Todo esto se logra en un tiempo promedio de 50 horas, recomendandose realizar
en la siguiente manera:

La recepcion se debe realizar en tanques con agua limpia. Por la flotacion se puede separar
los granos verdes, vanos y secos, asi como otros objetos de poco peso. El café sano y de
desarrollo completo se va al fondo dandose aqui la primera clasificacion dentro del beneficio.
Como el café es un producto de facil contaminacidn, es indispensable cuidar la limpieza del
agua utilizada tanto como de tanque y maquinaria.

Mantenimiento de la Despulpadora: Para iniciar, su despulpadora debe de estar en buen
estado y bien ajustada al tamafio del grano del café.

Preparacion para el Despulpe: Antes de iniciar el despulpe del café, se deben meter las
cerezas cosechadas en un recipiente con agua y se les removeran. Los frutos dafiados por
broca, los secos y los vanos flotaran y permiten su separacion. Con esta accion --la limpieza--
se inicia el beneficiado del café.

Tiempo entre Corte y Despulpe: Después de cortar la cereza madura, se debe despulpar en
menos de 24 horas de lo contrario el café empieza a perder humedad y a descomponerse.

Fermentado del Café: El proceso de fermentacion es uno de los méas importantes para
asegurar una buena calidad del grano, ya que si le falta o sobra tiempo se afectara el sabor del
café en la taza del consumidor. Al vender el café al extranjero el comprador hace una prueba
y si se notan defectos en el fermentado el café se castiga en el precio y puede hasta dejarse de
pagar, por lo que es importante que se ponga mucha atencién en el proceso de fermentacion.

Una vez despulpado el grano, debe ser colocado en tanques de madera o cemento, debiendo
evitar fermentar en bolsas o costales de plastico, ya que éste material se enfria por los lados y
se calienta mas en el centro, dando por resultado un fermentado desigual, pasandose de
tiempo en la parte central y faltando en los lados, lo que ocasiona que baje la calidad del
grano.

Tanque para la Fermentacion: El tanque de fermentacion debe ser adecuado a la cantidad de
recoleccion de cereza. Esto permitira una fermentacion uniforme del café recolectado y
despulpado en un solo dia. De preferencia, la fermentacion se hace en ausencia de agua,
porque el agua retarda la fermentacion.

Tiempo de fermentacion: El tiempo de fermentacion en los tanques debe ser adecuado al
clima o medioambiente del lugar.
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. Para zonas frias, se lleva aproximadamente 24 horas.
. Para zonas calientes, se lleva aproximadamente 16 horas.

Lavado del Café: Se conoce que ya esté listo el café para lavarse cuando se toma un pufio de
café y se frota entre los dedos suena como si se estuvieran apretando piedras o guijarros de
rio; o bien, si se hace un hueco en el monton de café, las paredes quedan firmes y no se
vuelve a tapar solo. Una vez fermentado se procede a lavar bien el mucilago.

Calidad de Agua: El agua con la que se lavard el café debe ser muy limpia para no
contaminar el grano. El agua no debe tener cloro o sustancias que dafian el café. El lavado del
café tiene el objetivo de liberar al grano de la capa gomosa y viscosa y al mismo tiempo
limpiar el café de las impurezas como basura y cascaras que pasaron a través de la
despulpadora.

Un Café de Calidad: Tomando en cuenta estas consideraciones, garantizamos café de calidad
y libre de fermentos. Ahora se puede secar el café encima de pisos de cemento, o costales. No
se debe de secar el café directamente en el suelo o encima de plastico porque se contaminaria
su café organico. "Si queremos vender mejor, tenemos que trabajar mejor. Si la calidad esta
mal, hay que aceptar el precio que uno ofrece. En cambio, cuando la calidad esta bien, se
puede negociar.

Control de Calidad por Parte de los Receptores: La recepcion y compra del café de los socios
en pergamino se hace en base de muestras representativas y pruebas de captacién a fin de
tener la seguridad de que se esta comprando un café sano, clasificado por su calidad, limpieza
y rendimiento, cuidando los siguientes consejos.

La recepcion y compra del café de los socios en pergamino se hace en base de muestras
representativas y pruebas de captacion a fin de tener la seguridad de que sé estd comprando
un café sano, clasificado por su calidad, limpieza y rendimiento, cuidando los siguientes
aspectos:

A. Que el Café no Tenga Olores Extrafios

B. Que el Café se Encuentre Limpio

C. Que el Café no esté mal (sobre) Fermentado

D. Que el Café se Encuentre en su Punto de Secado

Taza Sucia: Café que no alcanzo su punto de fermentacion.

Meloso: Café que no fue bien lavado y conserva adheridas sus mieles.

Sabor a Tierra: Café que fue recolectado del suelo, procesado con agua sucia o tendido a
secar en patios sucios.

Moho: Café que se dejé falto de secado con mas del 12 % de humedad, esto también origina
que el grano pueda blanquearse.
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Olor a Humo: Café que al secarse le penetr6 humo de la combustion a la secadora, esto
sucede principalmente cuando se usan hornos de fuego directo. Aqui también puede
contaminarse con olor a diesel, puede sucederle este mismo dafio al café que se almacena
cerca de lugares donde se produce humo.

Olor a Pescado: El café adquiere este olor cuando estando mojado o humedo permanece
amontonado por mucho tiempo sin ser oreado o0 secado.

Fogueado: Café acelerado en su secado con altas temperaturas o cuando no se carga una
secadora a su capacidad, o porque es pasado de sol en los patios.

Que el Café se Encuentre Limpio

Hay que verificar que el café que se recibe no muestra exceso de los siguientes defectos
visibles en la forma del café:

Exceso de Bola: Un café que no se le dio su tratamiento de despumillado por falta de
clasificacion en el tanque sifén de recepcién o a la salida de la despulpadora.

Café Mordido: Café que al pasar por las maquinas despulpadores mal calibradas sufre una
fuerte frotacion por los discos.

Secado Disparejo: Le sucede al café que no tiene circulacion dentro de las secadoras porque
sus interiores no tienen comunicacién o por carga excesiva de la maquina, o por falta de
movimiento constante en el patio de secado.

C. Que el Café no estd Mal (sobre) Fermentado

Esto se origina si se deja a los frutos sin despulpar por mas de 24 horas después de su corte, 0
si ya una vez despulpado se deja por exceso de tiempo en los tanques de fermentacion.
También puede adquirir un olor a fermento e café que es pasado a tanques que no fueron bien
lavados y conservan residuos de mucilago o granos fermentados.

El café mal (sobre) fermentado adquiere un fuerte sabor agrio que se detecta en la tasa, y que
afecta la calidad. Una mala fermentacion es el defecto MAS CASTIGADO en el precio que
se recibe por su café. Se puede detectar el café mal fermentado por su color rojizo en
pergamino.

D. Que el Café se Encuentre en su Punto de Secado

El punto de secado del café debe estar a 12%, o sea, ni completamente seco, ni himedo. Si el
café esta pasado de seco, se pierde su calidad y al pasarlo por el mortiador se les quiebra en
pedazos. Pero la prueba final sera siempre el rendimiento que logra el café mismo durante el
procesamiento en beneficio seco, o sea después de quitar el cascabillo y eliminar los defectos.

Los cafés de buena altura y un cuidado estricto en el control de calidad durante el acopio
pueden lograr un rendimiento de 84 %. Un café de poco rendimiento solo resulta en pérdidas
econdmicas al momento de la venta y al final el fracaso de la cooperativa.

Exigencias de Calidad de Exportacion:
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Calidad Europea 1.5 - 2 % defectos (5 imperfecciones)

Calidad Americana 5-6 % defectos (21 imperfecciones)

Café Primero Lavado (mas de 21 imperfecciones)

Revisamos una porcion de café oro beneficiado, se puede identificar algunos defectos, tales
como mal formacién, mal secado, reventdn del embrion por exceso de secado en la secadora,
etc. Dando un poco de informacion sobre las imperfecciones, tenemos la siguiente tabla de
imperfecciones o defectos.

1 grano negro completo = 1 imperfeccion

1 grano agrio completo = 1 imperfeccion

1 cereza seca = 1 imperfeccion

5 conchas u orejas = 1 imperfeccion

2-5 granos parcialmente negros o agrios = 1 imperfeccion

5 granos vanos o inmaduros = 1 imperfeccion

3 palitos pequefios (-5 mm) = 1 imperfeccidn

1 palito mediano (15-29 mm) = 1 imperfeccién

1 palito grande (mas de 15mm) = 2 a 3 imperfecciones

3 piedritas (-5 mm) = 1 imperfeccion

1 piedra mediana (5-14 mm) = 1 imperfeccion

1 piedra grande (mas del5mm) = 2-3 imperfecciones

2-3 pedazos de pulpa (cascara) = 1 imperfeccion 2-3

pedazos de pergamino = 1 imperfeccion
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IDENTIFICACION DE LAS CARACTERISTICAS DIFERENCIADORAS DEL
CAFE DE PAEZ EN EL EXTERIOR

En la actualidad no existen estudios enfocados a definir e identificar las caracteristicas o
valores de calidad propios del café del municipio de Paez, y que como café especial, son
esperados por el consumidor final. Por lo anterior, la industria cafetera de Paez y en especial,
los caficultores de la zona de San Luis, no conocen especificamente cuéles son las cualidades
especiales que el consumidor resalta de este grano y que hace que tostadoras multinacionales
estén interesadas en el café especial de Paez.

Con el uso de herramientas de mercados y el conocimiento de personas que desempefian
cargos en empresas exportadoras del café, buscamos en este capitulo, mencionar esas
caracteristicas propias que hacen a este café ser apetecido por tostadoras multinacionales.

Metodologia

El primer punto de este estudio consistio en seleccionar las fuentes de informacién del
estudio relacionado con las caracteristicas de calidad propias del café de Péaez. Estas fuentes
de informacion se mencionan méas adelante en este capitulo, bajo el titulo de Mercado
Obijetivo y Elemento de Muestra.

La herramienta utilizada para obtener la informacion fue la Investigacion de Mercados. Por
medio de esta; Dirigimos el proceso de recoleccion de datos, diseflamos métodos para la
recoleccion de la informacion; analizamos los resultados y manifestamos los hallazgos de la
investigacion resaltando las cualidades y debilidades del producto estudiado en el municipio
de Péez, con relacidon a los departamentos cercanos donde el grano es vendido.

INVESTIGACION DE MERCADOS

Utilizaremos la investigacion de mercados como herramienta y medio de informacion en la
identificacion de las caracteristicas de calidad propias del café de Paez, esperadas por
empresas que compran y comercializan este café, las cuales nombramos a continuacion:

Siendo las empresas exportadoras, proveedoras directas del café de Paez, basaremos la
investigacion en el conocimiento, experiencia y contacto frecuente que tiene el personal de
estas empresas con las tostadoras internacionales, ya que éste, se mantiene al tanto de

los estandares de calidad esperados por el cliente. Se busca con esta investigacion dar a
conocer al caficultor los aspectos y caracteristicas de calidad que justifican el interés de las
tostadoras importantes del pais, no podemos referirnos solamente a las tostadoras y
trilladoras delo del cauca sino de todos el pais ya que por estar en una zona estratégica se
vende café del municipio de Péez a varios departamentos , para que de esta forma, el
caficultor enfoque sus esfuerzos en la conservacion y mantenimiento de estos patrones
propios de calidad esperados.

Metodologia
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La investigacion tendra un enfoque mixto (cualitativo y cuantitativo), utilizando como
técnica para su desarrollo la entrevista. El modo de aplicacion de la entrevista serad personal
y tomando como base un formato de encuesta.

Entrevista Personal

Sera el modo principal de aplicacion de la encuesta, de esta forma podremos acercarnos
més a la opinién y conocimiento de las personas relacionadas con este tema, que por su
experiencia pueden generar aportes adicionales a la investigacion.

Disefo del Cuestionario

El cuestionario estd disefiado para obtener informacion sobre los siguientes aspectos del
café de Péaez: motivos de compra del café, caracteristicas de calidad representativas,
factores fundamentales en la fijacion y conservacion del perfil sensorial del café, proceso
de Beneficio, caracteristicas fisicas de calidad, caracteristicas sensoriales de calidad,
razones de preferencia sobre otros cafés.

La encuesta esta estructurada de la siguiente manera:

 Introduccion al estudio que se esta realizando.

» Numero de hectéreas establecidas.

« Preguntas relacionadas con caracteristicas generales del cultivo

« Preguntas basadas en el impacto de la ubicacidn geogréafica de la region.

« Preguntas relacionadas con la importancia del proceso de Beneficio.

« Preguntas sobre las caracteristicas fisicas de calidad del café.

« Preguntas relacionadas con las siguientes caracteristicas tipo de café, edad, cantid ad .

« Manejo del cultivo.
« Datos de la persona entrevistada.
+ Otros.

Ver Formato de encuesta en Anexos
Muestreo
Mercado objetivo

Empresas intermediarias ubicadas en la ciudad de Popayan, Neiva, la plata Huila,
Belalcazar Cauca, que manejan un gran porcentaje del café del municipio de Péez.

Elemento de muestra
Caficultores, consumidores, intermediarios, Personal de estas empresas, que se desempefie

en cargos relacionados con: Catacion y Control de Calidad, Comercializacion y Ventas,
Compra.

Modelo de encuesta.
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Marco Muestral

Empresas, intermediarios identificadas en el mercado, encargados de la compra del café
de Paez:

« Federacion Nacional de Cafeteros
e Comerciantes de la zona ( varios)

Tamarno de la muestra
La informacidn de toma de 100 encuesta realizadas en el estudio en campo con cada uno de

los beneficiarios del proyecto que estan involucrados directamente como se observa en la
siguiente grafica.

HALLAZGOS DE LA ENCUESTA

Contacto que han tenido las personas entrevistadas con el café del municipio de Paez
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Las encuestas realizadas fueron aplicadas exitosamente con las personas objetivo
seleccionado en la muestra. Las fuentes de informacion, en su mayoria, fueron caficultores
de la zona o personas que se desempefian en cargos relacionados con el manejo de los
cultivos en cuanto a beneficio, manejo, comercializacion y otros elementos relevantes para
el desarrollo del proyecto, personas que con frecuencia tienen relacion con el café del
Municipio de Péez, de tal forma que la informacion reflejada en este proyecto es veraces en
su totalidad. El 90% de las personas entrevistadas viven del café por ello es informacion de
primera mano.
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Motivos que originan la compra del café de Péez

Motivos de Compra del Café de Pacz CONVENCIONES
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Actualmente 31 municipios del departamento del Cauca destinan el 64% de los suelos
agricola a la produccion de café, En 2.014, se registraron 84 mil hectareas sembradas en 260
mil fincas pertenecientes a 95 mil caficultores que representan el 17% de los productores del
pais.

La caficultura del Cauca, presenta un alto indice de tecnificacion puesto que el 91% de sus
cultivos son tecnificados. Adicionalmente, el 46% del area es sembrada con variedades
resistentes y el 70% son cultivos jovenes. La caficultura del departamento se caracteriza por
la predominancia de cultivos a la sombra o semisombra (65%) frente a sistemas de sol (35%).

Este informe muestra los resultados de la gestion realizada por el Comité de Cafeteros del
Cauca para contribuir con los objetivos del Plan Estratégico de la Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia.

COMERCIALIZACION SOSTENIBLE Y CON VALOR AGREGADO
Apoyo al ingreso del caficultor

Con el objetivo de compensar las bajas cotizaciones del precio internacional y la revaluacion
del peso colombiano, variables que afectan de forma importante el precio interno del grano y
por ende el ingreso del caficultor, en octubre de 2.014 surgi6 el programa Apoyo al Ingreso
del Caficultor - AIC, ejecutado por la Federacidn con recursos del Gobierno Nacional. Dicho
programa beneficio en el departamento del Cauca a 6.434 caficultores por un valor total de $
565 millones, mediante la aprobacion de 10.810 facturas correspondientes a 9.387cargas de
café.
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Cooperativas de Caficultores

El departamento del Cauca cuenta con dos cooperativas de caficultores, CAFINORTE y
CAFICAUCA, quienes durante 2.014 registraron el acopio de 16,3 millones de kilo-gramos
de café pergamino seco (kg. c.p.s.) representando un incremento de 60,7% respecto al afio
anterior. De este nivel de compras, se entregaron a almacafé 14,7 millones de kg. c.p.s. Lo
que corresponde a un cumplimiento de la meta de entregas de97,4% Vale la pena destacar
que de los 14,7 millones de kg. De c.p.s entregados a Almacafé,13,3 millones de kg. De
c.p.s. pertenecen a los programas de cafés especiales, lo que corresponde al 91% del total
acopiado en el departamento.

Cumplimiento de entregas de café a Almacafé Miles de kg. de c.p.s. 2.014
Cooperativa ‘ Meta de Entregas Cumplimiento

Permanencia, Sostenibilidad y Futuro - PSF

Este programa esta dirigido a pequefios productores con cafetales tradicionales, tecnificados
envejecidos o tecnificados jovenes que desean renovar por siembra con variedades resistentes
a la roya. ElI Comité de Cauca a través de esta linea financiera, entregd durante 2014, 7.245
créditos por $ 35.718 millones para la renovacion de 5.958 hectéreas de café.
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Plan de emergencia por la Ola Invernal

En 2014, se realizé la segunda fase del programa Plan de emergencia por la ola invernal
ejecutado con recursos de Colombia Humanitaria, para favorecer al productor afectado por
el invierno que se extendid hasta 2014. De los recursos designados para la atencién de los
productores del pais, el Comité del Cauca, ejecutd $ 2.832 millones en entrega de
fertilizante que beneficia- ron a 20.545 caficultores del departamento.

Cultivos complementarios al café

Con el fin de fomentar la diversificacion de los ingresos de los caficultores y promover la
seguridad alimentaria, durante 2014, se registraron siembras de 1.450 hectareas de maiz y
438 hectéreas de frijol.

Asi mismo en continuidad con la promocion de siembras de maiz en cafetales renovados
dentro de los diferentes programas de reconversion adelantados por el Comité Cauca, se
entregaron 1.950 kg. de semilla procedente del convenio Federacion, Fenalce y Cimmyt,
para la siembra de 278 hectareas de maiz, por un valor de $ 31 millones.

Crédito cafetero
Fogacafé: A través de esta linea de crédito del Banco Agrario, en 2014 se entregaro $ 990

millones para el sostenimiento de cafetales en etapa productiva, en beneficio de 330
caficultores ubicados en seis municipios del Cauca.

Plan Cafetero: mediante la Ley 1504/2011 que modifica el PRAN, la cual ofrece a los
deudores de los programas extinguir sus obligaciones financieras, en 2014 se recadaron $8,4
millones, correspondientes al capital de la obligacion y $17 millones del seguro de la deuda.

SERVICIO DE EXTENSION

Atencion al caficultor

Durante 2014, el Servicio de Extension brind6 apoyo y asesoria a las familias caficultoras a
través de 5.246 actividades grupales en las cuales participaron 84.307 caficultores en giras,
dias de campo, cursos cortos y de- mostracion de método. Igualmente, 67.073 caficultores
recibieron asistencia técnica individual en sus fincas y visitas recibidas en las oficinas.
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Capacitacion virtual a extensionistas

Con el apoyo de la Fundacion Manuel Mejia y el SENA, se capacitaron 133 extensionistas en
fortalecimiento de competencias mediante cinco cursos virtuales en temas relacionados con el
manejo del cultivo del café: Manejo integrado de la broca del café, Manejo de plagas y
enfermedades asociadas a la variabilidad climéatica, Manejo de sistemas agro-forestales
cafeteros, Fertilizacion de cafetales y Retos en la conservacion de suelos y aguas en zona de
ladera.

Mejoramiento del café desde la finca

Durante 2.014 se realizaron cursos cortos y de demostracion de método, en analisis sensorial
del café, para caficultores, asociaciones y grupos certificados con sellos de calidad. Las
capacitaciones se enfocaron en la forma de clasificar, reconocer y corregir los defectos
fisicos del grano y su incidencia en la bebida y el perfil de taza, adicionalmente se dio a
conocer el modelo de comercializacion por almendra sana.

Escuela de catadores: pensando en el mejoramiento de los procesos de calidad del café que
realizan los productores en sus fin- cas, durante 2014, el Laboratorio de Calidades imparti
el entrenamiento en analisis fisico y sensorial del café a 24 hijos de caficultores. Asi mismo,
se dictaron 52 cursos en calidad del café e infraestructura de beneficio a 1.372 caficultores.

Sistemas de alertas tempranas para brocay roya

Al finalizar 2.014, se registr6 en el departamento un promedio de infestacion por broca de
1,2% vy de infeccidn por roya de 6,6%, lo que refleja el trabajo conjunto del Servicio de
Extensién y los caficultores para mantener bajos los porcentajes de infestacion y las la-bores
para el control de la misma.

Programas para la produccion de cafés especiales

La produccién de cafés especiales en el departamento del Cauca estd a cargo de
24.254 cafeteros en un area de 30 mil hectareas, donde los productores  en compafiia
del Servicio de Extension trabajan bajo estrictos protocolos de calidad, enfocados en el
mejoramiento de la practica cafetera, responsabilidad social y el cuidado del medio
ambiente.

A traves de estos programas se capacitaron

390 caficultores y 103 extensionistas en la norma Rainforest Alliance. Asi mismo bajo el
programa de la Calidad Sostenible AAA de Nespresso, se atendieron en promedio cinco veces
a cada caficultor perteneciente al pro- grama, ubicados en los 18 municipios cafeteros.
Adicionalmente, se realizo en 8 fincas cafeteras el montaje de tratamiento de aguas mieles
SMTA vy los tratamientos artesanales.
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Investigacion participativa

Con el fin de validar, adaptar y transferir tecnologias de acuerdo a las condiciones productivas
de la caficultura, en 2.014 se desarrollaron actividades enfocadas a la adopcién de variedades
resistentes, tales como: i) 38 labores educativas de promocién del uso de la variedad Castillo
y produccién climaticamente inteligente; ii) aplicacion del protocolo de produccién de semilla
de variedad Castillo Regional Tambo iii) entregas de 196 kg. de semilla de café variedad Tabi
en los municipios de Balboa, La Vega, Inza y Paez; y iv) entrega de 81 equipos de
recoleccion manual asistida para la cosecha de café en los municipios de EI Tambo, Cajibio,
Almaguer y Totoro.

Programa de cafés especiales 2014

Caficultor, Hectarea

Conectividad en las zonas rurales

En 2014, se realizaron capacitaciones en 16 Tecnocentros sobre el uso de las tecnologias de la
informacion y comunicacion a diferentes grupos caficultores. Adicionalmente, se entregaron
268 Tabletas de Informacion cafetera -TIC para igual nimero de lideres en el departamento
del Cauca, ampliando las posibilidades de conexion y comunicacion en el campo.

Cédula Cafetera Inteligente

Mediante la Cédula y Tarjeta Cafetera Inteligente se identifica a los productores como
cafeteros agremiados, los provee de servicios de la Federacion, reciben apoyos e incentivos
econoémicos y les permite el acceso al sistema financiero. Durante 2014, se emitieron 5.752
cédulas y 900 tarjetas cafeteras. Actualmente, se registran en el departamento del Cauca
52.985 productores con Cédula Cafetera y 5.613 con Tarjeta Cafetera Inteligente.

Sic@Web
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El Sistema de Informacion Cafetera -SICA es una herramienta de gestion que permite conocer
la informacién actualizada de todas las fincas cafeteras del pais. En 2014, el SICA reporto
para el Cauca un total de 95 mil caficultores y 123 mil fincas cafeteras con 84 mil hectareas
de cafe; asi como la renovacién de 11.453 hectareas entre envejecido, tecnificado, tradicional
y nuevas siembras. Adicionalmente se realizaron 38.239 actualizaciones en labores de
aplicacion: Nuevas siembras, renovacion-siembra, renovacion- zoca y eliminaciones.

Sostenibilidad en accién

Con el fin de contribuir al bienestar de las familias caficultoras y el desarrollo integral de la
region, el Comité de Cauca ejecutd recursos por valor de $27.028 millones

de pesos en programas de inversion social, de los cuales el 68% se destind a programas de
competitividad de la caficultura, el 23% a proyectos de infraestructura, el 6% a
infraestructura domiciliaria y el 3% restante a pro- gramas de educacion, proteccion del
medio ambiente, proteccion social y fortalecimiento gremial. Con la ejecucion de los
programas se atendieron 60.596 familias de los municipios cafeteros del Cauca.

Inversion social por programa 2.014

Otros 2,8%

Infraestructura
domiciliana 6,1%

Infraestructura
comumatria 22,9%
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Despulpado de Café.

Una vez las uvas estén libres de uvas
verdes, uvas negras, ramas y piedras se
wwmees  Procede a cargar las tolvas de
alimentacion de la despulpadora. Por
ejemplo, la maquina despulpadora de una
Médulo 500a 600 - age
o finca, que utiliza un motor de 2 HP
d caballos de fuerza con un galon de
gasolina, puede despulpar
i o e gproximadamente 1.700 galones de uva
e d0S Sacos  de  uva  equivale,
pado aproximadamente, a 15 galones. Es
Lavador 500 importante que la despulpadora tenga el
pafio de bronce intacto, sin golpes o
roturas que propicien un resultado
deficiente en el grano [los golpes en el pafio de bronce son causados por piedras que vienen
mezcladas en las uvas de café]. La alimentacién de la despulpadora debe controlarse, ya que
si se coloca mucha uva fresca el grano sale mal despulpado [la pulpa sale por un lado de la
maquina, mientras que por el otro lado sale el grano despulpado.

100

180

Salida de Mieles

Fermentado del Café Despulpado

Una vez se despulpa el café, éste se coloca en una pila para empezar un proceso corto de
fermentacion que tiene como objetivo descomponer el mucilago o “goma” que recubre el
grano. Si el mucilago no se remueve se produce una capa oscura en el grano que permite el
crecimiento de hongos en el mismo [el mucilago tiene un alto contenido de azucar lo cual
estimula el crecimiento de hongos]; estos defectos disminuyen la calidad del café y su
posibilidad de exportacién. Una fermentacidén prolongada produce en el grano un sabor
fuerte que disminuye su calidad, por tanto, es muy importante controlar el tiempo de
fermentacion. No existe una recomendacién exacta sobre el tiempo para fermentar ya que
depende del clima; sin embargo, un método practico, manejado por los productores, es
introducir en la pila un palo de madera [con un diametro de dos pulgadas], el cual se deja
unos segundos Yy luego se retira en movimiento vertical hacia arriba. Si se forma un hueco
y los granos no se caen porque quedan pegados entre si es porque el grano esta en el punto
para lavarse, si el hueco se deshace porque los granos se deslizan significa que el grano
todavia no esta listo para el lavado.
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FACTORES, PROCESOS Y
CONTROLES EN LA FERMENTACION DEL CAFE

En la fermentacion del café ocurren varios procesos, basicamente las levaduras y las bacterias
del mucilago mediante sus enzimas naturales oxidan parcialmente los azlcares y producen
energia (ATP), etanol, &cido lactico, acido acético y dioxido de carbono. Ademas, se obtienen
otros alcoholes como propanol, butanol, acidos como el succinico, formico, butirico y
sustancias olorosas como aldehidos, cetonas y ésteres. También se degradan los lipidos del
mucilago de café y cambian el color, el olor, la

densidad, la acidez, el pH, los solidos solubles, la temperatura y la composicion
quimica y microbiana  de este sustrato.

Durante el beneficio del café, los granos despulpados se mantienen hasta su lavado,
inmersos en el mucilago fermentado, que contiene lo s d iver sosproductosdela
fermentacion. Mediante la practica de procesos de fermentacion, lavado y secado
controlados, se obtienen bebidas de café con aromas y saboresde  buena calidad y
especiales. Por el contrario, cuando se realizan mezclas de sustratos, se sobrepasa el
tiempo de fermentacion, no se controlan los factores y no se conocen  los cambios que
ocurren en este proceso,  se pueden generar defectos en la calidad, como el grano
manchado y vinagre, y los sabores agrio y fermento en la bebida.

En este Avance Técnico se ilustran varios aspectos de los procesos microbioldgicos
y quimicos de la  fermentacion del café, en relacibn con factores de
temperatur a ambient e, higiene, tiempo vy sistema de fermentacién y se dan
recomendaciones y buenas préacticas para el control de este proceso.

Factores de la Fermentacion

Factores de la fermentacién.En particular, la velocidad y los compuestos
formados en la fermentacion del café dependen de la calidad del sustrato, madurez
y sanidad del  fruto que influyenen  la composicion quimica y microbioldgicade los
granos despulpados; de fact ores ambi ent al e s como la temperatura externa y la higiene de
las instalaciones, ambientes y equipos; del tiempo, y del sistema mismo de fermentacion.

Sistemas de fermentacion

Pueden establecerse diferentes sistemas de fermentacion del café segun la dilucion, aireacion,
agitacion, aislamiento o suministro de sustrato.

En los sistemas de sustrato sélido no se adiciona agua al café despulpado, en las
fermentaciones sumergidas se agrega agua; a su vez, estos sistemas pueden ser abiertos o
cerrados, continuos o discontinuos, estaticos o agitados, o desarrollarse a una temperatura o
pH constantes, entre otros. En Colombia, la fermentacion del café se realiza en sistemas sin
agua o sumergidos y en tanques abiertos de diversos materiales.
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El sustrato
La materia prima del proceso de fermentacion esta compuesta por los granos de
café despulpado s que cont ienen el mucilago que se fermenta. Los granos de

café en baba contienen cantidades variables de mucilago y su calidad dependede la
frescuray los controles en el beneficio y despulpado; la presencia de pulpay de
residuos de insecticidas yotras sustancias en el café enbaba, influyenen los

productos de fermentacion, y por consiguiente, en los sabores y aromas del café.
La cantidad de mucilago en los frutos de café depende del estado de maduracién y
presenta variaciones de cerca  del 30% para cada grado de madurez, debido ala

humedad y tamafo de los frutos, asi, en promedio el fruto fresco verde contiene 1,3% de
mucilago, el pinton 8,4%, el maduro entre 1% y 27%, el sobre maduro de 1% a 23%, y en el
fruto seco no hay mucilago.

En promedio, frutos de café maduro de la especie Arabica contienen 44% de pulpa,
45% de café pergamino ycerca de 11%de mucilago (Figura

1). Igualmente, los granos de café maduros despulpados contienen mayor
cantidaddemucil ag o (18,8%), los pintones 14,9% y los sobremaduros 17,7%

Verde Pmtén Maduro Sobremaduro Seco

[ = R P e T I BN

= 2% mucilago

Verde Pinton Maduro Sobremaduro Seco

Grado de madurez

s Minimo sss= Promedio e==maMaximo Poli (Promedio)

De otra parte, no hay diferencias entre las cantidades del mucilago de los frutos de café y
granos en baba de las variedades Castillo®, Caturra y Tabi. Sin embargo, la cantidad de
pulpa en el fruto de café Caturra es significativamente mayor, por consiguiente, también
para esta variedad es menor el rendimiento en peso del grano pergamino con respecto al
peso del fruto, asi,1,0 kg de frutos de variedad Caturra maduro contienen 430 g de grano
pergamino sin mucilago, Tabi 450 g y Castillo 460 g.
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Microbiologia de la fermentacion del café

Los microorganismos del café en baba provienen de diferentes fuentes como suelo, aire, agua,
vegetales, personas, animales, insectos, equipos, instalaciones y utensiliosdebeneficio
En el café despulpado se encuentran primordialmente levaduras y bacterias lacticas, pero
también otras bacterias y algunos hongos.

El recuento y la clase de microorganismos presentes en un momento dado de la
fermentacion del café dependen de la poblacion inicial en los frutos y granos

despulpados, de las condiciones ambientales como la temperatura, 10s gases como el CO , la
actividad del agua, el pH, el potencial redox, la higiene, del tiempo transcurrido y del
sistema y la dilucion del sustrato. Una zaranda en inadecuadas

c%ndiciones de higiene puede cambiar los recuentos y tipos de microorganismos del sustrato
a fermentar.

Las  principales levaduras fermentadoras  del mucilago son Saccharomyces
cerevisiae, Candida albicans, C. tropicalis, C. krusei, C. lipolytica, C. parasilopsis
y C. pintolopesii, que producenetanol y CO, vy las no fermentadoras como
Cryptococcus terreus, Rhodotorula rubra y R. glutinis. Las bacterias lacticas del mucilago:
son Lactobacillus acidophilus, L. fermentum, L. plantarum y Streptococcus faecalis, entre
otras, las cuales producen &cido lactico, alcohol, acido acético, acido férmico y didxido de
carbono.

También pueden hallarse bact erias anaerobias facultativas que producen fermentaciones
mixtas como Enterobacter spp., E. agglomerans, E. aerogenes, Er winia sp., Escherichia
coli, Klebsiella ozaenae, Proteus sp., Serratia fonticola y Citrobacter freundii. Ademas,
bacterias aerobias del género Staphylococcus, actinobacterias del género Streptomyces,
bacterias anaerobias como Clostridium butyricum, y hongos de los géneros Trichoderma,
Alternaria y en ocasiones Penicillium y Aspergillus .

La poblacion de levaduras y de algunas bacterias aerobias y aerobias  facultativas
aumenta en las primeras horas de la fermentacion del café en sistemas abiertos y
sinagua, peroamedida que el proceso avanza el pH inicial cercano a 5,2 desciende a
valores entre 3,5 y 4,0, de esta forma, se inhibe el crecimiento  de coliformes y de otras
bacterias del mucilago, aunque se favorece el desarrollode las levaduras y de las
bacterias Lactobacillus que son aciddfilas. En el mucilago de café maduro
Saccharomyces crece continuamente durante la fermentacién, Candida y Torulopsis
se mantienen hasta las 50 horas, peroRhodotorula vy Cryptococcus  solo se
presentan en las primeras 4 a8 horas.

En la fermentacion de sustrato solido, el café despulpado contiene entre 5 y 9 millones de
microorganismos por cada mililitro de mucilago, conformados por 35% de levaduras,

26% de Lactobacillus, 20% de Enterobacteriacea y 19% de Streptococcus y otros aerobios.
Mientras que en una fermentacion sumergida con 50% de agua, el recuento inicial oscila entre
1,5y 4,9 millones de colonias compuestas de 40% de levaduras, 25% de Lactobacillus,20%
de Enterobacteriacea y 15% de Streptococcus y otros aerobios.
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La temperatura

Los microorganismos fermentadores del café son mesoéfilos. La mayoria de las levaduras
crecen entre 5y 39°C, con 6ptimos de 28 a 35°C, algunas se desarrollan entre 3 y 10°C y
todas mueren por encima de 50°C. Las bacterias lacticas crecen entre 25 y 30°C, pero pueden
reproducirse a 0°C, mientras que las bacterias entéricas se desarrollan entre 22 y 37°C.

Por su composicién microbiana y quimica, el mucilago se fermenta en forma natural en las
condiciones ambiente de las zonas cafeteras que presentan temperatura del aire entre la noche
y el dia de 12 a 34°C, segun la altitud, con promedios en la temperatura minima de 16,4°C,
media de 20,7°C y maxima de 26,2°C (6). Durante la fermentacion del café se presentan
variaciones de la temperatura de los granos debido a los procesos metabélicos de los
microorganismos con la consecuente, produccion de energia, asi, en algunos momentos la
temperatura del sistema es mayor que la temperatura del aire externo.

Cinética

Es el estudio de las velocidades y mecanismos de una reaccién. La velocidad de la
fermentacion del café se mide por los cambios a traves del tiempo de las concentraciones de
la biomasa de microorganismos, de los azucares del sustrato y del alcohol, y los acidos de
los productos. Las velocidades de los procesos bioquimicos y de las fermentaciones no son
constantes, dependen de la temperatura y del tiempo.

La cinética de degradacion de los azUcares, de la acidificacion y de la formacion de alcohol
en la fermentacion del mucilago de café presenta, al igual que el crecimiento de
microorganismos, una primera fase en la que la velocidad es relativamente lenta, seguida de
una fase muy rapida hasta alcanzar un valor maximo, luego las tasas de degradacion y de
produccién disminuyen y a partir de estos tiempos las concentraciones de los componentes
del sustrato practicamente no varian.

Quimica de la fermentacion del mucilago de café

El café en baba maduro y fresco presenta una humedad entre 58% y 61%. De otra parte, en
promedio, el 90% del peso del mucilago de café fresco es agua y en el mucilago pinton la
humedad representa el 61%, asi, el mucilago del fruto pinton contiene mayor cantidad de
materia seca que el maduro y sobremaduro.

Durante la mucilago de café, que son mayores en cuanto mayor es la temperatura ambiente
durante el proceso.
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La materia seca del mucilago de café esta conformada por alcoholes
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Las proteinas constituyen el 0,9% del peso humedo del mucilago del fruto de café maduro y
fresco, ademas, éstas son componentes de las enzimas y aportan nitrégeno y azufre para el
desarrollo de los microorganismos. Por su parte, los lipidos conforman el 0,12% del peso del
mucilago de café maduro fresco; se degradan mas rapido a mayor temperatura ambiente, de
tal manera que si a las 20 horas de fermentacién en condiciones ambiente (20,5°C) se
descompone cerca del 40% de los lipidos del mucilago, en refrigeracion (6,6 °C) este proceso
ocurre en un 16%.

Carbohidratos

Conforman del 7,5% al 9,8% del peso del mucilago fresco. Los carbohidratos del mucilago
fresco contienen en promedio 47,9% de azUcares reductores, como la glucosa, la fructosa, la
maltosa y la lactosa, un 29,8% de azucares no reductores como la sacarosa, el 7,3% de fibra,
y 15,0% de sustancias no fibrosas, como las sustancias pécticas. EI mucilago no contiene
almidon.

Durante la fermentacion, la glucosa y los monosacaridos son consumidos y oxidados, los
disacaridos son degradados en monosacaridos y varios polisacaridos son hidrolizados. Sin
embargo, aun despues de 74 horas de proceso a temperatura ambiente, no todos los azUcares
del mucilago de café se fermentan ni todas las sustancias pécticas se degradan.

Fibra
Constituye del 0,5% a 1,0% en peso del mucilago fresco y estd compuesta de celulosa
y hemicelulosas, pero no contiene lignina; su contenido varia relativamente durante la

fermentacion, debido a la disminucion de azUcares.
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Sustancias pépticas

Constituyezn del 0,6% al 2,0% del peso del mucilago de café fresco. Durante la
fermentacidn varia su concentracién debido a las degradaciones de los azUcares, a los
cambios de humedad y materia seca, alaeliminacion de COypor laactividad de
varias enzimas naturales del sustrato que degradan y  despolimerizan parcialmente
los compuestos pépticos en el medio &cido de la fermentacion.

Las sustancias pépticas (protopectinas, acidos pépticos, pectatos, acidos pectinicos, pectinatos
y pectinas) se degradan mediante pectinasas como protopectinasas, poligalacturonasas,
pectinesterasas y pectinaliasas, que son generadas por muchas bacterias, levaduras y hongos
(2, 9). Las pectinesterasas se presentan de forma natural en los tejidos de las plantas. En el
mucilago de café se han encontrado pectinasas producidas por bacterias Pseudomonas y por
Xanthomonas campestris (4, 5) y en la

pulpa por Bacillus (3); asi mismo, varias levaduras inclusive Saccharomyces
cerevisiae generan poligalacturonasas (1,7). En la degradacion de las sustancias
pécticas se  produce 4&cido galacturénico, ramnosa, galactosa, arabinosa, Xilosa,

fucosa, apiosa Yy otros compuestos como acetato y metanol.

AzUcares

Los azUcares totales  constituyen del 6,2% al 7,4% del peso himedo del mucilago de
café maduro y comprenden los azlcares reductores y los no reductores. Los azucares
reductores conforman del 4,0%al 4,6% del peso del mucilago fresco y son
fermentados por las levaduras y bacterias para producir el etanol, el &cido lactico y
otros compuestos. De  otra parte, los azlcares no reductores como la sacarosa son
degradados, primero  por hidrolisis, y luego, por  fermentacion de  los azUcares
reductores obtenidos.

La degradacion de los azucares del mucilago y la acidificacion son los principales
cambios en la composicién quimica del mucilago durante la fermentacion del café. La
disminucion del contenido de los azlcares del mucilago de café presenta un
comportamiento  exponencial con eltiempode  fermentacion quese explica por el
consumo del sustrato y por el crecimiento y metabolismo de las bacterias y levaduras
fermentadoras en el mucilago, a través del proceso.

Para el mucilago de café maduro, los méximos valores de velocidad  de fermentacion

de azlcares se presentan entre las 44 y46 horas; las tasas de degradacion de
estos azucares disminuyen cuando se va agotando y acidificando el sustrato. La
velocidad de la fermentacion del café también depende de la temperatura externa,

de esta manera la fermentacion es mas rapida a mayor, temperatura asi a las 20 horas
d fermentacion ambiente de 30.5 grados centigrados se desdobla el 14 % de los azucares

reductores iniciales y el 16% de los totales, y entre las 47 y 49 horas se consume la
mitad de los azlcares. Por el contrario, en refrigeracion, a las 20 horas s6lo se fermenta
el 5% de los reductores yel 14% de los azucares totales ya las 44 horas de

fermentacidn apenas se degrada el 22%  de éstos.

Con las ecuaciones de ajuste de las concentraciones de azlcares totales y reductores del
mucilago con el tiempo de fermentacion (Figura 7), puede estimarse el contenido de
azucares durante la fermentacion del café maduro, a temperatura ambiente promedio
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de 20,5°C, en proceso sumergido con 300 mL de agua por cada kilogramo de café en baba.

Grados Brix

Con los grados Brix se expresa el porcentaje de sacarosa en la cafia de azucar, las frutas y los

jugos, y en los vinos su contenido de glucosa. Sin embargo, en un producto, los solidos

solubles en agua no estan conformados solo de azucares. En café, los sélidos solubles del

mucilago contienen principalmente sacarosa, glucosa, fructosa, acidos malico, lactico,

acetico, succinico, oxalico, formico, fosforico, galacturénico, etanol y otros alcoholes,

ésteres, polisacaridos, proteinas y cenizas. Los grados Brix del mucilago de café fresco

varian segun el estado de maduracion (Tabla 1). En promedio, el mucilago del café pintén

contiene menos °Brix (14,1%) que el maduro (17,1%), y el sobremaduro mas que el maduro

(20,1%).

De otra parte, el promedio de la densidad del mucilago del fruto pinton es menor que en los
frutos sobremaduros y maduros; la densidad del mucilago disminuye durante la fermentacion,
pero estos cambios no son significativos para ningun estado de madurez.

En los sistemas de fermentacion del café sin agua, a través del tiempo, los °Brix muestran un
decrecimiento exponencial y son mas lentos al disminuir la temperatura externa. Por el
contrario, en sistemas sumergidos, los °Brix del medio aumentan a medida que transcurre la
fermentacion del café, debido a la disolucion de las sustancias en el agua. Al inicio, cuando
se adiciona 30% de agua al café en baba, los grados Brix son de 4,2% en promedio, y a las
18 horas de fermentacion aumentan entre 5,8% a 7,8%, en sistemas abiertos, y entre 5,9% y
8,0% en sistemas cerrados. Mientras que para la fermentacion del café con 50% de agua, el
valor de los °Brix del medio al inicio es de 2,8% en promedio, y después de 18 horas,
cambia a valores de 4,7% en sistemas abiertos y a 5,1% para sistemas cerrados.

Los grados Brix del mucilago de café fresco son un indicador de la madurez del grano
despulpado grados Brix y densidad relativa del mucilago de café fresco,
segun el estado de madurez.

Variable medida Grados Brix (%) Densidad relativa
Madurez del

i ) Min.| Max. | Prom. [Min.[ Max.| Prom.
mucilago de café

Pintén 13,04 | 14,91 |14,09A | 0,58 1,27 [0,91A
Maduro 14,63 118,62 [17,05B | 1,35 1,43 (1,38B
Sobremaduro 18,81 (21,23 [20,10C | 1,18 1,50 |1,26B

Letras diferentes para cada variable indican diferencias estadisticas de los promedios entre
estados de madurez, segun la prueba de Duncan al 5%. y su medicion durante la fermentacién
permite hacer seguimiento y control del proceso.
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PH

El valor del pH se mide en un potenciometro o pH- metro y mediante tiras de color que

estdn impregnadas de reactivos indicadores especiales. EI pH del café en baba fresco
es acido, con valores  que dependen de la madurez, del tiempo entre la recoleccion vy el
despulpado, y de la manipulacién de los frutos y granos en baba;  asi, el café en baba
clasificado soélo por zaranda presenta pH entre 4,9 y 5,6, con un promedio de 5,2;
mientras que los granos en baba  obtenidos de frutos clasificados con agua Yy después
de despulpados por zaranda tienen un pH de 5,1 a 5,6, y un promedio de 5,4. Por
su parte, en sistemas  sumergidos, cuando para la fermentacion se agrega agua en un
30% del peso de café enbaba, elpH inicial es de 53 a 55 ypara 50% alcanza
valoresde 5,6 a6,0.

Durante la fermentacion del café, el pH del sustrato disminuye mas rapido en las primeras 20
horas, por la formacion y disociacion de acidos, principalmente el acido lactico que se genera
en las fermentaciones lacticas, el &cido acético que se produce en las heterolacticas y en la
acetificacién del alcohol (8, 9), por el &cido malico presente en los granos de café y otros
generados en el metabolismo celular como el citrico, oxalico, formico, fosférico y succinico;
también por el acido propidnico cuando se fermenta el &cido lactico y por el butirico de la
fermentacidn butirica. Es mas fuerte el efecto en el pH del acido lactico que del acido acético.

La variacion del pH durante la fermentacion del café es diferente dependiendo de la calidad
del grano en baba, del sistema y de la temperatura externa (Tabla 2). Asi,

los sistemas de sustrato solido (sin adicion de agua) son mas heterogéneos que los sistemas
sumergidos y, por consiguiente, el rango de variacion del pH es mas amplio para cualquier
tiempo. Los sistemas sumergidos inician con un valor de pH mayor que los sistemas sin
agua; en los sistemas abiertos la disminucion del pH es més lenta que en los cerrados, y a
mayor temperatura externa la disminucion del pH en la fermentacion es mas rapida.

En la fermentacion del café el pH del mucilago disminuye hasta un valor que depende del
sistema y de la temperatura de fermentacion. Posteriomente, el pH del mucilago de café
fermentado aumenta debido a la fermentacion del &cido lactico, a la eliminacion del didxido
de carbono, a la produccion de otros acidos mas débiles, a sales y sustancias basicas que se
disuelven y por otras degradaciones.

En general, valores de pH del mucilago fermentado entre 3,7 y 4,1 son adecuados y seguros
para interrumpir la fermentacion y lavar el café

Variacion del pH del mucilago a través del tiempo de fermentacién en sistemas
abiertos, solidos y sumergidos con 30% y 50% de agua, segun la temperatura de
proceso y la clasificacion del café en baba.

Clasificado por Clasificado por sifon y zaranda
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i6n en 22 a25 22 a25 17 al9 °C

3,49 3,53 3,94 3,50 4,04 3,85 3,94 3,99

0 500.| 5723 543 536| 541 581 5,58 5,66
1 43;‘[1\14,42 449 3,92 439| 4,68 4,52 4,65
1 395 clsicac@plonal 437 3,76 4,29 4,54 4,39 4,53
1 3,85 418 427 364 420 4,40 4,28 4,42
1 3,76 4,06] 419 354| 413| 4,28 4,19 4,31
2 3,68 3,95| 411 347 407 417 4,11 4,22
2 3,62 3,84/ 405 344 404 4,07 4,04 4,15
2 3,56 3,74/ 400 343] 402 3,99 4,00 4,08
2 3,52 3,63 397 345 402 301 3,96 4,03
2

3

3,48 3,44 3,93 3,58 4,07 3,80 3,94 3,96

Acidez quimica total

Es la valoracion quimica del contenido de las sustancias acidas presentes en el mucilago de
café, que incluyen los acidos acético, malico, lactico, citrico, succinico y otros compuestos.

La acidez y el porcentaje de alcohol a traves del tiempo de fermentacion del mucilago de
café pueden expresarse con las ecuaciones que se presentan en las Figuras 9y

10. Asi, la formacion de acidos y alcoholes de la fermentacion del café se ajusta a la ley de
crecimiento poblacional de Verhulst, 1838 (12), y en consecuencia, sigue un
comportamiento similar al crecimiento de los microorganismos, que es exponencial en las
primeras horas, pero que no continua asi indefinidamente.

La acidez de un litro de mucilago fresco obtenido enun desmucilaginador
mecanico, con capacidad para 600 kg/h de frutos y operado con 1,6 L/min ge agua

es alrededor de 1.000 mg CaCO y este valor se triplica a las 20 horas  de
fermentacion en un sistema abierto, a temperatura promedio de 20,5°C, mientras que
a las 74 horas el valor es aproximadamente de 7.000 mg CaCO. La velocidad de
acidificacion del mucilago de café durante la fermentacion es rapida hasta las 21-22
horas, luego se presenta una desaceleracién, que se atribuye al consumo del sustrato y
a la reduccion de las bacterias, debido a las mismas condiciones acidas. Por el
contrario, en ambientes de refrigeracion (4 a 8°C),la acidez del mucilago se
mantiene por 20 a 25 horas como la del mucilago fresco. Por consiguiente, mediante

la refrigeracion, atemperaturas inferiores a 8°C,se  conserva el mucilago yelcafé en
baba.

Los valores de acidez inicial del café en baba  dependen de la clasificacion del fruto y del
grano despulpado, asi como del sistema de fermentacion. En los sistemas sumergidos el

valor de la acidez total es menor que en los sistemas de sustrato sdlido, por la disolucion

de las sustancias acidas con agua aunque con ambos sistemas la acidez aumenta con

el tiempo con el tiempo de fermentacion, los sistemas con agua son mas homogéneos.

De otra parte, para fermentaciones de sustrato sélido los contenidos de acido acético y
acido lactico son similares a las 18 horas (0,16% en promedio), pero alas 42 horas, la
concentracion de acido acético es de 0,36%, y del lactico de 0,24%
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La permanencia de los granos de café por tiempos prolongados en los acidos producidos en
la fermentacion, en especial por el acético, ocasiona granos vinagres y, por lo tanto, sabores
agrios y fermentos en la bebida.

Alcohol

El mucilago de café fresco contiene de 0,08% a 0,15% de alcohol, con un promedio de
0,12%. La curva que representa la formacion de alcohol durante la fermentacion del
mucilago de café a temperatura ambiente de 20,5°C (Figura 10), muestra un aumento de la
produccién de alcohol en forma exponencial, luego se alcanza la maxima produccion y
posteriormente la concentracion del producto en el sustrato se mantiene practicamente
constante.

La velocidad maxima de produccion de etanol se presenta a las 22 horas; la méxima
concentracion de alcohol se produce a las 120 horas, con un valor de 0,50%; a -las 44 horas
se obtiene una concentracion de 0,45% casi constante hasta las 74 horas de fermentacion
cuando el valor es de 0,46%. La velocidad de produccién de etanol
decrece con el tiempo, debido al consumo del sustrato, a la reduccién de las levaduras, a las
condiciones acidas y a la misma presencia del etanol en el sustrato.

Diéxido de carbono

Se forma en las fermentaciones alcoholicas heterolacticas, sale del medio en los sistemas
abiertos, y en los sistemas cerrados contribuye a la acidificacion del medio. Parte de las
diferencias entre el peso del grano de café en baba a fermentar y después de la fermentacion
se deben a la formacion y eliminacion del CO a partir del mucilago.

Tiempo de fermentacion

Se recomienda fijar las horas de fermentacion del café en cada finca. Con esta practica se
logra producir café de buena calidad y con caracteristicas consistentes, optimizar los tiempos
de los procesos del café en la finca y controlar la formacion de los granos vinagres y de
sabores agrios y fermentos en la bebida de café.

SECADO DEL CAFE
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El secado es tan importante como las practicas anteriores. Los compradores dan mayor
preferencia al café secado al sol, el cual puede secarse en patios de cemento, sobre mesas de
malla metélica o en secadores solares. Nunca se debe secar café sobre el suelo o sobre
carreteras asfaltadas porque el grano absorbe el olor de la misma y baja la calidad del grano;
los patios de cemento no deben tener Grietas porque alli hay suelo tierra y el café absorbe el
olor.

El café lavado se coloca en el patio de cemento y cada vez que la superficie se encuentre
seca, se revuelve el grano con la ayuda de una espatula de madera para que los himedos
queden arriba y puedan secarse al sol.

Para obtener un café en pergamino seco se necesitan alrededor de 3 a 4 dias, dependiendo del
sol. El café lavado también puede secarse en secadores solares, los cuales alcanzan una
temperatura de hasta 60° C que reduce el tiempo de secado de 2 a 3 dias. La pulpa puede
aprovecharse para la elaboracion de abono orgéanico, colocando en la composteras techadas
para evitar que el agua lluvia lave sus nutrientes. Dos veces por semana se debe voltear la
pulpa para ayudar a su descomposicion; despues de un mes la pulpa esta semidescompuesta y
puede usarse para la fabricacion de lombricompost. Si la pulpa se usa antes de este tiempo el
calor de descomposicion puede matar a las lombrices. Después de tres meses, la pulpa se
encuentra lista para aplicarse al cafetal, la contextura debe ser arenosa.

Los secadores solares con cubierta plastica,
denominados  parabdlicos, han tenido gran
aceptacion por los pequefios productores para secar
la totalidad de café de la finca y por aquellos de
mediana y alta produccion, para secar los graneros,
las pasillas y el café de la cosecha sanitaria 0 RERE.
Entre las caracteristicas que mas han favorecido su
rapida adopcion estan su bajo costo y sus facilidades
de construccién y operacion.

El secado del café es el proceso por el cual se reduce la humedad del grano por medios
térmicos. En el beneficio corriente efectuado en Colombia, esta se reduce desde el 55% -
52% en el producto recién lavado, hasta el 12% - 10% en el café pergamino seco y asi es que
se maneja comercialmente el producto.

Para un pequefio caficultor, que no tenga terreno plano en su finca y desee instalar un secador
y la topografia no se lo permita porque los disefios convencionales requieren demasiado
espacio plano, como una solucién a ello, se ha creado una estructura que contiene gran
capacidad de secado y ocupa poca area para su instalacion, se puede disefiar con paseras de 2
— 3y hasta 4 niveles si el caficultor lo desea.

El secador modular es una estructura econémica de larga duracién siempre y cuando se
tengan los cuidados adecuados, el plastico tiene una durabilidad de 2 afios segun el fabricante
y aproximadamente tres afios segun experiencias, la estructura es facil de conservar pues las
paseras se pueden guardar en el interior de la casa para época de no cosecha, evitando que
queden a la intemperie deteriorandose por accion de las lluvias y los rayos del sol.
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Es de mucha importancia tener en cuenta que las guaduas y maderas que Se van a usar no
deben ser inmunizadas pues eso altera la calidad del grano.

Para productores de 3 hectareas, se ha disefiado un secadero de tres niveles en el centro y 2
niveles a la do y lado, con un &rea en el terreno de (5 m x 10m) 50 metros cuadrados una
pasera tripe de area de secado, con 7 paseras de 9 de largo por 75 centimetros de ancha cada
una, empleando 4 arrobas @ de c.p.s por pasera y a 3 cm de altura, segin las normas
técnicas, obteniendo una capacidad de secado de 1.525 kg de c.p.s. en total.

Para época de verano, el tiempo de secado promedio es de 15 dias para todo el sistema, con
un buen sol se seca el café a los 9 dias en el nivel superior y en los otros dos niveles se esta
presecado, una vez se seca el producto del primer nivel se sube el de la pasera del segundo
nivel, alli dura aproximadamente 3 dias mas en secarse el grano.

Igualmente el de la pasera del tercer nivel se sube a la segunda, ingresando un nuevo
producto mojado a la tercera pasera, en conclusion al finalizar los 15 dias se ha secado todo
el café depositado en las paseras y ha ingresado mas producto mojado al sistema.

Para época de invierno el tiempo de secado promedio es de 21 dias, es asi como 11 dias para
el primer nivel del secadero, mientras tanto el segundo nivel al subirlo se tarda otros 5 dias
maés para llegar al nivel de humedad requerido para comercializar, entre tanto el tercer nivel
se sube a la segunda pasera y demora otros 5 dias mas en secarse.

Pasos para la instalacion del
secadero de café
@ Preparacion del terreno

Disponer un area para el secadero de café de 66 metros cuadrados, 11m x 6m.

| 11 metros |

6 metros
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(1) Preparacion del terreno

Luego proceda a nivelar el terreno. Tenga en cuenta que de éste paso, depende la buena instalacién

del producto. ;

Dentro del area establecida inicialmente, describa un rectangulo de 50metros cuadrados, 10m x
5m, garantizando los angulos de 90° como se aprecia en la figura.

[ 10 metros

-

90 grados

90 grados

5 metros

| 90 gradOS 90 grados

L\ __

() Preparacion del terreno

Luego proceda a medir las diagonales, las cuales deben ser iguales, y asi serciorarse de que el
rectangulo esta bien hecho. La medida de las diagonales debe ser 11 metros con 18 cm.

NOTA:
Si en el momento de la medicion, las diagonales no son iguales, se deben verificar las

medidas anteriores y los angulos rectos ( 90°).
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(1) Preparacion del terreno

Empleando una pala coca, realizar huecos de 50 cm de profundidad, en los puntos que se
describen en el grafico.

@ Hueco de 50 cm de profundidad y
aproximadamente 20 cm de
diametro.

10 m

@ Ensamble de parales curvos

Seleccione dos parales curvos con las siguientes caracteristicas:

Paral curvo derecho:

Unir

Paral curvo izquierdo:

RESULTADO FINAL
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Ensamble de parales curvos

Luego de realizar el paso anterior, proceda a ensamblar con los tornillos, las arandelas y
las tuercas.

Tronillo carruaje
de 5/16" x 3".
F H Arandela galvanizada
de didmetro interno5/16" .
tuerca galvanizada
de diametro interno 5/16",
o Nve RESULTADO FINAL

@ Ensamble de parales curvos

Tras ensamblar los arcos, ubiquelos como se aprecia en la figura.

m )

50 cm
RESULTADO FINAL
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@ Ensamble de lonas y Parales rectos

El ensamble de las lonas se debe efectuar realizando un sandwich entre los parales
curvos de los extremos, con TODOS los parales rectos, a través de los ojales.

ojal de ensamble

A continuacion se muestra la forma como se debe proceder para realizar la instalaciéon de las
lonas. Tenga en cuenta que los rectangulos muestran el orden en que se debe realizar el
ensamble

1

2

NOTA:

El paso del ensamble de las lonas se debe hacer simultaneamente con el ensamble total de
los parales rectos( PASO 3.2).
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@Ensamble de lonas

3

RESULTADO FINAL

Ensamble de parales rectos.

Los parales rectos se componen de tres segmentos, 2 de 4 metros y 1 segmento de 2 metros. El
segmento corto debe quedar al centro de los otros dos.

Existe la posibilidad de ensamblar los parales antes de montarlos a las curvas, sin embargo, por
facilidad de manipulacion, se recomienda comenzar ensamblando los parales de 4metros con
laslonas.

Paral curvo.

|y Tornillo carruaje
De 5/16" x 5".

I~ Tornillo carruaje
De 5/16" x 3".

¥ Tuerca y arandela
para tornillo de 5/16"

[~ Paral recto.
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Ensamble de parales rectos.

NOTA:
Tener presente que los cuadros numerados, estan directamente relacionados con
los pasos 3.1, del ensamble de las lonas.

4 ) Ensamble de las tejas.

1 i Zona de traslape entre tejas. |
Weevares * (2 crestas por traslape). /
Amarre
plastico
Punto de anclaje de las tejas,
con lo parales rectos

Teja NOTA:

Las perforaciones en las tejas se deben
hacer con un punzén, del tamafo necesario
para introducir los extremos del amarre de
las tejas, con los cuales se abraza el paral
recto y posteriormente, se asegura
trenzando los extremos usando un alicate.
Los amarres deben colocarse en las crestas
delastejas.

Paral

Ensamblar inicialmente las tejas mas cortas en uno de los Una vez ensambladas las tejas mas cortas, se procede &
costados, siguiendo las instrucciones anteriores ensamblar las mas largas del otro lado, garantizando el traslape
entre las tejas. —

- - - -
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DESPULPADO

Mala Practica

Dafos Ocasionados

Problemas de Calidad

El caficultor no realiza el debido
mantenimiento y preparacion de las
despulpadoras, como:

* Ase0 Yy limpieza de
despulpadora
funcionamiento.

» Revision del
funcionamiento y graduacion de
La camisa y pechero, segun el
periodo de cosecha en el que se
encuentre (inicio  de cosech
cosecha plena y terminacion de la
cosecha), ya que el grano presenta
diferentes tamarios en cada una de
las etapas de la cosecha.

la

después de  su

estado de

a,

1. Granos mordidos por la maquina: Esto facilita la
entrada del hongo que produce el cardenillo, el
cual puede dafar un lote de café cuando se
almacena humedo. Ademas, los granos mordidos se
parten en la trilla.

2. Granos trillados por la despulpadora: Estos
granos se secan primero y resultan sobre
secados, se doran durante el
almacenamiento prolongado y son

atacados facilmente por gorgojo.
3. Granos enteros en la pulpa.

4. Granos con pulpa pegada: La pulpa que queda

Granos mordidos o trillados
despulpadora:

por la

1. - Rechazos de lotes de exportacion,
por cantidad de granos
defectuosos.

» Presencia de gorgojo.
« Dafos en el perfil de taza o

sensorial, debido a que adquiere un sabor a
lefa.

Granos enteros en la pulpa o con pulpa pegada:

* Rechazos de lotes, por cantidad de granos
defectuosos.

» Degradacion en el color del grano.

« Disminucion de la calidad del perfil

» Lubricacion frecuente de los pegada al grano y se enmohece dando mal sensorial; el café adquiere un sabor
pifiones y chumaceras. sabor a la bebida. A lefa.
* Revision de bujes y balineras.
5. Granos pequefios que no despulpa la méaquina: Presencia de granos pequefios:

Las cerezas que tienen poco mucilago y las [+ Este grano se encuentra en mallas inferiores
cerezas secas forman “g_uayabas”, que son de a la 15y por tanto, no es apto para
muy baja calidad y rebajan el precio del lote del exportacion.
café.

El caficultor despulpa, en | Deterioro en el pergamino y por ende en la Deterioro del pergamino:

ocasiones hasta 18 horas después de
la recoleccion,

como

calidad del grano.

» El grano adquiere un color rojizo.
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consecuencia de esta demora, el
grano adquiere un color rojizo.

Utilizacion de blanqueador para
devolver el color original del grano,
debido a que el pergamino escomo
una especie de papel y esto facilita el
cambio del color.

Deterioro en el pergamino y por ende en la
calidad del grano.

El café adquiere un sabor a cloro,
perjudicando el perfil de taza.

FERMENTADO

Mala Practica

Darios Ocasionados

Problemas de Calidad

En la operacion de fermentado,

ocasionalmente se emplean
productos  quimicos o similares
para acelerar la  fermentacion, tales|

como: soda caustica, orines, cal, sal

de cocina, cenizas, etc.

1. Sobre fermentacion: Ocas io nando que el café
salga con el pergamino sucio y de color castafio,
razén por la cual,
facilmente rechazado en el mercado;
ademas, pierde peso yse avinagra dando finalmente

como resultado una bebida de mala calidad.

€S

2. Fermentacion incompleta, en donde el secado  es

mas demorado y  por
consiguiente, mas Ccostoso. Al quedar
mucilago cuando  se lava el café,
especialmente en la ranura del grano, continda

fermentandose y ademas, crecen hongos que dafan la
almendra durante el almacenamiento.

Sobre fermentacion:

El grano adquiere color castafio

Perdida de peso que disminuye el precio
en el mercado.

Al avinagrarse el café, se afecta la calidad
de todas las caracteristicas

De taza.

Café avinagrado:
Dependiendo de

la etapa o tiempo de

sobre fermentacion, el café
adquiere  los siguientes  sabores:
sabor a cebolla, pulposo y vinagres.
Disminuye la intensidad de
acidez.
Aumenta
bebida.
Ademas, afecta la calidad de las otras
caracteristicas de taza.

la

la intensidad del

amargo de la
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Fermentacion incompleta:

» El café puede llegar a avinagrarse,
afectando la calidad de todas las
Caracteristicas de taza.

» Presencia de hongos, que pueden dafiar
los lotes de exportacion.

Utilizacion de un solo tanque para el
proceso de fermentacion, donde se
mezclan  lotes  recolectados  en
diferentes dias.

1. Sobre fermentacion: Ocas io nando que el

2. Fermentaciéon incompleta, en donde el secado

café salga con el pergamino sucio y de color
castaio, razon por la cual es
facilmente rechazado en el mercado;
ademas, pierde peso y se avinagra dando
finalmente como resultado una bebida de mala

calidad.

es mas demorado y por
consiguiente,  mas costoso. Al quedar
mucilagp cuando se lava el  café,
especialmente en la ranura del grano, continta
fermentandose y ademas, crecen hongos que
dafan la almendra durante el almacenamiento.

Sobre fermentacion:

« El grano adquiere color castafio.

» Pérdida de peso que disminuye el precio
en el mercado.

« Al avinagrarse el café, se afecta la calidad
de todas las caracteristicas
De taza.

Café avinagrado:

» Dependiendo de la etapa o0 tiempo de

sobre fermentacion, el café

adquiere  los siguientes  sabores:
sabor a cebolla, pulposo y vinagres.

 Disminuye la intensidad de la
acidez.

¢ Aumenta
bebida.

e Ademas, afecta la calidad de las otras
caracteristicas de taza.

la intensidad del amargo de la
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Afectando la calidad de todas las
caracteristicas de taza.

Presencia de hongos, que pueden
dafar los lotes de exportacion

DESMUCILAGINAD

Mala Practica

Danos Ocasionados

Problemas de Calidad

El hecho de desmucilaginar una menor
cantidad de café que la especificada
por el equipo.

Granos trillados por el desmucilaginador: El
tiempo de residencia del grano en el
desmucilaginador va a ser mayor al establecido por el
fabricante; por lo tanto, la maquina puede llegar a
trillar el grano. Estos granos resultan sobre secados, se

Rechazos de lotes de exportacion, por

cantidad de granos
defectuosos.
Presencia de gorgojo.
Dafios en el perfil de taza o

doran durante el almacenamiento prolongado y son sensorial, debido a que adquiere un
atacados facilmente por gorgojo. Sabor a lefia.
El hecho de desmucilaginar una mayor | EI tiempo de residencia del grano en el |Sobre fermentacion:

cantidad de café que la especificada
por el equipo.

desmucilaginador va a ser menor al establecido por el
fabricante. En este caso, el grano no es
desmucilaginado en su totalidad y puede llegar a sobre
fermentarse.

El grano adquiere color castafio.
Perdida de pesoque disminuye el
precio en el mercado.
Al avinagrarse el café, se afecta la
calidad de todas las caracteristicas
De taza.

LAVADO

Mala Practica

Darios Ocasionados

Problemas de Calidad

Después de haber
desmucilaginado o  fermentado,
dependiendo de las practicas de la
finca, el caficultor no procede
inmediatamente a realizar la
operacion de lavado o en algunos

casos,realiza la operacién de

1. El café demora mas en

elevandose el costo de esta préactica.

El grano pierde peso y calidad.

3. Debilitamiento del pergamino aumentando la
cantidad de trilla durante el secado.

secarse

N

Rechazos de lotes de exportacién, por
cantidad de granos
Defectuosos.
Pérdida  de pesoque disminuye el
precio en el mercado.
Presencia del gorgojo.
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Manera incompleta. Presencia de gorgojo en el grano: Al nol« Daflos en el perfil de taza 0o
lavarlo correctamente, quedan azucares en los sensorial, debido a que la bebida
pergaminos procedentes del mucilago que no Adquiere un sabor a lefia.
fue eliminado durante la operacion anterior.

El uso, por parte del caficultor, de .El café demora  mas en secarse, | Café con olor apodrido:

aguas  sucias, contaminadas o elevandose el costo de esta practica. » Perdida total de la calidad en la

Recirculadas. fragancia y el aroma, presencia de

. Café con olor a podrido: este café produce una malos olores, como Stinker.
bebida de muy mal sabor, lo que, desprestigia la
calidad del café en el exterior y constituye la Café avinagrado:
principal causa de rechazo en los paises * El café adquiere sabor a vinagre.
consumidores. « Disminuye la intensidad de |la

. Café

. Al iniciar el proceso de secado continlGa una

avinagrado: esta consecuencia
constituye otro de los motivos de rechazos en el

exterior.

fermentacion secundaria que va a manchar el

pergamino,  a causar mal olor en la almendra ]
mal sabor en la bebida.

acidez.

Aumenta la intensidad del amargo de

la bebida.
Ademés, afecta la calidad de

otras caracteristicas de taza.

Manchas en el pergamino:

Deterioro del color

grano.

original

las

del

SECADO 1, SECADO 2

Mala Practica

Darfios Ocasionados

Problemas de Calidad

El café necesita 4 0 5 soles para el
apropiado secado del grano (notacion
que se da actualmente en la region al
tiempo de secado al sol del café, se
entiende un sol

. Deterioro de la calidad de la bebida.

. Pérdida de peso: lo que implica una rebaja en

sus utilidades.

Pérdida de peso que disminuye el
precio en el mercado.
Deterioro en las caracteristicas de
calidad
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Como 8 horas al dia de exposicion del

grano al sol). __El problema
radica en que actugtmepte gurante. la
epoca de COSECha, UI‘IIVEF‘EE’!Q&L(‘%&ZI'

durante los meses ‘de”Abril,”Mayo™y
Junio, se seca el café que se recolecta
en el mes de Abril, Mayo y parte del
mes de Junio durante 8 horas y se
almacena hasta la época  de
verano, que en estaregion se daen el
mes de Junio, para completar este
proceso.

El almacenamiento con
humedades superiores al 13% vy
humedecimiento del café después de
finalizar la operacion.

Café avinagrado: Ya que se presentan
fermentaciones posteriores  que dan
origen a malos olores.

Cafeé blanqueado.

Café avinagrado:

 El café adquiere sabor a vinagre.

» Disminucion en la calidad de la
fragancia y el aroma.

e Disminuye la intensidad de la
acidez.

« Aumenta la intensidad del amargo de
la bebida.

» Ademas afecta la calidad de las
otras caracteristicas de taza.

Cafe Blanqueado:

 El grano adquiere un color blanco.

» Sabor lefioso en sus caracteristicas de
taza.

 El café tiene la apariencia de haber
estado guardado o almacenado por
Mucho tiempo.
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Cuando se utilizan  secadores

mecanicos en la operacion:

+ Aplicar temperaturas mayores a
40°C, especialmente al inicio

De la operacion.

1. Café cristalizado.

2. Café blanqueado.

Café Blanqueado:

« El grano adquiere un color blanco.

 Sabor lefioso en sus caracteristicas de
taza.

« El café tiene la apariencia de haber

instalaciones sucias.

» Sobrepasar los 50°C en estado guardado o almacenado por
cualquier instante de la Mucho tiempo.
operacion.

Realizacion del secado en Café con pergamino manchado y calidad inferior. » Degradacion del color original del

grano.

Secado parcial o incompleto, no se le da
a la operacion el tiempo necesario para
cumplir su fin.

1. Grano humedo: Enmohecimiento del grano dando
mal sabor a la bebida.

2. Café avinagrado: Ya que se presentan
fermentaciones posteriores que dan origen a
malos olores.

Grano himedo
« EI grano adquiere el color verde
oscuro, asociado con exceso de

humedad.

» Presencia de Fenol. Se denomina
Fenol, al sabor quimico que
adquiere el grano, como
consecuencia  directa  del secado
incompleto.

» Degradacion del perfil sensorial del
café.

Café avinagrado:

* El café adquiere sabor a vinagre.

« Disminucion en la calidad de la
fragancia y el aroma.

» Disminuye la intensidad
acidez.

« Aumenta la intensidad del amargo de
la bebida.

de la
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TECNOLOGIA EXISTENTE APLICABLE AL PROCESO DE
BENEFICIO

La mayoria de la maquinaria que se identificd en el mercado actual, se basa en equipos
con las mismas caracteristicas de las que actualmente se manejan en la region, pero con
pequefias mejoras, como por ejemplo, materiales mas resistentes, entre otros; Sin embargo
existe un equipo que ademas de enfocarse en mejorar la calidad del grano, ayuda en la
conservacion del medio ambiente. Este equipo se conoce con el nombre de ECOMIL y se
utiliza para la realizacion del beneficio ecol6gico del café.

CONCLUSIONES DEL LEVANTAMIENTO DEL PROCESO

El levantamiento del proceso anteriormente descrito, conlleva a contemplar diferentes
aspectos importantes que deben ser resaltados como conclusion de este Proyecto

Situacion actual de los caficultores del Municipio de Paez (zona San Luis)

« EI73,17% de los caficultores del Municipio de Paez cuentan con extensiones de tierra
menores a 5 hectareas, encontrandose en el rango que establecimos como pequefios
caficultores. Haciendo énfasis que de este porcentaje, la mayor parte esta conformada
por pequefios caficultores con menos de 2 hectareas sembradas.

« El Municipio de Péez cuenta con la asistencia técnica impartida por el comité de
cafeteros en méas del 90% de los cultivos de café.

« Existen lotes que no cumplen con las especificaciones minimas de calidad, son:
Primero, el desconocimiento por parte del caficultor de la region de las caracteristicas
fisicas y sensoriales que deben poseer el grano como café segundo, la realizacion de
practicas, durante el proceso de beneficio, que originan dafios directos e indirectos en
la calidad del producto, dafios que no identifica el caficultor, Tercero, los caficultores
poseen herramientas de beneficio de muy mala calidad, Cuarto; El secado de café se
realiza en estopas de costal, cueros y demas elementos que dan un aroma al café
desagradable.

« Dado que en el Municipio, el pequefio caficultor posee en promedio 2.5 hectéreas y
tomando en cuenta que las ganancias por hectarea cultivada al mes no alcanzan ni
siquiera al salario minimo; El caficultor debe ocupar parte de su tiempo a trabajar en
fincas de medianos caficultores para aumentar sus ganancias mensuales.
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Situacion actual del proceso de Beneficio llevado a cabo en el Municipio

El Pequefio caficultor no cuenta con instalaciones de beneficio con la capacidad
necesaria para el procesamiento del grano, es decir, no cuenta con maquinaria y equipo
que evitan almacenamientos y retrasos en las operaciones de fermentacion y Secado; A
diferencia de cafeteros de otros departamentos como el del Huila, quienes en un gran
porcentaje cuenta con una capacidad suficiente para el procesamiento del grano, lo que
mejora en los almacenamientos mejorando las caracteristicas propias de calidad del
café.

Se considera individualista a la sociedad de pequefios caficultores ya que cada uno de
estos trabaja independientemente en sus parcelas compartiendo minimamente las
experiencias propias.

Se hace notoria la realizacion de una serie de malas précticas de operacion y
mantenimiento en el proceso de Beneficio por parte del caficultor que perjudican
notoriamente las caracteristicas de calidad del café.

Teniendo en cuenta que la operacién de fermentado se identifico en el capitulo anterior
como la mas critica, y en este capitulo como una de las operaciones que mas tiempo
requiere, el pequefio caficultor presenta problemas de capacidad, puesto que
actualmente trabaja sin tanques de fermentacion, ocasionando serios problemas de
calidad en el grano.

El proceso de beneficio actual requiere de una gran cantidad de agua desde 40
litros por kilogramo hasta 40,12 litros dependiendo del método de lavado utilizado que
perjudica el medio ambiente y aumenta los costos para aquellos caficultores que no
utilizan nacimientos de agua como fuente de este insumo para el proceso.

* Una de las principales causas del desperdicio de agua en el proceso de beneficio se
identifico en la operacion de lavado, que requiere alrededor de 15 L/Kg para su realizacion.
Las dimensiones que actualmente requiere el canal de lavado para la eliminacién del
mucilago y el transporte del grano generan un alto requerimiento de agua para el arrastre del
grano.

De igual forma, el sistema para el arrastre de la pulpa hacia las fosas, requiere hasta 20
Litros de agua por kilogramo de grano despulpado.

Actualmente, durante el procesamiento del grano, el mucilago se desecha en la
operacion de lavado. Se le podria dar un mejor manejo y aprovecharse, al igual que la
pulpa, como abono para los cafetos.
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« El equipo de despulpado con el que cuenta el caficultor de la region, esta ocasionando pérdidas
en el producto por las siguientes razones:

El uso de camisas con irregularidad en la dentadura, causado fundamentalmente por la
dificultosa y costosa tarea de cambiar o hacer mantenimiento correctivo a las camisas
averiadas.

La dificultad existente para calibrar el pechero con el cilindro o tambor.

El deficiente mantenimiento y limpieza que se le esta dando a las maquinas, sobre todo por
parte del pequefio caficultor.

Se identifico un problema latente en la operacion de secado y es el limitado espacio que
tiene el pequefio caficultor para la realizacion de la operacién, puesto que, no cuenta con la
costosa maquinaria (Secadoras Mecéanicas).

Es notorio que el pequefio caficultor presenta un conjunto de deficiencias de proceso, que
requieren de mayor atencion que las deficiencias actuales de proceso que presenta el
mediano caficultor; Ya que generan pérdidas del producto, altos costos, retrasos en las
entregas de lotes y sobretodo, repercuten en la calidad final del grano.

Es importante anotar que con el analisis realizado para el levantamiento del proceso actual
de beneficio no determinamos desde ningun punto de vista que el pequefio caficultor sea un
problema; Puesto que gracias a su buena labor, el grano tiene una buena consistencia y un
reconocido posicionamiento en el mercado. Por lo contrario pretendemos mostrar que
existen diversos aspectos del proceso de beneficio que se pueden mejorar, con el fin de
lograr un mayor reconocimiento en el mercado y evitar posibles problemas de calidad en el
futuro.

Es importante anotar que en la zona de San Luis se encuentra cultivos de café de muy
buena calidad como se muestra en los anexos el inconveniente mayor es la carencia de agua
esta es una zona muy seca por este motivo se requiere realizar un manejo bioldgico con
muy poco uso de agua.
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o el PROPUESTA DE BENEFICIO PARA LA ZONA DE

Abierta y a Distancia SAN LUIS
A nivel agrario, en la produccion del café se destacan principalmente dos grandes procesos, por
un lado se encuentra el cultivo y recoleccién del grano y por otro lado se encuentra el proceso de
beneficio del grano. En cuanto a la recoleccion y cultivo, se destacan sus excelentes practicas
que se realizan actualmente en el Municipio, debido a que estas actividades son realizadas con
mano de obra familiar, se desyerba a mano, guadafa, se cultiva con sombrio lo que lo que da
una excelente calidad al grano y se recolectan Gnicamente granos maduros.
Por otro lado el proceso de beneficio del grano presenta deficiencias que afectan seriamente la
calidad del café de la region, aparte de esto se carece notoriamente de agua para realizar el
beneficio es por ello que se requiere otro sistema.
Durante la realizacion del estudio de mercados, aplicada a los diferentes comercializadores del
grano en la ciudad de Popayan, Neiva y Belalcazar comité de cafeteros , se determind que el
proceso que genera el mayor impacto en la conservacion de las caracteristicas de calidad del
grano es el de Beneficio, identificando a la operacion de fermentado como la principal causa de
la generacion de granos de mala calidad y resaltando la buena labor de recoleccion y cultivo del
grano por parte de los productores.
Basados en el contenido y la informacion de los capitulos anteriores, dirigimos esta propuesta
principalmente al pequefio caficultor de la zona de San Luis, como respuesta a los problemas
que presenta actualmente y las practicas inadecuadas que realiza durante el beneficio. Por otro
lado, dirigimos nuestra propuesta al pequefio caficultor, ya que su produccién cubre el 28.12%
del total de la produccidn de la regién. Consideramos que de esta manera, estamos ayudando a
una poblacién importante de productores de la region, a que mejoren el proceso y conserven las
caracteristicas de calidad propias del producto.

Actualmente es posible generar un mayor volumen de produccidén por hectarea cosechada
aplicando diferentes alternativas de cultivo, que llevan al cafeto a producir mayor cantidad de
café en menor tiempo. En principio, se pensaria que esta es una alternativa adecuada para
obtener una mayor rentabilidad de los sembradios; Sin embargo, estas practicas son demasiado
costosas en comparacion con las ganancias que generan actualmente a las plantaciones.

Es importante tener en cuenta, que el pequefio caficultor de la zona de San Luis cuenta con una
extension promedio de 2.5 hectéareas de produccién de café. Los datos que manejaremos durante
el desarrollo de la propuesta de beneficio estardn adaptados a los margenes de produccion de
caficultores que cuentan con 1 hectarea para la siembra de café, para facilitar los célculos
necesarios y asegurar su compresion. De igual forma, presentaremos en los diferentes puntos de
la propuesta, factores de conversion para el calculo de datos segun las hectareas que el caficultor
posea.

TECNOLOGIA EXISTENTE APLICABLE AL PROCESO DE BENEFICIO Y
SELECCION DEL EQUIPO
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ppiversigaciasieza! Como ya se habia mencionado en el capitulo anterior, se comparé la
maquinaria que actualmente ofrece el mercado con la que utiliza el pequefio caficultor para la
realizacion del beneficio del café y se encontr6 que la mayoria de dicha
maquinaria no presenta diferencias radicales con lo que se utiliza actualmente, excepto por
algunas variaciones en el material para la fabricacion de las mismas, que les da una mayor
resistencia o facilidad de operacion.
Sin embargo, existe una alternativa interesante en lo que hoy se conoce como ECOMIL, Esta
tecnologia se basa principalmente en reducir el impacto ecologico que se esta produciendo con
los métodos actualmente utilizados en la region y se complementa con un manejo mas
adecuado de los subproductos que se obtienen de este proceso, lo que quiere decir que esta
tecnologia nos permite procesar el grano con mayor velocidad, pero ante todo, conservando su
calidad y sin afectar el medio ambiente.

PROPUESTA DE BENEFICIO

El principio béasico de la propuesta de Beneficio que se presenta a
continuacion, es la combinacién de una nueva tecnologia existente con las operaciones
tradicionales de Beneficio actuales; Es decir, la utilizacién del beneficio ecoldgico a través de
la maguina ECOMIL para la realizacién de las operaciones de despulpado y Desmucilaginado,
pero manteniendo las operaciones tradicionales de fermentacién, lavado, clasificacion y
secado.

Beneficio ecoldgico, como ya se explico, es la tecnologia que se basa principalmente en un
proceso que reduce el impacto ecoldgico que se estd produciendo con los métodos actualmente
utilizados en la region y se complementa con un manejo mas adecuado de los subproductos que
se obtienen de este proceso, lo que quiere decir, que esta tecnologia nos permite procesar el
grano con mayor velocidad, pero ante todo, conservando su calidad y sin afectar el medio
ambiente.

Ecomill, una nueva tecnologia mas limpia y eficiente para el beneficio del café, a disposicion de
los cafeteros colombianos

e Con un ahorro sustancial de agua y energia, y la eliminacion total de vertimientos de
desecho, Ecomill es el equipo mas limpio y eficiente para lavado de café que se ha
desarrollado en el mundo.

Esta tecnologia de punta se suma a las opciones del caficultor colombiano para producir un
grano mas amigable con el entorno en momentos que la demanda de productos agricolas
sostenibles es cada vez mayor.
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S -. .= trata de Ecomill, una tecnologia desarrollada por el Centro Nacional de

Univer: Aciorn:a
Al

eriTRvéstigaciones de Café (Cenicafé) y en proceso de obtencion de patente por la
Federacion Nacional de Cafeteros (FNC), que reduce considerablemente el

consumo de agua y energia, y elimina al 100% los vertimientos de desecho durante los procesos
de beneficio o poscosecha.

Tanto la FNC como Cenicafé buscan permanentemente innovar y poner al alcance del caficultor
colombiano tecnologias de vanguardia y amigables con el medio ambiente.

Con Ecomill, en sus tres modelos, con capacidad para 500, 1500 y 3.000 kg de café lavado por
hora, se puede lavar café en proceso de fermentacion natural o aplicando enzimas pectinoliticas
con entre 0,35 y 0,6 litros de agua por kilogramo (I/kg) de café pergamino seco producido (cps),
explica Carlos Oliveros, investigador principal de ingenieria agricola en Cenicafe.

Este consumo de agua es bajisimo si se compara con un lavado en tanque-tina con agitacion
manual, que requiere 4,2 litros de agua por kilogramo de cps; Con un lavado en tanques de
mayor tamafio con bombas sumergibles (entre 6 y 9 I/kg de cps) y en canal de correteo (20 I/kg
de cps).

Ecomill es una tecnologia incluso méas limpia que la ya de por si muy limpia Becolsub, que
consume entre 0,7 y 1 litro de agua por kilogramo de cps, también desarrollada por Cenicafé.

En términos ambientales, con ecomill se puede producir café suave reduciendo en 100% la
contaminacion generada por vertimientos durante el lavado, lo que representa un significativo
avance también respecto de Becolsub, que ya reducia la contaminacion hasta en 90%.

“Los residuos de contaminacién cuando se usa ecomill son facilmente manejables por los
cafeteros.

“Esta tecnologia, disponible para pequefios, medianos y grandes productores, ofrece la ventaja de
producir café de forma sostenible y es una alternativa para los cafeteros frente a las regulaciones
ambientales”.

Con ecomill como tecnologia de punta se puede producir tanto café colombiano estandar, cuya
calidad es reconocida en el mundo, como cafés especiales (grano de muy alta calidad).

Los avances ambientales de ecomill con respecto a tecnologias anteriores son especialmente
relevantes en momentos en que la conciencia ambiental planetaria
va en aumento, al igual que la demanda de productos agricolas sostenibles, incluido el café.

“El consumo de cafés sostenibles —0 de relacion armonica con el medio ambiente esta
aumentando en el mundo cerca de 60% anual. Ecomill contribuye a obtener un valor agregado
para el cafetero por producir un café sostenible en una etapa tan importante como el beneficio,
reduciendo la huella ecoldgica del proceso del café en forma significativa”.
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0S IJN-_ .=~ caficultores colombianos ya tienen a su disposicion una nueva
poersigadiiasienal tecnologia, la mas limpia y eficiente que se ha desarrollado en el
mundo, para lavar café. La entidad que lider6 el proceso de investigacion fue el Centro Nacional
de Investigaciones de Café (Cenicafé). Asi lo informé ayer la Federacion Nacional de Cafeteros
(FNC), que revel6 el nombre de este sistema, es ecomill y se encuentra en proceso de obtencion

de patente.

Entre los beneficios de este mecanismo esta que reduce considerablemente el consumo de agua y
energia, y elimina al 100% los vertimientos de desecho durante los procesos de beneficio o
poscosecha. Con Ecomill, en sus tres modelos, con capacidad para 500, 1.500 y 3.000
kilogramos de café lavado por hora, se puede lavar café en proceso de fermentacion natural o
aplicando enzimas pectinoliticas con entre 0,35 y 0,6 litros de agua por kilogramo (I/kg) de café
pergamino seco producido (cps).

Este consumo de agua es muy bajo si se compara con un lavado en tanque-tina con agitacion
manual, que requiere 4,2 litros de agua por kilogramo de cps; con un lavado en tanques de mayor
tamafo con bombas sumergibles (entre 6 y 9 I/kg de cps) y en canal de correteo 20 I/kg de cps.
Ecomill es una tecnologia incluso mas limpia que la ya de por si muy limpia Becolsub, que
consume entre 0,7 y 1 litro de agua por kilogramo de cps, también desarrollada por Cenicafé.

En términos ambientales, con este sistema se puede producir café suave reduciendo en 100% la
contaminacion generada por vertimientos durante el lavado, lo que representa un significativo
avance también respecto de Becolsub, que ya reducia la contaminacion hasta en 90%.“Los
residuos de contaminacion cuando se usa Ecomill son facilmente manejables por los cafeteros”.

SISTEMA QUE ESCOGIO LA COMUNIDAD PARA ESTABLECER EN LAS FINCAS

Beneficiadero ecologico M6dulo 600 El
con zaranda, con una capacidad de 500 a
600 KI de cc/h compuesto de:

Tolva Café cereza

Mddulo 5002600

>

Un desmucilaginador-lavador 500
con sus agitadores en aluminio
aleado, tornillo alimentador en
acero inoxidable, rodamientos,
canasta en malla inoxidable,

Tanque fermentador
750ke

»  Estructura Metlica
pasadizo

-t oy
! ’ , Lavador 500
il l

’N

180

1

Salida de Mieles
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-. .= pintada en poliuretano, tolva de alimentacion y tubo para el descargue.
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) _Una zaranda en varillas de 55 cm de long x 40 cm de diametro,
pintada en pe, con tornillo sinfin alimentador, eje, rodamientos, cepillo limpiador, tolva
de descargue del cafe al desmucilaginador y tolva de salida de pasilla.

Un motor de 2 Hp 110/220 V a 1.800 RPM; para mover el lavador.

Un demotor de 1.5 HP 110/220 V a 1.800 RPM; para mover la despulpadora, el tornillo
sinfin y la zaranda.

Tablero con controles eléctricos con sus arrancadores automativos.

Y VvV

Sistema de transmision de poleas, correas y contra eje.

v V.V

Una estructura en tuberia de 2” para montar despulpadora, motor, transmision y
desmucilaginador, zaranda, con su tolva para sacar el mucilago y la pulpa por gravedad.

Una despulpadora GAVIOTA de 600 kilos de café cereza por hora.

Incluye las tolvas de la pulpa, tolva de la zaranda, zaranda, tubo transporte del café baba, canal
en u del tornillo sinfin, tolva de la miel y baberos en acero inoxidable.

o
: \ Un tanque conico para fermentacion de café, de 1.20 mts

de diametro x 0.50 mts parte cilindrica x 1.92 mts de altura
200 total, con tubo de descargue, con una capacidad de 750 Kg
100 -| | de café baba, fabricado en acero inoxidable.

- Tornillo sinfin de 4” de didmetro x 0.60 mts de longitud
con su hélice, canal en tuberia de 4” en acero inoxidable,
eje y rodamientos para alimentacion de desmucilaginador —
lavador, incluye moto reductor de 1 HP y arrancador.

Una (1) estructura pasadizo de 1.00 mt de largo x 60 cms
de ancho, fabricada en lamina de alfajor Cal. 12 en tuberia
de 2.5”, baranda en tuberia de 1.25” con sus abrazaderas
para fécil acceso y mantenimiento del moédulo y tanque fermentador, con una escalera de tuberia
de 17.
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El Ecomill es un equipo para lavar café previamente fermentado, de esta manera:

1. En la tolva grande se deposita café despulpado. El disefio permite apropiado para que baje por
gravedad y luego, mediante un tornillo sinfin.

2. Con esta canasta en forma de cono se extrae una muestra del café para determinar si es el
momento de lavarlo.

3. Cuando lo indique la canasta, el grano es llevado de manera mecanica hasta un lavador.

4. El lavador mecéanico es el corazén de la tecnologia. Al girar permite expulsar los fluidos en
contacto con el grano por efecto de la fuerza centrifuga generada. Esta disefiado para retirar el
mucilago previamente degradado con eficacia del 95 % aproximadamente, bajo consumo de
agua y de potencia, minimizando ademas el dafio de los granos.

En que se puede usar el mucilago

Los fluidos de desecho del lavado, muy viscosos y con alta carga organica, se pueden mezclar
con la pulpa del café, total o parcialmente, reteniéndolos en mas del 90%. Los fluidos no
retenidos (lixiviados) se pueden mezclar con pulpa mas seca, lo que permite eliminar al 100% los
desechos generados en el lavado del café. En ambos casos, la mezcla de los fluidos de desecho
con pulpa se puede reutilizar como abono organico.

Los materiales propuestos para la construccion son los siguientes:

» Se utilizara principalmente cemento, ladrillos, estuco y arena para la construccion del
piso, guadua, madera, buscando generar una mayor asepsia para el desarrollo del
proceso.

» Las paredes de la estructura estaran construidas con concreto, ladrillo y las columnas se

fabricaran en guadua y madera puesto que estos materiales pueden ser obtenidos de la
finca, disminuyendo asi los costos y ofreciendo una buena resistencia al uso.

« EIl techo y las extensiones plegables seran construidos en madera, por lo que, se
propone recubrirlos con fibra de vidrio para de esta manera prolongar su vida Util,
extender y recoger el café al ser secado con mayor facilidad.

Calculo de las Dimensiones de las Fosas Para la Pulpa de Café:

La mejor mantera para manejar la pulpa de café es mediante las fosas, las cuales se deben
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Aspectos generales:

Materiales: Se pueden construir con adobe, guadua 0 madera
redonda.

» Altura del suelo al piso: 20 cm.
« Numero de compartimentos: Minimo 2.

e Altura total de la fosa: Variable segun su capacidad. Anchura de cada compartimiento es de
1,5 metros a 2 metros, cuando se puede voltear la pulpa con pala, pasandola de un
compartimiento a otro. Si la pulpa no se voltea, puede ser mayor. La longitud de la fosa y de
los compartimentos de 2 a 5 metros, altura es de 1,5 metros; Cuando la pulpa se voltea,
puede ser de 2 metros de altura.

« Deben tener techo y estar localizadas cerca del tubo de desalojo de pulpa de la maquina
ECOMILL.

Calculo de las fosas para pulpa de café:

3
» Se debe disponer de 1m  de fosa, por cada 40@ de café pergamino seco producidas en el
afio.
* @ (Café Pergamino Seco) = Produccién anual en arrobas de café pergamino seco.
« PA (Café Pergamino Seco)= Produccion anual en Kilogramos de café pergamino seco.

« El volumen de la fosa se calcula con la siguiente formula:

Volumen =_@ (Café pergamino seco)
40 @ café pergamino seco/m3

0 bien

3
Volumen = PA (Café Pergamino Seco) x 0,002 m /Kg
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Si el'terreno todperntite la construccion de las fosas con las dimensiones
recomendadas, se pueden variar un poco conservando el volumen total.

Caso para 1 hectarea: Una hectarea produce 110@ (1.375 Kg.) de café pergamino seco.

Volumen =110 @ Café pergamino seco al afio =2,75m

40 @ café pergamino seco/m3

3 3
Volumen =1.375 Kg x 0,002 m /Kg=2,75m

Manejo y mantenimiento:

Es recomendable efectuar cada mes un volteo de la pulpa, para airearla, facilitando asi su
descomposicion. Debe permanecer un compartimiento libre, que permita la operacion.

La pulpa debe permanecer entre 4 y 6 meses, en la fosa, para que se descomponga y pueda ser
llevada al campo.

El tendido de guadua o madera del piso y paredes, se debe estar revisando a menudo, con el fin
de cambiar las que se vayan dafiando.

BUENAS PRACTICAS DE OPERACION

Partiendo del levantamiento del proceso de beneficio, donde se identificaron una serie de
actividades o préacticas que realiza el caficultor del municipio de Péez, las cuales tienen un
impacto negativo en la calidad representativa del grano y generan problemas de calidad que son
facialmente apreciables por catadores de las empresas que exportan este café, y que en
consecuencia dificultan su venta al exterior; Se genera la siguiente alternativa para la correcta
realizacion de las practicas del proceso de beneficio, de forma tal, que ayuden a la
conservacion de las caracteristicas organolépticas propias del café.
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BUENAS
1. Se debe despulpar el cafe cada ¥ jornada de trabajo; Es decir, aproximadamente cada 6 horas o dos veces al
ydiap al finalizar la jornada de trabajo o cada 18 horas como actualmente se esta realizando; evitando con
mmg;,@,coloracién inapropiada grano Yy la utilizacion de blanqueadores y otros quimicos para recobrar
“'su’color'original.
2. La maquina ECOMILL debe recibir un mantenimiento adecuado y frecuente, el cual debe ser ejecutado de
[a'siguiente manera:

OPERACION

» Realizar un asep adecuado a todo el equipo. Esto se hace mediante un lavado concienzudo en las partes
de la maquina; Limpiar con agua la despulpadora por una compuerta que posee evitando la presencia

de granos de la operacion anterior y ademas fimpiar tos rodarmentos. ————————————

* Se le debe realizar un mantenimiento preventivo adecuado a los motores. Es recomendable que esta

Despulpado operacion la realice una persona capacitada.

Se deben cambiar las correas defectuosas y conocer el estado de todos los sistemas de
transmision de la maquina, con el fin de evitar que partes defectuosas operen en la maquina.

» Es importante lubricar y engrasar todos los rodamientos de la maquina, con el fin lograr un buen
desempefio.

« Antes de empezar la operacién revise que no hayan cuerpos extrafios dentro de la
Despulpadora| que pueden causar dafios al entrar en funcionamiento, ademas cerciorase que el
cilindro de la Despulpadora se encuentre bien ajustado y bien graduado.

Desmucilaginado

1. El tornillo sin fin de la despulpadora ayuda a controlar la cantidad de café que pasa al Desmucilaginador,

manejando rangos
modo que no se deje €

apropiados segun la capacidad del Desmucilaginador del equipo ECOMILL adquirido; de
| Desmucilaginador casi vacio cuando esta procesando un lote.
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2. La maquina ECOMILL debe recibir un mantenimiento adecuado y frecuente, el cual debe ser ejecutado
de la siguiente manera:

Realizar un aseo adecuado a todo el equipo. Esto se hace mediante un lavado concienzudo en las partes
de la maquina. Dicho lavado se debe realizar todos los dias. Es importante sacar el café residual del
Desmucilaginador después de terminar el ciclo del proceso, debido a que si quedan granos de café en
esta instanciade la maquina, estos se sobre fermentaran y saldran con el siguiente  lote que se
beneficie, afectando la calidad del nuevo lote.

Se le debe realizar un mantenimiento preventivo adecuado a los motores. Es recomendable que esta
operacion la realice una persona capacitada.

Se deben cambiar las correas defectuosas y conocer el estado de todos los sistemas de
transmision de la maquina, con el fin de evitar que partes defectuosas operen en la maquina.

Es importante lubricar y engrasar todos los rodamientos de la maquina con el fin lograr un buen
desempefio.

Fermentado

1. No emplear productos quimicos o similares para acelerar la fermentacion, tales  como: Soda
caustica, orines, cal, sal de cocina, cenizas. En el caso de querer acelerar esta operacion, se recomienda
agregar las aguas mieles producidas en la fermentacion del dia o lote anterior.
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Secado

1. Siempre que sea posible seque su café al sol, ya que asi se llevan a cabo una serie de reacciones
quimicas que le dan consistencia a la calidad del grano.

2. Cuando se finalice la jornada de lavado se debe procurar que el café haya sido extendido en los
patios o las plataformas de secado por un tiempo minimo de 4 horas de exposicion al sol para ser
almacenado medianamente seco durante la noche y vuelto a extender al otro dia en la madrugada, y
no ser almacenado himedo por la noche como se presenta en las practicas actuales de Beneficio.

3. Riegue el café en los patios y plataformas de secado en capas de aproximadamente 3 cm a 4cm de
espesor.

4. Revuelva el café completamente por lo menos cuatro veces al dia, asegurando la total exposicion
del grano en todas sus caras.

5. En lo posible, seque inmediatamente después de lavado.

6. Para conservar mejor la calidad del café, en secadoras mecéanicas no seque en menos de 24 horas
ni a temperaturas superiores a los 50° C, en cualquier instante de la operacion.

7. Limpie muy bien las instalaciones para el secado antes de extender el grano.

8. Se debe secar el grano durante un tiempo de 32 a 40 horas de exposicion al sol, para completar
adecuadamente esta operacion.
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VENTAJAS OBTENIDAS CON LA PROPUESTA

Despulpado

« La despulpadora (GAVIOTA): Esta nueva maquina ya no se fabrica con una camisa
de cobre, galvanizado o acero inoxidable, sino que es un cilindro de estructura
enteriza, lo que quiere decir que la camisa que anteriormente era independiente del
cilindro, en este equipo forma parte del mismo, facilitando el cambio de camisas. En
este equipo, cambiar una camisa defectuosa resulta muy sencillo: Simplemente se
retiran los seguros que retienen la misma, se retira el cilindro de la maquina, se
sustituye por el nuevo y se asegura nuevamente. Esta operacion puede ser realizada
por cualquier persona; Por el contrario, cambiar una camisa de la maquina tradicional
es una operacion bastante complicada y muy costosa, debido a que se incurre en el
costo de la camisa, el costo de la mano de obra especializada y un costo oculto, que
actualmente, no se considera que corresponde al costo en el que se incurre al dejar de
producir en el tiempo de reparacion o mantenimiento correctivo de la despulpadora y
al efecto que tiene este tiempo de inactividad en la calidad final del grano.

Un cilindro de la nueva despulpadora tiene un costo de $140.000 nuevo, mientras que
las camisas de las viejas despulpadoras tienen un costo promedio de $ 90.000 (esto
varia segun el material en que estén hechas); A esto, se le debe adicionar el costo de
los tacos de madera, puntillas, la mano de obra, entre otros insumos que se requieren;
Lo que, suma un valor de $137.000, similar al costo del cilindro de la nueva
despulpadora. Sin embargo, a estos $137.000 se le adiciona el costo que se representa
en el hecho que las méaquinas estan detenidas aproximadamente un dia y las pérdidas
en la calidad del grano ocasionadas por este retraso.

« El cilindro de la despulpadora GAVIOTA esta hecho en un material llamado prolén,
mucho mas resistente a la compresién que las camisas normales con que se trabaja
hoy en dia. Este material disminuye la frecuencia de los mantenimientos relacionados
con el cambio de camisa. De esta forma, se incurre un menor nimero de veces en el
costo de cambiar un cilindro de prolon, que en el nimero de veces que se incurre en el
costo de cambiar una camisa de cobre 0 acero.

« Ademés de facilitar y reducir la frecuencia de los cambios de camisa por presentar un
material mas resistente para la fabricacion del nuevo cilindro, la despulpadora
GAVIOTA esté disefiada de tal forma que la calibracion entre la camisa y el pechero
se facilita y se hace mas precisa. También, el funcionamiento de la despulpadora
GAVIOTA asegura que el cilindro nunca entre en contacto con el pechero, evitando
asi, dafios en el motor del equipo y en los dientes del cilindro.
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Los anteriores puntos (facil calibracion y el riesgo nulo de contacto entre camisa y
pechero) evitan que se presenten granos mordidos y trillados por la despulpadora,
disminuyendo las pérdidas de grano en un 4%.

Estas nuevas despulpadoras llevan un tornillo sin fin que regula la entrada de café a la
méaquina. El mecanismo de las despulpadoras actuales se basa en un sistema de pasa no
pasa, el cual es complicado de graduar y depende de la variabilidad del tamafio del
grano gue se haya cosechado.

mucilaginado y Fermentacién

En el sistema tradicional retirar el mucilago de un grano de café requiere de 18 horas de

fermentacidn, con la utilizacion del equipo propuesto reduce el tiempo desmucilaginado a
45 segundos, que es lo que se demora aproximadamente un grano en su transformacion a
través del ECOMILL mas un periodo de fermentacidn que puede estar entre 10 horas y 17,5
horas, completando asi, un tiempo total aproximado para estas dos operaciones de 10,0125
horas hasta 17,5125 horas. Lo anterior, da lugar a una reduccion minima de tiempo de
proceso de 18,4875 horas.

Existen frutos que en su paso por la despulpadora, no quedan espulpados en su
totalidad. Puesto que el desmucilaginador se basa en la friccién para su funcionamiento,
logra quitar la pulpa restante que no fue retirada durante el despulpado. De este modo,
se esta recuperando grano que en tiempos pasados se manejaba como pasilla y que con
la utilizacion de este equipo se puede manejar como café de buena calidad, constituye
un ingreso adicional que actualmente no se tiene en cuenta y significa para el caficultor
alr ededor de un 5% menos de pérdidas en la produccion.

Secado

La tecnologia ecoldgica mira todo en conjunto; Conservar calidad, disminuir volimenes
de agua, reducir espacio en la construccion y un manejo mas adecuado del producto
para reducir sustancialmente la contaminacién; lo que se logr6 a través de la creacion
del equipo ECOMILL.

beneficiadero el caficultor obtiene un espacio adicional en metros
cuadrados de 3(a + b) para esta operacion.

Puesto que al procesar el café mas rapido se evita que pierda peso y que el caficultor
deje de ganar dinero, la explicacion a este punto es muy sencilla: Jairo Alvarez, Jefe de
Produccion de Ingesec Ltda. Hace la siguiente analogia: “El grano es un ser vivo; tanto
es asi, que este grano se utiliza como semilla. Como ser vivo necesita de respirar;
cuando el grano esta en el arbol, para vivir se alimenta de la misma planta; pero en el
momento que es arrancado del arbol, para subsistir se autoconsume y al autoconsumirse
se esta perdiendo peso y esta pérdida de peso para el caficultor se traduce en perdida de
ganancias”.

Ventajas Generales de la Propuesta
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Mano de obra

En el sistema tradicional, en la mayoria de los casos, se necesita mas de una persona
durante el proceso de Beneficio; Claro esta, dependiendo de la produccion de la finca.
La maquina ECOMILL requiere de sélo una persona para su inicio y operacion, siendo
un sistema semiautomatico. De esta forma, el caficultor puede disponer de un mayor
personal en la recoleccion y otras actividades complementarias.

Agua

En el método tradicional, se requieren 40 litros de agua para procesar un kilogramo de
cafés distribuidos de la siguiente manera:

-Agua para despulpado -------------------- 5L/Kg-
Agua para lavado y clasificacion ------- 15L/Kg -
Agua para el arrastre de la pulpa ------- 20 L/ Kg

Para el proceso propuesto el consumo de agua necesario para procesar un kilogramo de café
es de 0,34 litros, distribuidos de la siguiente forma:

Calidad

Dadas las rigurosas pruebas de taza se pretende con la implantacion del proceso de
beneficio propuesto, reducir el porcentaje de rechazo de lotes para el pequefio caficultor a
casi cero, aumentando asi sus ventas anuales.

El aporte mas importante que le genera esta propuesta al pequefio caficultor esta dado a
largo plazo debido a que con la implantacion de esta propuesta, el caficultor puede ofrecer
un producto que cumple con las caracteristicas de calidad esperadas, logrando asi un mayor
reconocimiento y diferenciacion en el mercado internacional, que puede resultar en la
reevaluacion del precio del cafe.

Pérdidas de Produccion
La implementacion del proceso propuesto junto con las buenas practicas de Beneficio

reduce el porcentaje de grano perdido a aproximadamente un 16% de la siguiente manera:

Un 5%, correspondiente a los granos que no fueron despulpados por la despulpadora, que
actualmente son identificados como granos de mala calidad y que con la implantacion del
proceso propuesto serian despulpados por el desmucilaginador.

Un 4% correspondiente a granos trillados y molidos por las despulpadoras actuales, que se
pretende evitar con la implantacion de la despulpadora Gaviota.

Un 7% de lotes rechazados por mala calidad en las pruebas de taza las diferentes
compraventas
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Contaminacién

Uno de los procesos méas contaminantes en el Beneficio del café; Ocurre al retirar la cascara
o0 pulpa y el mucilago del grano.

El grado de contaminacion, cuando los residuos solidos del café entran en contacto con el
agua, alcanza cerca de 114,0 g de DQO/Kg de cereza; Al utilizar consumos de agua de 40
L/kg en proceso. Resaltando que para la obtencion de 1 Kilogramo de café pergamino seco
se necesitan 6 Kilogramos de café cereza, es decir, en el proceso se desechan 5 kilogramos
de pulpa y mucilago por Kilogramo procesado, estos desechos solidos son arrojados al agua.

Mediante el empleo del beneficio ecoldgico tanto la pulpa como el mucilago es conducido a

la fosa a la fosa del beneficiadero que se convierte en un depositd para esto residuos. En
donde los sistemas aerdbicos y anaerébicos de los microorganismos inician su

periodo de descomposicion; Para de esta forma, convertirse en materia organica y

asi, estos residuos en vez de ser vertidos al agua son utilizados como fuente de abono

organico para los cafetales; Siendo clara la proteccion del medio ambiente brindada por la

propuesta de Beneficio.

MARCO CONTEXTUAL

Los beneficiarios son campesinos, que derivan su sustento de la actividad agropecuaria,
destacandose entre ellos como principal producto el café. En menor escala se cultiva el maiz
y el frijol. En su mayoria son pequefios caficultores, con parcelas aptas para el cultivo del
café. Su principal mercado para el café es la cabecera del Municipio de Paez y la Plata en el
Departamento del Huila. Gran parte del café es comercializado ante comerciantes
intermediarios y estos a su vez entregan el producto a exportadores radicados en la ciudad de
Popayan, la Plata Huila y Neiva.

En cuanto a su nivel educativo el 100% de los beneficiarios no ha terminado la bésica
primaria, siendo quinto su grado mas alto. Sin embargo tienen un gran sentido de
organizacion, por lo que tienen grupos de gestion cafetera, distribuidos en todas las veredas
del Municipio, con su respectivo coordinador, quien se encarga de asistir a reuniones de
capacitaciones orientadas por los extensionistas de la Federacion Nacional de Caficultores,
asi como gestionar recursos para el beneficio de las familias que dependen de esta actividad.
Cuentan con representantes ante el comité Municipal y Departamental de Cafeteros, quienes
impulsan propuestas para el beneficio de esta gran familia. Estos representantes son elegidos
mediante elecciones que se suscriben cada cuatro afos.

Como indicadores poblacionales y econdmicos se tiene:
Necesidades basicas insatisfechas: 75,40%

PIB: 2.10%

Percépita regional: 994, 934

Tasa desempleo registrada: 17,60%

MARCO CONCEPTUAL
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La idea del proyecto nace de la necesidad de mejorar la economia general del municipio,
teniendo en cuenta, varios aspectos: Entre ellos podemos mencionar la cultura cafetera, pues
por varias décadas, ha sido el cultivo que por excelencia ha dado el sustento a las familias,
existen instituciones del orden local, departamental y nacional, que tienen recursos
financieros para invertir en el sector y por Gltimo, se tiene un area potencial para uso en este
cultivo.

Como resultados directos en el primer afio, que incluye inversion y operacion, se tendria el
establecimiento de 200 beneficiaderos. El proyecto seguiria con acompafiamiento técnico del
Centro Provincial de Gestion Agroempresarial y con la Federacion Nacional de Cafeteros,
instituciones muy importantes en el sector y que han hecho presencia durante varias décadas,
constituyéndose en aliadas vitales para el desarrollo de la caficultura en el Municipio de Paez.
Como resultado de la etapa de operacion se podrian citar:

1. Aumento de la produccion de café por hectarea en un 40% como minimo.

2. Mejoramiento de la calidad de vida de las familias caficultoras, permitiendo acceso
integral a la educacion, la salud, la alimentacion, entre otros aspectos.

3. Mejoramiento en la calidad del café pergamino seco, el cual podria ser comercializado
como café especial.

4. Posibilidad de acceso a nuevos mercados dado el mejoramiento de la calidad del café
pergamino seco.

5. Certificacion de 200 fincas cafeteras.
6. Mejorar los niveles de ingresos econdmicos de los productores.

7. Contribuir al desarrollo integral y sustentable del sector cafetero, rural a través de una
mayor eficiencia y eficacia en los procesos de beneficio.

8. Disefiar un proceso productivo de beneficio que disminuya los costos de produccion y
ayude a la conservacion de las caracteristicas propias y esperadas por el consumidor final.

9. Generar un medio de divulgacién para el proceso de beneficio propuesto y las
caracteristicas de calidad identificadas en el estudio, buscando que se difunda en el resto
del Municipio.

DESCRIPCION DEL PROBLEMA

LOCALIZACION GEOGRAFICA
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La zona donde se adelantard el proyecto estd compuesta habitantes del resguardo de
Cohetando que se identifica como campesinos. Todos estos forman parte de la cuenca del
Rio Paez, que se encuentra ubicado en la parte oriental y occidente del Municipio. Las alturas
sobre el nivel del mar oscilan entre 1.400 y 1.600 m.

El &rea del presente proyecto, se ubica en la Region Central del Departamento del Cauca al
sur occidente de Colombia, en la vertiente Occidental de la Cordillera Central en el municipio
de Péez, Belalcazar, cuenca alta del Rio Magdalena.

La region de Tierradentro (de la cual hacen parte los resguardos y el corregimiento de
Riochuiquito forma un tridngulo al Noreste del departamento del Cauca sobre la cordillera
Central Andina en el flanco Oriental. Limita al norte con el Nevado del Huila, departamento
del Tolima y municipio de Toribio, al sur con el municipio de Puracé y el departamento del
Huila; Al occidente con la divisoria de aguas Y filos de la cordillera central entre los paramos
de Moras y Las Delicias; y al Oriente con el Rié Negro de Narvéez que lo separa también del
departamento del Huila. El area que cubre el municipio de Paez es de 185.204 hectareas
(CONIF 2004).

Sus coordenadas geograficas son:
75° 45 y 76° 18‘Longitud Oeste 2° 22’ y 3° 00” Latitud Norte.

Politicamente el municipio de Paez estd dividido en 15 Resguardos indigenas: Talaga,
Mosoco, San José, Lame, Vitonco, Huila, Toez, Avirama, Suin, Chinas, Belalcazar,
Cohetando, Togoima, Ricaurte y Picxkwe Th”a Fiw. También lo integran dos corregimientos
como son: Riochiquito e Itaibe. Posee ciento cuatro veredas en el sector rural y en el sector
urbano en la cabecera municipal tiene ocho barrios con sus respectivas juntas de accion
comunal con personeria juridica y dos en procesos de constitucion.

Segun la investigacion hasta la fecha no se han desarrollado proyectos relacionados con el
que se trabajo por lo cual es un proyecto por lo cual este es un proyecto de tecnologia
innovador.

ANALISIS SOCIAL

El problema se manifiesta principalmente y de manera directa, en el deterioro de la calidad de
vida de quienes dependen exclusivamente de este renglon econdémico, como es la caficultura.
Aunque es necesario resaltar que por tratarse de un producto cultivado por el 10,32% de la
poblacion del Municipio de Péez, los efectos indirectos, son devastadores en relacion con la
economia general del Municipio, por tratarse de un renglon econdémico que genera
aproximadamente 2.058 empleos directos.

PRESUPUESTO

Se realizar con recursos propios y un aporte de la comunidad para el transporte a el Pital
Huila
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PRESUPUESTO DETALLADO
VALOR | TOTAL | APORTA
ACTOI DESCRIPCION AN UNIDAD | UNITAR| ACTIVI NTE
VN DAD
10 DAD
PERSONAL 18.000.00
_ 15.000.00 | 15.000.00 )
1 |Formulador proyecto 1 Unidad 0 0 Estudiante
Servicios  técnicos
Transcripcion de
2 |entrevistas, realizacion 1 Unidad |3.000.000 | 3.000.000 | Estudiante
de croquis y digitacion
documento)
TRANSPORTE 2.200.000
1 |Belalcazar - Colorado 20 | TMaMSPOT 56000 | 1.000.000 .
é Estudiante
2 |El Colorado — El Pital 1 Transport | 1.200.000 | 1.200.000 [ Comunidad
e
INSUMOS Y
MATERIALES 302.000
1 |Papel bloc tamafio carta 8 resmas | 13.000 | 104.000 | Estudiante
Cajas de Marcadores Estudiante
2  |permanente de 10 2 cajas 10.000 20.000
unidades
Caja de lapicero negro Estudiante
3 |de 12 Unidades 2 cajas 9.000 18.000
kilométrico
Cajas de Marcadores Estudiante
4 |permanente de 10 1 cajas 10.000 10.000
unidades
5 |Papel periddico 60 Unidad 300 18.000 | Estudiante
Caja de lapicero negro Estudiante
6 |de 12 Unidades 2 cajas 9.000 18.000
kilométrico
Papel blok tamafio carta resmas | 13.000 | 78.000 | Estudiante
Carpetas AZ unidad 12.000 36.000 | Estudiante
EQUIPOS 900.000
1 Logistica alquiler video 3 Dia 60.000] 180.000 Estudiante
proyector
9 A]quﬂer equipo de 3 Dia 20.000  60.000 Estudiante
camara fotogréafica
3 sAiIIIqali;"er de  silleteria 3 Dia 100.000! 300.000 Comunidad
4 Alq_uner equipo de 3 Dia 120.000] 360.000 Comunidad
sonido
TOTAL PROYECTO 21.402.00
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FINANCIACION 0

- -

Cronograma  del agfteproyecto. ==~ ,
[ vy & Distanciz

Abierta ancia

MES MES | MES
ACTIVIDAD MES 1 2 — 4 5

Socializacion de la propuesta X

Realizar una encuesta para levantar una linea base
de cada una de las fincas que se beneficiaran con X
el proyecto

Realizar el croquis de cada una de las 200 fincas a
beneficiarse con el proyecto

Hacer un diagnéstico de los sistemas
agroforestales para mirar sus debilidades y X
fortalezas

Realizacion de una gira con representacion de las
beneficiarios de las fincas al departamento del
Huila para mirar el sistema en funcionamiento (
Sistema de beneficio de café ECOMILL)

Realizar especificaciones técnicas del Proyecto X X

Realizar presupuesto global y unitario de proyecto X

Realizacion de Fichas metodoldgicas del proyecto X

Realizar el componente técnico del proyecto X

Realizacion de marco légico, arbol de problemas y
soluciones

Realizar la respectiva sustentacion del proyecto a
los beneficiarios
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CONCLUSION

Como resultado del proyecto aplicado es posible concluir que a pesar de las limitaciones
econdmicas y que la zona es de dificil acceso se cumplié con cada una de las fechas
programadas originalmente para el desarrollo de las actividades, el proyecto se desarroll6 de
forma exitosa, habiéndose logrado alcanzar las metas comprometidas.

Debido a las diferentes ocupaciones que tienen los cafeticultores elegidos para ser parte del
proyecto, algunos de ellos no les fue posible asistir a la gira que se realizO a mirar
experiencias exitosas en el departamento del Huila. Sin embargo, resolvimos esta situacion al
lograr la consecucion del transporte para que la mayoria de los productores asistieran y la
socializacion de la gira con el resto para que se enteraran de cada uno de los detalles.

El perfil definido para la seleccion de los productores resulté muy apropiado pues la mayoria
de los elegidos es gente relativamente joven (entre 20 — 45 afios), con gran conocimiento de
su entorno y del cultivo de café, con mucha energia y entusiasmo, que han asimilado y
acogido con agrado y dedicacion el proyecto propuesto.

Estos caficultores han demostrado ademéas un gran conocimiento sobre su region y muchas
aptitudes para ser replicadores.

La organizacion cafetalera de esta zona es muy seria y que han dado muy buena respuesta a
la iniciativa, estdn muy comprometidos con el proyecto y muy interesados en contar con la
informacidn que se va a generar, para conocer y promover mas la caficultura sustentable.

Existe un potencial enorme de continuar trabajando con ellos realmente esta iniciativa podria
Ilegar a ser un modelo a seguir a nivel municipal, en una region tan importante como lo es
Paez, a través de la participacion e involucramiento de los propios campesinos que habitan en
dicha region.

Es de gran importancia asegurar el financiamiento basico el desarrollo del proyecto, lo cual
permitira asegurar el cumplimiento a esta importante iniciativa.

Los apoyos recibidos hasta el momento por la comunidad y mi tutor del proyecto de grado
han sido esenciales para proveer a los caficultores de herramientas, equipamiento,
informacion, insumos y motivacién para potenciar su rol como beneficiarios para beneficio
de sus propias organizaciones, comunidades.
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RECOMENDACIONES

Es de suma importancia que los caficultores involucrados en este proyecto tomen las medidas
de proteccion ambiental necesarias estas deben orientar la actividad humana, con el propdsito
de hacer compatibles las estrategias de desarrollo econémico y social, con las de preservacion
ambiental.

Este proyecto debe de estar inserto en una estructura legal e institucional de caracter nacional,
y constituir un marco de referencia para una segunda fase del proyecto ya que debido a la
escasez de recursos econdémicos y los numerosos problemas ambientales, es necesario hacer
una priorizacién de los beneficiarios que iniciaran con la ejecucion del proyecto.

Debe haber una incorporacién gradual y sostenida de la poblacién y los gobiernos locales en
la gestion y consecucion de los recursos econémicos para el desarrollo del proyecto, como
también en otras actividades tendientes a la preservacién de los recursos.

Es conveniente la existencia de una autoridad que monitoree el desarrollo del proyecto y
proponga en su oportunidad las modificaciones necesarias para no poner en peligro el
desarrollo del mismo.

Los sistemas de monitoreo y evaluacién implementados deben orientarse no sélo hacia la
fiscalizacion, sino también de manera fundamental como un instrumento de planificacién y
toma de decisiones.

Este tipo de proyectos debe tener como objetivo principal el incentivar a la comunidad para
modificar sus conductas productivas en ocasiones depredadoras del medio ambiente.

Es necesario elaborar programas de capacitacion y educacion a todo nivel, como mecanismo

de incorporacion progresiva de la problematica ambiental en la vida diaria de todos los
sectores de la poblacion.
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ANEXOS

Fotografia 2. Visita fincas del agrado Huila con beneficiarios. Fuente. Valencia. D.A 2.015
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Fotografia 3. Croquis finca de beneficiarios. Fuente. Valencia. D.A 2.015
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Fotografia 4. Maquina despulpadora utilizada por los beneficiarios.
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Fotografia 5. Cultivo de café de beneficiarios. Fuente. Valencia. D.A 2.015

Fuente. Valencia. D.A 2.015
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Fotografial5. Socializacion estudio y disefio. Fuente. Valencia. D.A 2.015

Fotografia 16. Entrega del estudio y disefio. Fuente. Valencia. D.A 2.015
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Fotografia 17. Secadero de café propuesto. Fuente. Valencia. D.A 2.015
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Fotografia 19. Compostera de café propuesto. Fuente. Valencia. D.A 2.015
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