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GLOSARIO

AGITADORES: componentes de la parte rotatoria del los desmucilaginadores
mecanicos que se encargan de realizar los esfuerzos cortantes a la masa de café
necesarios para el desprendimiento del mucilago que recubre los granos.

BENEFICIADERQO: sitio especializado en la poscosecha del café.

CAFE CEREZA: es el fruto del café que se recolecta maduro (rojo o amarillo
segun la variedad), compuesto de dos granos envueltos en una cascara.

CAFE DESPULPADO O EN BABA: grano de café libre de testa y pulpa.

CAFE EXCELSO: café tipo exportacion que cumple con los parametros
establecidos por la Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia

CAFE LAVADO O PERGAMINO HUMEDO: grano de café libre de mucilago.

CAFE PERGAMINO SECO: es el producto del beneficio del grano, el cual se
obtiene después de quitarle la cascara y el mucilago, lavarlo y secarlo hasta una
humedad del 12%.

CAFE VERDE O ALMENDRA: café seco, libre del pergamino o endocarpio apto
para la exportacion.

CALIDAD ORGANOLEPTICA: se refiere a la acidez, cuerpo y aroma percibidas
por el consumidor al probar la bebida de café.

COSTOS: son los gastos totales estimados o en efectivo que se hace por el uso
de todos los recursos productivos de la empresa, durante un periodo dado.

FACTOR DE RENDIMIENTO: es la cantidad de café pergamino seco necesaria
para obtener un saco de 70 Kg. de café almendra o verde excelso.

GUAYABA: grano de café seco totalmente cubierto por la cascara.

IMPUREZAS: materia extrafia, diferente a café como piedras, hojarasca, tierra
entre otros.

INGRESOS BRUTOS: son bienes o recursos que se reciben por la venta de un
producto sin descontar los costos de produccion.



INGRESOS NETOS: son bienes o recursos que se reciben por la venta de un
producto una vez se hayan descontado los costos de produccion.

MICOTOXINAS: metabolitos secundarios toxicos presentes en algunos alimentos
elaborados por hongos que pueden causar alteraciones en el hombre y los
animales al ingerirlos.

MIELES: pulpas desprendidas de los frutos de café maduro.

MUCILAGO: sustancia vegetal viscosa muy semejante a la goma, que se
encuentra en las semillas del fruto del café.

PASILLAS DE MANO: cualquier fruto o grano de café que presenta algun tipo de
alteracion fisica, no apto para ser exportado.

PERFIL DE TAZA: atributo de sabor o aroma en la bebida del café.

RELACION BENEFICIO/COSTO: es un indicador que refleja el beneficio neto
obtenido por cada unidad monetaria de inversion.

SOBREFERMENTACION: fermentaciones prolongadas de café en baba que
demeritan su calidad final.



RESUMEN

Esta investigacion fue realizada en cosecha principal entre los meses de
septiembre — noviembre de 2005, en las fincas de café especial “Las Brisas”
vereda Altagracia y finca “La Union” vereda Filobonito pertenecientes al distrito de
Altagracia, municipio de Pereira — Risaralda, para evaluar un dispositivo para
clasificar café cereza denominado “Tolva sifén tcc” para pequefios y medianos
agricultores 'y determinar si contribuye a obtener una mejor calidad fisica del
grano y organoléptica de la bebida de café Coffea arabica L. Variedad Colombia
bajo el sistema de beneficio tradicional o el sistema de beneficio ecolbgico
(Becolsub).

La investigacion se establecié bajo un disefio de bloques al azar en parcelas
divididas donde las parcelas principales o tratamientos fueron T1 (Sin uso de
Tolva sifon) y T2 (Con Tolva sifon) y las parcelas secundarias o subtratamientos
fueron Subt. 1 0 testigo (Beneficio tradicional), Subt. 2 (Beneficio ecolégico con un
gasto de agua de 0.8 Litros por kilogramo de café pergamino seco), Subt. 3
(Beneficio ecoldgico con un gasto de agua de 1.2 Litros /kg. de café pergamino
seco) y Sub. 4 (Beneficio ecolégico con un gasto de agua de 2.0 Litros /kg de café
pergamino seco).

Se evaluaron como variables el factor de rendimiento y los niveles de calidad en
las caracteristicas organolépticas de la bebida (aroma, acidez y cuerpo), también
se evaluo la clasificacion de flotes del dispositivo y se realizé un analisis de costos
de los tratamientos.

Los mejores resultados para el factor de rendimiento se encontraron cuando se
uso tolva sifon tcc obteniendo factores promedio de 89.47 (“La Union) y 89.48
(“Las Brisas).

Se encontr6 que el beneficio tradicional obtuvo los menores factores de
rendimiento ( 90.55 “La Unién” y 90.6 “Las Brisas) y mayores niveles de calidad en
el aroma y acidez de la bebida de café con promedios de 5.5y 6.5 para ambas
fincas.

También se encontrd que con la utilizacion de la tolva sifén tcc se obtuvieron los
mayores niveles de calidad en la acidez y cuerpo de la bebida de café con
promedios de 6.7 y 6.17 respectivamente para ambas fincas.

Los flotes que logré separar la tolva sifon tcc estuvieron constituidos del 31,49%
de frutos vanos, 21,96% de frutos secos, 16,77% de impurezas, el 12,12% de
frutos afectados por mancha de hierro, 11,43% brocados y 6,24% de frutos
verdes, en promedio.



Asi mismo, se encontrd que para cuando se utilizaron los equipos con capacidad
de 300Kg y 1000Kg. de café cereza por hora, el subtratamiento 4 (Becolsub
0.8l/kg. de c.p.s.), en cualquiera de los tratamientos y valores de la depreciacion
de la tolva sifon tcc, fue el mas costoso y los mas bajos costos totales se
obtuvieron al beneficiar el café bajo el sistema tradicional, el cual también fue el
sistema en el que se obtuvieron los mayores ingresos, observando los mejores
resultados cuando se uso la tolva sifon.

Los efectos de la utilizacion de la tolva sifon tcc sobre la disminucién en el factor
de rendimiento del café pergamino seco fueron evidentes, obteniendo mayores
ingresos y mayor relacion beneficio costo.

Palabras claves: cafés especiales, tolva sifon tcc, calidad organoléptica, beneficio
tradicional, beneficio ecoldgico.



ABSTRACT

This investigation was carried out on main harvest between the months of
September — November of 2005, in farms of special coffee “Las Brisas” Altagracia
path and property “La Union” Filobonito at district of Altagracia, municipality of
Pereira, Risaralda in order to evaluate a device to classify denominated coffee
cherry “Hopper siphon tcc” for small and medium agriculturists and to determine if
it contributes to obtain one better physical quality of the grain and sensorial
characteritics of the drink of coffee Coffea arabica L. Variety Colombia under the
system of traditional process or the system of ecological approach (Becolsub).

The investigation was settled down at random blocks design with split plots in
blocks in where the main plot or treatments were T1 (Without use of Hopper
siphon) and T2 (With Hopper siphon) and the secondary plot or subtreatments
were Subt. 1 or control (traditional process), Subt. 2 (ecological process with a cost
of water of 0,8 Liters by kg of coffee dry parchment), Subt. 3 (ecological process
with a cost of water of 1,2 Liters by kg of coffee dry parchment) and Subt. 4
(ecological process with a cost of water of 2,0 Liters by kg of coffee parchment
seco).

They were evaluated like variables the factor of yield and the quality levels in the
sensorial characteristics of the drink (aroma, acidity and body) Also was evaluated
the classification of flotations of the device and there was realized an analysis of
costs of the treatments.

The best results for the yield factor were when used siphon hopper tcc was
obtaining factors of de 89.47 (“La Unién) y 89.48 (“Las Brisas”).

One was that the traditional process obtained the minor yield factor (90.55 “La
Unién” y 90.6 “Las Brisas”) and greater quality levels in the aroma and acidity of
the drink of coffee with averages of 5,5 and 6,5 for both property.

Also one was that with the use of the hopper siphon tcc were obtained the greater
guality levels in the acidity and body of the drink of coffee with averages of 6,7 and
6,17 for both property were obtained respectively

The “flotes” that profit to separate the hopper siphon tcc they were constituted of
31.49% of vain fruits, 21.96% of dry fruits, 16.77% of impurities, 12.12% of fruits
affected by iron spot, 11.43% brocades and 6.24% of green fruits, in average.



Also, one was that for when was used the equipment with capacity of 300Kg and
1000Kg. Of coffee cherry per hour, the subtreatment 4 (Becolsub 0.8l/kg. Of
c.p.s.), in anyone of the treatments and values of depreciation of the hopper siphon
tcc, he was most expensive and the lower total costs obtained when processing
the coffee with the traditional system, which also was the system in which the
greater income were obtained, observing the best results when use the hopper
siphon.

The effects of the use of the hopper siphon tcc on the diminution in the factor of
yield of the coffee parchment were evident, obtaining greater income and greater
benefit-cost relationship.

Keywords: special coffees, hopper siphon tcc, sensorial characteristics, traditional
process, ecological process.



INTRODUCCION

El café de Colombia es conocido en el mundo como el de mejor calidad debido a
la especie Coffea arabica, la localizacion geogréfica, los factores edafocliméaticos
de su zona cafetera, el manejo agronémico del cultivo, el tipo, la forma como se
lleva a cabo el beneficio himedo y el adecuado almacenamiento®.

El concepto de calidad es muy importante y mas aun para el desarrollo de los
“Cafés Especiales “ que se diferencian de los cafés convencionales por que son
valorados por los consumidores por sus atributos consistentes, verificables y
sostenibles y por los cuales estdn dispuestos a pagar precios superiores que
redunden en un mayor bienestar a los productores?.

El café puede disminuir su calidad principalmente debido a la falta de control en
cada una de las etapas del cultivo en campo y mas aun en el proceso de
beneficio, que consiste en la transformacion del grano de café maduro o cereza
(c.c) a café pergamino seco (c.p.s.), originando consecuencias en el producto
(deterioro, pérdida de peso del grano, la incompetitividad) y por ende la
disminucién del ingreso y del bienestar del caficultor.

En el municipio de Pereira, departamento de Risaralda ALMACAFE en el
afio 2003 encontréo en 1359 sacos de 60 Kg. de café pergamino seco
(7.34% del café comprados por la Cooperativa de Caficultores) defectos de
taza originados por procesos de mal beneficio, representando pérdidas
considerables, debido a este problema El Servicio de Extension del Comité
Departamental De Cafeteros De Risaralda y el aporte logistico de
CENICAFE desarrollaron una serie de proyectos encaminados a mejorar los
procesos del beneficio®.

Una de las tecnologias propuestas por el Centro Nacional de Investigaciones de
Café (CENICAFE) orientadas a disminuir en parte los defectos en taza y a mejorar
el factor de rendimiento del café es el “Separador de Tolva con Tornillo Sinfin (STT

! PUERTA, QUINTERO., Gloria, Inés. Beneficie correctamente su café y conserve la calidad de la
bebida. En : Avances técnicos Cenicafé. No. 276 (junio de 2000); 8p.

2 CONFERENCE & EXHIBITION. Boston, SCAA. 34 diapositivas : Usa.
® HENAO, CASTANO. Daniel, Ancizar.; MAHECHA, GIRALDO, Ana. Maria. y PALACIOS, R.
Maryuri. Diagnostico en beneficio himedo y seco de café Coffea arabica L. distritos Altagracia,

Arabia y Combia; municipio de Pereira, Risaralda. Comité municipal de cafeteros, 2003. (Informe
final). 10p.
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— 600)” disefiado exclusivamente para fincas pequefias y medianas con el fin de
hacer una seleccion de calidades fisicas del grano.

El Comité Departamental de Cafeteros de Risaralda mediante el servicio de
extension con la ayuda de ingenieros industriales modificO esta idea
propuesta por Oliveros 2003, disefiando un simulador del STT — 600
denominado “Tolva sifén tcc” para producciones de hasta 1000@ de café
pergamino seco por afo, este dispositivo pretende mediante su correcta
manipulacion, mas el control que el caficultor tenga en cada etapa del
proceso de beneficio, obtener café de mejor calidad.

Por lo tanto la presente investigacidén evalta el uso de la “Tolva sifén Tcc” en los
dos sistemas de beneficio como una alternativa al mejoramiento de la calidad
fisica y organoléptica del café para medianos y pequefios caficultores, en
consecuencia se plantearon los siguientes objetivos:

OBJETIVO GENERAL

Evaluar la tolva sifén tcc para medianos agricultores y determinar si contribuye a
obtener una mejor calidad fisica del grano y calidad organoléptica de la bebida de
café Coffea arabica L. Variedad Colombia bajo el sistema de beneficio tradicional
o el sistema de beneficio ecoldgico (Becolsub).

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar técnicamente bajo que sistema de beneficio la “Tolva sifon” permite
obtener una mejor calidad fisica y organoléptica del café.

Evaluar el funcionamiento de la tolva sifén tcc.

Realizar un analisis de los costos e ingresos de los tratamientos evaluados.
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1. MARCO TEORICO
1.1 GENERALIDADES

Originario de Etiopia, el café Coffea arabica L. a través del tiempo fue introducido
a los mercados europeos del sur por los comerciantes arabes a fines de la edad
media y al resto de Europa hacia 1650 y posteriormente en las colonias
americanas”.

A nuestro pais el café lleg6 a finales del siglo XVIII al departamento de Santander;
desde alli se difundi6 a los departamentos, hoy mayores cultivadores del grano
como son: Antioquia, Tolima, Caldas, Valle del Cauca, Risaralda, Quindio,
Cundinamarca y Narifio, entre otros®.

En Colombia, La zona cafetera se encuentra generalmente localizada en las
laderas de las cordilleras, que atraviesan el pais de sur a norte; cubre desde 1 —
10° de latitud norte y dentro de la faja altitudinal de 1.000 — 2.000 metros sobre el
nivel del mar. La temperatura media esta entre 17° y 23°C con una precipitacion
media anual superior a 1.200 mm bien distribuidos, un brillo solar minimo de seis
horas diarias y una humedad relativa inferior al 80%°

La zona cafetera colombiana alberga cerca de 590 municipios y 566.000 familias
se dedican a su cultivo. En la actualidad hay en la zona cafetera 3’600.000
hectareas de las cuales 890.000 hectareas se encuentran sembradas con café, su
produg;cién en el afio 2003 fue de 11,6 millones de sacos de 60 Kg. de café
verde’.

De acuerdo con La Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia alrededor de
2’500.000 personas dependen econémicamente de actividades relacionadas con
el proceso, comercializacion y exportacion del cafeé.

* INFOAGRO. Cultivo del café. [En linea]. [citado el 15 de enero de 20086].
<Avaliablefrominternet:www.infoagro.com/herbaceos/industriales/cafe.asp>

®> CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DEL CAFE” Pedro Uribe Mejia’. Beneficio
ecolégico del café. Chinchin4. CENICAFE, 2002. p.23.

® CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DEL CAFE” Pedro Uribe Mejia”. La tecnologia del
café. Manizales, CENICAFE, 1978, p.5.

! QUALITY COFFE. Generalidades del café. Pereira, 2006 : QCCAFE, p.3.
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De un consumo total de 17.5 millones de sacos de café verde en Estados Unidos.
3.5 millones de sacos de café verde corresponden al mercado de los “Cafés
Especiales”, de los cuales 1,3 millones de sacos son cafés colombianos, lo que
representa una participacion del 37% del total®.

En el afio 2004 se exportaron 676 mil sacos de cafés especiales de 70Kg. de café
verde y se alcanz6 un diferencial de venta promedio de 15 centavos de dolar por
libra, que expresados en pesos, representa un valor agregado aproximado de
$35.000 millones®.

1.2 LOS CAFES ESPECIALES

El movimiento de los “cafés especiales” nacié a comienzos de la década de
los afios 80, como una respuesta a consumidores de Estados Unidos que
buscaban una bebida de mayor calidad en un mercado donde el producto
se encontraba homogeneizado.

Los “Cafés Especiales” son aquellos que conservan una consistencia en
sus caracteristicas fisicas (forma, tamafio, humedad, apariencia y defectos),
sensoriales (olfativas, visuales y gustativas), practicas culturales
(recoleccion, lavado, secado) y en sus procesos finales (tostion, molienda y
preparacion) que los distinguen del comun de los cafés y por los cuales los
clientes estan dispuestos a pagar un precio superior, ademas estan
orientados a apoyar el desarrollo social y econémico de los productores de
café colombiano.™

De acuerdo con La Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia cerca de
19.000 familias han incrementado sus ingresos gracias a su participacion en esta
estrategia de valor agregado. Dentro de los cafés especiales hay varios tipos:

1.2.1 Los cafés de origen. Como afirma La Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia los cafés de origen son cafés que provienen de una
region o finca, con cualidades unicas, debido a que crecen en sitios
especiales. Son vendidos de igual manera al consumidor final sin ser
mezclados con otras calidades o cafés provenientes de otros origenes. Los

8 COMITE DEPARTAMENTAL DE CAFETEROS DE RISARALDA. Programa cafés especiales de
Colombia y en el departamento de Risaralda. Plegable de divulgacién. Pereira, 2002.

° FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA. El comportamiento de la industria
cafetera colombiana durante el 2004. Bogoté, 2004, p.28.

19 COMITE DEPARTAMENTAL DE CAFETEROS DE RISARALDA. Programa cafés especiales de
Colombiay en el departamento de Risaralda. Op. cit., p.2.
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clientes los prefieren por sus especiales atributos en su sabor y aroma. Los
cafés de origen se clasifican en:

1.2.1.1 Regionales. Son cafés producidos a nivel regional y caracterizados por un
perfil de taza muy claro y definido™. Por ejemplo el café “Jazmin especial que se
caracteriza por su aroma muy pronunciado, su acidez media alta, su cuerpo
medio, su buena persistencia en el sabor y un perfil de taza marcado por sus
notas florales a jazmin.

1.2.1.2 Exo6ticos. Segun la Specialty Coffee Association of América (SCAA), los
cafés exoticos son cafés con caracteristicas de sabor Unico que se cultivan bajo
condiciones microclimaticas, agroecoldgicas Yy socioculturales plenamente
delimitadas geogréaficamente.

1.2.1.3 Los de una sola Finca (Estate). Son cafés producidos por grandes fincas
seleccionadas, con estandares de calidad rigurosos donde cada una de ellas
produce y procesa mas de 500 sacos de café verde

1.2.2 Los cafés sostenibles. Son cafés cultivados por comunidades que tienen
un serio compromiso con la proteccion del medio ambiente a través de la
produccion limpia y la conservacion de la bioriqueza de sus zonas. También
promueven el desarrollo social de las familias cafeteras que los producen, aqui
encontramos los cafés’?:

1.2.2.1 De conservacion. La Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia
afirma que estos cafés son reconocidos por su relacion con el medio ambiente y la
biodiversidad. Buscan mantener el equilibrio entre la presencia humana y los
recursos naturales por medio de practicas amistosas de cultivo.

1.2.2.2 De relacién. Entorno a un proyecto productivo, existen una serie de
elementos de desarrollo social y cultural como: el trabajo asociado de varios
productores, el compromiso y la solidaridad, el mejoramiento de la calidad
de vida y la proteccién del medio ambiente. Su comercializacion implica
mantener una relacion entre el cliente y el productor a través de la
institucion para lograr trasladar al productor el mayor sobreprecio posible y
los aportes del cliente, con el fin de mejorar sus condiciones de vida®®

' CONFERENCE & EXHIBITION. Op. cit., p.20.

2 bid., p.18, 21

* FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA. Categorias. [En linea]. [citado el
15 de enero de

2006].<Avaliablefrominternet: http:www.cafedecolombia.com/nuestrosprod/cafespeciales/pag_categ
orias.html>.
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1.2.2.3 Orgénicos. Son Cafés producidos con practicas orgénicas o libres de
residuos quimicos, certificados por organizaciones independientes de terceros™.

1.2.3 Los cafés de Preparacion. Son cafés con una apariencia especial por su
tamafo y forma lo que los hace apetecidos en el mercado internacional.

También pertenecen a esta categoria los cafés que se buscan de acuerdo a las
preferencias de un cliente en particular y se acopian para ofrecer un producto
consistente, aqui estan los cafés:

1.2.3.1 Caracol. Son cafés cultivados en zonas de altura, de los cuales se
seleccionan aquellos granos en forma de caracol que producen una taza Unica de
alta acidez. Son apreciados por los compradores, pues su tamafio uniforme
permite una tostion homogénea.

1.2.3.2 Supremos. Son cafés que se ofrecen de acuerdo a una clasificacion
granulométrica o tamafio de grano como: Europa, Extra, Supremo y Premium®.

1.2.3.3 De Marca o0 Selectos. Son los cafés que resultan de una cuidadosa
seleccion, realizada por solicitud del cliente, siguiendo un protocolo definido.

1.3 LA CALIDAD DEL CAFE

1.3.1 Calidad fisica del café. La calidad fisica se aprecia por la apariencia,
el color uniforme y el olor del grano de café pergamino seco fresco, libre de
hongos, impurezas y cualquier tipo de contaminantes,

El Comité Nacional de Cafeteros y La Gerencia Comercial de La Federacion
Nacional de Cafeteros impuso la “Norma de calidades No. 4v del 1 de agosto de
1988” la cual es una reglamentacion para la calidad fisica que se basa en que el
café pergamino seco deba reunir caracteristicas en almendra como:

% Olor Caracteristico: libre de olores extrafios o de cualquier tipo de
contaminacién. El café debe tener olor fresco caracteristico, por lo tanto
cuando se compra o recibe no debe aceptarse con olores distintos, como
reposo, moho, tierra, vinagre 6 productos derivados del petroleo.

e

*

Buen Color: el pergamino debe presentar uniformidad en color,
caracteristico de un café pergamino fresco correctamente beneficiado.

* CONFERENCE & EXHIBITION. Op. cit., p.21

'S FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, Categorias. Op. cit., p.1.
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»  Humedad: entre 10 - 12%.

o
A5

% Pasillas de mano: menos del 1%(Algunas pasillas de mano son los
vinagres, negros, cardenillos) °.

% Factor de rendimiento: La Federacion Nacional de Cafeteros De
Colombia impuso para la compra de café pergamino seco que el promedio
nacional sea de 92.8, explicando que esta cantidad de café pergamino
seco es necesaria para obtener un saco de70 kilos de café almendra o
verde excelso. Lo restante es cisco y subproductos. El factor de
rendimiento permite bonificar el café, en funcion del excelso contenido en
el pergamino. Este fomenta la produccion de café de buena calidad vy
desestimula la practica de las mezclas.

El precio obtenido en la comercializacion depende de la calidad de café que el
caficultor lleve al punto de compra ya que si obtiene un menor factor de
rendimiento obtendra un mejor precio Yy si obtiene un mayor factor de rendimiento
obtendra un menor precio.

El mejor precio depende de la menor cantidad de pasillas de mano y mayor
cantidad de excelso que haya, presente en una muestra representativa de 250
gramos por cada bulto que el caficultor lleve de café pergamino seco a la
cooperativa 0 a cualquier punto de compra.

Las pasillas las constituyen los granos con defectos fisicos que alteran el sabor y
la apariencia del grano®’.

1.3.1.1 Defectos fisicos del café. Los granos de café almendra con
defectos fisicos pueden o no afectar la calidad organoléptica de la bebida del
café ocasionando los defectos en taza. Los cafés adquieren defectos fisicos
debido a: Recoleccion de granos sobremaduros e inmaduros, demoras en el
inicio del proceso de beneficio por mas de seis horas, debido a la
sobrefermentacion, al dejar el café despulpado mas de 18 horas en el tanque
o debido a las mezclas de café de diferentes dias de cosecha en el tanque,
por el uso del agua recirculada en el lavado, secado de café con granos
semidespulpados o con parte de mucilago adherido al grano, secado,
almacenamiento inadecuado, granos de café con humedades entre 30 -16%,
almacenados entre 25 y 28°C que favorezcan condiciones Optimas para la

'® DEFECTOS DEL CAFE. Bogota, Federacafé. 27 diapositivas : Col.

" PROCEDIMIENTO PARA DETERMINAR EL FACTOR DE RENDIMIENTO. Bogota. Federacafé.
19 diapositivas : Col.
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produccién de micotoxinas, los defectos segin ALMACAFE se dividen en
dos grandes grupos de la siguiente manera:

< Defectos del Primer Grupo. Son considerados defectos del primer
grupo los granos que afectan en mayor grado el sabor de la bebida ellos
son:

e El grano negro: es un grano con coloracion del pardo al negro,
encogido y arrugado. Cara plana hundida y hendidura muy abierta.

e El grano vinagre o parcialmente vinagre: es un grano con
coloracion del crema al carmelito oscuro, Puede tender a
coloraciones pardo rojizas es un grano de color amarillo trasltcido.

e El grano mantequillo o ambar: es un Grano de color amarillo
traslucido.

e El grano decolorado o reposado: presenta alteraciones en su color
normal, presentando colores que van desde el blanqueado, crema,
amarillo hasta el carmelito.

Figura 1. Defectos de primer grupo

BRI 2

2 VINAGRE 0

PARCIALMENTE VINAGRE

3 DECOLORABO
AMBAR 0 MAN

NEGROTOTAL |
0 PARCIAL

i@ DECOLORADO
, REPOSADO
Fuente. ALMACAFE. 2004,
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< Defectos del Segundo Grupo. Segin ALMACAFE son considerados
defectos del segundo grupo los granos de café almendra que afectan el
aspecto fisico del cafe, ellos son:

e Cardenillo: es un grano atacado por hongos, recubierto por un polvillo
amarillo o amarillo rojizo.

e Cristalizado: es un grano de color gris azulado, es fragil y quebradizo.
e Decolorado o veteado: es un grano decolorado con vetas blancas.

e Decolorado sobre secado: es un grano de color ambar o ligeramente
amarillento.

e El mordido o cortado: presenta una herida o cortada y es oxidado.

e Grano picado por insectos: son granos con pequeiios orificios.

e Grano averanado o arrugado: grano con estrias.

e Grano inmaduro y/o paloteado: grano con color verdoso o gris claro. La
cuticula no desprende. Superficie marchita. Tamafio menor que el normal.
En este grupo se incluye el grano del paloteo.

e Aplastado: grano aplanado con fracturas parciales.

« Flojo: grano de color gris oscuro blando™®.

¥ PUERTA QUINTERO, Gloria Inés. Beneficie correctamente su café y conserve la calidad de la
bebida. Op. cit., p.7
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Figura 2. Defectos del segundo grupo

B

7 DECOLORADO
VETEADD

CARDEHILLO 6 CRISTALIZADO

MORDIDO
0 CORTADO

DECOLORADO
SOBRESECADO

10 PICADO AVERANADO |
POR INSECTOS 0 ARRUGADO

w'-—

1; APLASTADO
Fuente. ALMACAFE. 2004.

En el caso de los cafés especiales ademas de las anteriores caracteristicas se
realizan pruebas de taza por lotes para evaluar sus caracteristicas organolépticas
para de inmediato proceder a su liquidacion.

1.3.2 Calidad organoléptica del café. El sabor, la acidez, el aroma y el cuerpo
son caracteristicas organolépticas basicas de la bebida del café percibidas por el
consumidor al probar la bebida de café. La calidad sensorial del café no solo
indica la calidad comercial del grano sino que también permite establecer las
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condiciones del proceso en el beneficio y los cuidados brindados al café desde su
cultivo hasta la obtencién de la bebida™®.

1.3.2.1 Caracteristicas organolépticas del café. Las -caracteristicas
organolépticas son:
% Acidez: la SCAA, 2005 describe a la acidez como la sensacién gustativa
basica que se percibe principalmente en la parte lateral de la lengua,
producida por los &cidos del café. En su mejor forma, la acidez contribuye
a una vivacidad del café, al dulzor, y al caracter de fruta fresca.

% Aroma: olor del café mezclado con agua caliente.

% Cuerpo: la calidad del cuerpo se basa en la sensacion tactil del liquido,
especialmente como se percibe entre la lengua y el paladar superior de la
boca®.

Segun Puerta, 2001 la calidad organoléptica del café de Colombia debe tener las
siguientes caracteristicas. Se relaciona con todas las propiedades percibidas con
el olfato y el gusto.

Aroma (Alta, pronunciada, equilibrada, balanceada), Acidez (Alta, equilibrada,
balanceada), Cuerpo (Moderado, balanceado, completo) %,

En la comercializacion de “Cafés Especiales” y en los concursos para elegir las
mejores tazas del pais las cooperativas de caficultores departamentales exigen a
los productores realizar las pruebas de taza al café que venden antes de ser
inscrito en el concurso.

1.3.2.2 Pruebas de taza. Segun la SCAA la Prueba de Taza es el
procedimiento que permite establecer el perfil o atributo del sabor, grado
de acidez, aroma y cuerpo de un café en particular y /o los defectos que la
bebida presenta. Este proceso se inicia cuando llega a los laboratorios de
calidad una muestra del café para ser analizada en sus aspectos fisico y
sensorial.

Y PUERTA QUINTERO, Gloria Inés. Op. cit., p.1.

0 SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION OF AMERICA. Protocolo para catar. Boston, SCAA. 2005,
p.5.

! PUERTA QUINTERO, Gloria Inés. Buenas practicas para el aseguramiento de la calidad de la
bebida del café. Chinchina, Caldas, CENICAFE. 2001, p.8.
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Esta prueba la realizan expertos catadores profesionales a partir de la
preparacion de la bebida de la muestra correspondiente. El panel de
catacion, como se le conoce, estid compuesto por minimo tres personas
quienes realizan las pruebas individualmente, al final de la catacion los
tres expertos comparan sSus percepciones anotadas y por consenso
definen el perfil de taza del café®.

Las pruebas de taza también permiten catalogar un café con cualidades
consistentes, es decir que el seguimiento de ese producto arroje el mismo perfil de
taza, cosecha tras cosecha. Cualquier sabor o aroma sin caracteristicas tipicas del
café descalificara una taza individual, para lograr una taza limpia se requiere la

ausencia de defectos que bajen la calidad de la bebida.

1.3.2.3 Principales defectos sensoriales del café. Un defecto organoléptico es
considerado el cambio o alteracion de caracteristicas propias de cuerpo, acidez,
sabor y olor, expresadas por una taza de café tal como lo afirma Puerta, 2001.

Algunos de los defectos mas importantes son:

% Fenol: este defecto se describe principalmente como nado, yodado, a
farmacia, a medicina, a quimico, a moho, a humedo, a tierra hiumeda,
a caucho quemado, a madera, contaminado 6 metdalico. Entre los
factores que contribuyen a la aparicion del defecto se tienen: la
contaminacion quimica y microbiana del café cereza o durante el
proceso de beneficio por el uso de agentes quimicos o materiales que
contaminen el café; las deficiencias en el proceso de secado y el
almacenamiento del café y la broca de café como causa indirecta, ya
gue sobre el grano con broca proliferan hongos como Aspergillus sp. y
Penicillium sp.?®

D)

*,

recoleccién y en el inadecuado beneficio del café®.

e

*

» Stinker: se originan en la carencia de condiciones adecuadas en la

Astringente: la QUANTIK define el defecto astringente como aquella

sensacion tactil no deseable en café suave, producida por sustancias
polifendlicas como taninos que causan constriccion, fruncimiento y
resequedad en la mucosa de la cavidad bucal; se puede presentar en café
por la presencia de granos inmaduros y / o por condiciones en la pre y
post-cosecha. Se puede presentar en forma transitoria en café recién

cosechado o recién beneficiado.

22 SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION OF AMERICA, Protocolo para catar. Op. cit. p 4.

8 CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DEL CAFE” Pedro Uribe Mejia”, Beneficio
ecoldgico del café. Op. cit., p.25

** Ibid., p.26.
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% Insipido: bebida de café carente de sabor.

% Mohoso: aroma y sabor indeseable del café, caracteristico a moho que se
desarrolla por el inadecuado manejo de la humedad durante el beneficio,
en especial en el secado del café 6 durante su almacenamiento.

% Sucio: sensaciébn de aroma y sabor asociada a polvo, pesada en el
paladar e indeseable en el café, originado por deficiencias de la limpieza
en el beneficio y/o almacenamiento café verde y pergamino.

% Verde: sensacién de aroma y sabor asociada a café almendra crudo
debido a una tostién incompleta o deficiente que impide el desarrollo
normal de sus caracteristicas organolépticas.

% Vinagre (Avinagrado): sensacion olfativa y gustativa diferente a la de la
acidez natural, caracterizada por la descomposicion intermedia a acido
acético generalmente ocasionada por una fermentacion excesiva®

1.4 FACTORES QUE DETERMINAN LA CALIDAD DEL CAFE

De acuerdo con Puerta los factores que determinan las caracteristicas de café
suave y de buena calidad del café de Colombia son el clima de la zona cafetera, la
localizacion geografica, la especie Coffea arabica L., el manejo adecuado de las
plagas, el tipo y la forma como se lleva a cabo el beneficio y el almacenamiento.

1.4.1 Beneficio del café. Este proceso consiste en la transformacion del fruto de
café maduro o cereza a los granos de café pergamino seco. (Figura No. 3)

Figura 3. Transformacion de los granos maduros a café pergamino seco

CAFE CEREZA

MADURO CAFE DESPULPADO A
e (PERGAMING CONMUCILAGO) (PERGAMINO SINMUCILAGO)

CAFE PERGAMINO SECO

Fuente. Comité de Cafeteros de Antioquia. 2003

Existen en el mundo principalmente dos métodos de beneficio: El beneficio por via
seca Yy beneficio por via humeda.

% QUANTIK. Vocabulario del café. [En linea]. Estados Unidos. 18 de febrero de 2004, [citado el 22
de septiembre de 2006]. <Avaliablefrominternet:www.guiadelcafe.com/article.php?sid=15 >.
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1.4.1.1 Beneficio por via seca. Puerta afirma que el beneficio seco (secado de
café cereza) se realiza en Brasil y en la mayoria de los paises del Africa. Este
proceso consta de menos etapas que el proceso por via hUmeda, pero se requiere
de més tiempo hasta obtener la almendra de café para la exportacion, ya que el
café se cosecha “ordefiando las ramas”, arrancando frutos en todos los estados de

madurez. (Figura 4).

En este sistema, se expone el café cereza recolectado a la accion del sol, durante
varios dias, hasta que se seca (bola seca). Luego se trilla.

Figura 4. Estado de madurez de los frutos de café

Fruto verde o inmaduro

0009

0000
CODS

Fruto pintén
ee
&

Fruto maduro o cereza

Fruto de café que no ha completado su grado de madurez.
Generalmente desde los 60 dias después de la floracién (ddf)

hasta las 203 ddf su color es verde. Estos frutos afectan la
calidad fisica y de la bebida.

Fruto de café a punto de madurar.

Generalmente de 210 ddf.

Fruto de café que puede ser de color rojo o amarillo.

Generalmente corresponde a frutos de 217 ddf. Son frutos
aptos para ser despulpados y de los que se obtiene mejor
calidad fisica, mejor rendimiento en trilla y mejor calidad
organoléptica.

Fruto sobremaduro

Fruto de café de color morado brillante a morado oscuro
opaco, tiene generalmente hasta 224 ddf, son frutos que
presentan mayor cantidad de azucares solubles en su
mucilago.

Fruto seco

Fruto de café color oscuro que pierde materia humeda, es
delgado, liviano y generalmente de mas de 231 ddf estos
frutos afectan la calidad y generalmente son considerados
pasillas.

Fuente. CENICAFE. 2004

1.4.1.2 Beneficio por via himeda. Con este método (beneficio via humeda) se
procesan los cafés suaves de mejor calidad en el mundo como el café de
Colombia y varios paises centroamericanos como Costa Rica, Guatemala, México,
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El Salvador y algunos paises del centro del Africa como Kenya. Este proceso
consiste en separar del fruto o cereza la pulpa (epicarpio), por medio del
despulpado y el mucilago por fermentacibn natural o0 maquinas
desmucilaginadoras para luego proceder a secarlo y conservarlo®. De este
proceso se subdividen dos sistemas de beneficio: El beneficio tradicional y el
beneficio ecolégico (becolsub).

1.4.1.2.1 Beneficio tradicional. En Colombia generalmente este proceso
comprende las siguientes etapas: Recoleccion y recibo de café cereza maduro,
despulpado de café cereza , fermentado de café en baba, lavado de café
pergamino humedo y clasificacion, secado, empaque y almacenamiento de café
pergamino seco .
% Recoleccion del café cereza o maduro. Consiste en la cosecha
selectiva en su gran mayoria de los granos fisiolégicamente aptos (café
maduro o cereza) para iniciar el proceso de beneficio, a diferencia de la
cosecha por via seca que realizan otros paises.

Segun Marin et al, el grado de maduracion del fruto de café es uno de los
factores influyentes en los indicadores del proceso de beneficio (Calidad
fisica y organoléptica) >’

% Recibo del café cereza. Una vez se cosecha el café cereza en costales
limpios y marcados, los recolectores lo llevan al sitio de acopio o al
beneficiadero. El café cereza debe ser pesado o medido el mismo dia de
la recoleccion para iniciar inmediatamente su despulpado.

% Despulpado del café cereza. Consiste en separar gran parte de la pulpa
y cascara de los granos de café cereza, mediante la accion de una
maquina despulpadora (figura 5).

Las despulpadoras son maquinas de metal, que reciben el café cereza y
por friccidbn permite separar parte de la pulpa y cascara de los granos, los
granos salen por orificios o chorros que tiene la despulpadora.

% CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DEL CAFE” Pedro Uribe Mejia”, Beneficio
ecoldgico del café. Op. cit., p.20

2’ MARIN LOPEZ, Sandra Milena et al . Escala de maduracién para los frutos del cafeto Coffea
arabica L. En : Avances técnicos Cenicafé. No. 315 (septiembre de 2003); p.6.
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Figura 5. Despulpadora de dos chorros

JoTACALLy M

CALDAS (A

Fuente. J, Gallo. 2004
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Fermentacion del café en baba. Después del despulpado de café
cereza se procede a eliminar su mucilago por medio de la
fermentacion.

Durante la fermentacién ocurren multiples reacciones bioquimicas por
medio de enzimas naturales del café y enzimas de microorganismos
gue permiten que el mucilago se disuelva en agua. Este proceso se
realiza en los tanques de fermentacion

El punto de fermentacidén adecuado se determina, frotando un pufiado
de café, si el grano se nota aspero y con sonido de “cascajo”, se debe
iniciar el proceso de lavado. Otra manera de determinar el punto de
fermentacion, es introducir un palo en la masa de café; si deja hueco
sin desmoronarse, esta completamente fermentado?®®

De acuerdo con CENICAFE, 2003 la fermentacion normal demora
entre 12 y 16 horas, dependiendo de la temperatura ambiental, de la
madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua.

Los tanques de fermentacién son tanques rectangulares o circulares
en cuyo interior permanece la masa de café despulpado o “café en
baba” que posteriormente sera sometida a la fermentacién natural.
Estos tipos de tanques poseen unos orificios de salida que permiten

% CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DEL CAFE” Pedro Uribe Mejia”. Beneficio
ecoldgico del café. Op. cit., p.71.
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escurrir las mieles y aguas que salen del café. Los tanques pueden ser
de madera, bloque de cemento, ladrillo 0 asbesto — cemento o metal®®.

Figura 6. Fermentacién del café en baba.

Fuente. Comité de Cafeteros de Risaralda, 2005.

e

0

Lavado del café pergamino humedo. Cuando el café ha completado su
etapa de fermentacion, CENICAFE recomienda proceder a lavarlo con
agua limpia. El proceso de lavado se consigue con la agitacion vigorosa,
utilizando la fuerza manual y palas especiales para retirar el mucilago
fermen;toado para obtener un pergamino aspero de color apropiado y sin
mieles™.

El lavado del café desmucilaginado o pergamino hiumedo se puede realizar
en tanques de fermentacion, tanques tinas, hidrociclones, con bombas
centrifugas o en canalones de clasificacion.

% CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DEL CAFE” Pedro Uribe Mejia”. La tecnologia del
café. Op. cit., p. 244.

% ZAMBRANO, FRANCO. Diego. A. Fermente y lave su café en el tanque tina. En : Avances
Técnicos Cenicafé. No. 197 (diciembre de 1993); p.4.
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Figura 7. Lavado del café pergamino hiumedo en tanque tina

Fuente, CENICAFE, Comité de Cafeteros de Antioquia, 2003.

7
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Secado del café pergamino humedo. El fruto del café es altamente
perecedero y presenta una intensa actividad fisiologica inmediatamente
después de la cosecha. Para evitar la disminucion de su peso seco y lo
gue es mucho peor la pérdida de su calidad se beneficia el grano y se seca
para su conservacion.

La cantidad de agua que se retira en el secado del café pergamino
hamedo es muy superior a la que se extrae en los cereales y leguminosas
para obtener la misma cantidad de producto seco. El secado tiene como fin
disminuir la humedad del grano, en el café pergamino seco esta debe estar
entre el 10 — 12% para permitir su almacenamiento™.,

Para lograr el secado se puede recurrir al sistema natural (secado al sol) o
al sistema artificial (secado mecanico).

El secado al sol del café pergamino humedo. EIl secado al sol se
puede realizar en el secador o secadero solar parabdlico que es una
forma muy practica para utilizar la radiacion y la energia del aire en el
secado del café. Consiste de un techo plastico transparente y una
estructura rastica en guadua de forma parabodlica, que permite
aprovechar mejor la radiacion difusa, durante los dias poco soleados o
lluviosos y la radiacion directa durante las horas de sol. También
acumula energia en forma de calor por el calentamiento de la losa de

¥ CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DEL CAFE” Pedro Uribe Mejia”. Beneficio
ecoldgico del café. Op. cit., p.157.
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concreto, lo cual es muy importante en las Ultimas etapas del secado
cuando se requiere de mayor temperatura del grano para acelerar la
difusién de la humedad en el interior del grano®(figura 8)

Figura 8. Secador solar parabdlico

Fuente, Comitéde ateros dentiwa, OOO. |

Igualmente el secado se puede realizar en paseras llamadas también
parihuelas o camillas. Se construyen generalmente de 1 — 1.20 metros de
ancho, 2 metros de largo y 10 a 15 centimetros de alto; El piso puede ser
de anjeo, esterilla de guadua o madera. Las paseras se colocan en
andamios de madera, para evitar el exceso de humedad y el manejo del
café.

Las marquesinas también sirven para secar el café y son patios cubiertos
con vidrios, teja de plastico o polietiieno; generalmente con piso de
cemento®

Los carros son gavetas montadas en una estructura de madera o metal,
pisos de anjeo, madera o esterilla, y techo de zinc. Se construyen
generalmente de 2 a 3 metros de lado y de 15 a 20 centimetros de alto.

Las elbas son secaderos con piso de madera o cemento y techo de hojas
de zinc enbisagradas.

% \pit., p.157

% CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DEL CAFE” Pedro Uribe Mejia”. La tecnologia del
café. Op. cit., p.304
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Las casas elbas son iguales a las anteriores con la minima diferencia que
son construidas sobre cualquier edificacion (Casas, garajes,
beneficiaderos)

Las casillas y casa — casillas son secaderos similares a las elbas y casa —
elbas, con la diferencia que los techos son de hojas fijas sobre rieles para
su desplazamiento.

Los zarzos, palcos u oreadores que son edificaciones techadas, con uno o
varios pisos, donde se echa el café seco de agua, para secarlo
posteriormente®,

La figura 9 ilustra los diferentes tipos de secaderos que aprovechan la
energia solar descritos anteriormente:

Figura 9. Diferentes tipos de secaderos que aprovechan el sol.

Marquesina

Carros

Fuente. CENICAFE. 2002.

% CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DEL CAFE” Pedro Uribe Mejia”. La tecnologia del
café. Op. cit., p.308.
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El secado al sol es aconsejable para fincas con producciones de hasta
12.5 toneladas anuales de café pergamino seco (1.000 @). El sistema de
secado al sol no resulta préactico para fincas con producciones mayores a
1.000@ debido no solamente a la cantidad del grano para secar sino
también a la variacidén de la radiacion solar, la cual no es la mas adecuada
en Iasgpocas de cosecha ya que generalmente coinciden con periodos de
lluvias™.

De acuerdo con investigaciones de CENICAFE, el café necesita para
secarse, de 30 a 40 horas de sol, siempre y cuando el espesor de la capa
de café no pase de cuatro centimetros y se revuelva siquiera tres veces al
dia.

» El secado artificial del café pergamino hiumedo. El secado mecanico se
puede realizar en cuartos secadores o “silos”, en guardiolas y patios
qguindianos, que utilizan aire caliente a presion; el aire se calienta por la
combustion de A.C.P.M., carbén mineral, coque o cisco de café.

e Cuartos secadores o silos. Los silos son cuartos en donde se deposita
la masa de café para realizar el secado, el agua contenida en los granos
se evapora y se mezcla con la humedad del aire que atraviesa la capa de
granos de café; este trabajo se realiza en la mayoria de los equipos, por
la accidén de un ventilador. El aire puede estar a la temperatura ambiente
pero requiere mucho tiempo para el secado. El aire se puede calentar por
medio de quemadores, intercambiadores de calor, que funcionan a base
de ACPM, carb6n mineral, coque, energia eléctrica. Al entrar en contacto
la presion de vapor de agua del grano que tiende a salir y pasar al aire, y
el vapor de agua del aire que trata de penetrar en el grano, se inicia un
proceso que puede dar como resultado el secado del grano®®.

¥ CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DEL CAFE” Pedro Uribe Mejia”. Beneficio
ecoldgico del café. Op. cit., p.160.

% CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DEL CAFE” Pedro Uribe Mejia”. La tecnologia del
café. Op. cit., p.311
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Figura 10. Silo para café

Fuente. CENICAFE. 2002.

% Beneficio ecol6gico del café. EI Beneficio Ecologico del café es una
tecnologia sencilla que permiten reducir considerablemente el uso del agua
en todo el proceso de transformacion de café cereza a café pergamino
seco, ademas de traer entre otros, beneficios econOmicos para el
caficultor, como es el manejo de subproductos®’.

En el beneficio ecologico se recupera hasta en un 50 — 60% los granos de café
gue tienen la cascara pegada al pergamino denominados media cara y guayaba
se destruye hasta el 13% de café brocado, a diferencia del beneficio tradicional se
gana un 5% en peso al no realizarse el proceso de fermentacion.

La tecnologia para el beneficio ecolégico del café, integra las siguientes etapas:
despulpado sin agua, desprendimiento mecanico del mucilago, lavado y limpieza
del grano, (todo esto sin alterar la calidad del producto) y mezcla de subproductos
(pulpa més otros residuos del proceso) para ser transportados.

% Despulpado del café cereza. El despulpado permite realizar la primera
transformacion fisica del café, quitdndole la pulpa al grano por accion
mecanica. Con la tecnologia Becolsub se utiliza la tolva de recibo seca, el
transporte del grano a la despulpadora se hace por gravedad y se
despulpa en seco™®

37 CENTRO INTERNACIONAL DE AGRICULTURA ORGANICA. Memorias. Capacitacion en
difusién del beneficio ecolégico del café con manejo de subproductos, dirigido a técnicos y
docentes del departamento. CIAO, Pereira. 1997, p.7.

¥ CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DEL CAFE” Pedro Uribe Mejia”. Beneficio
ecoldgico del café. Op. cit., p.53.

% |pit., p.78.
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% Desmucilaginado mecénico del café en baba. El desmucilaginado del
café en baba, se realiza mediante el uso de unas maquinas denominadas
“‘desmucilaginadores mecanicos” que permiten remover rapidamente el
mucilago dando origen a cafés con calidad similar a la obtenida por la
fermentacion natural®

Los desmucilaginadores son equipos mecénicos que desprenden el
mucilago o baba del grano en pocos minutos sin afectar la calidad del
grano. El café pergamino en baba pasa por unos agitadores que giran a
880 revoluciones por minuto en promedio, estos crean friccién entre los
granos y hacen desprender el mucilago permitiendo su salida por las
ranuras del equipo™.

Algunos de ellos como los DESLIM ademéas de permitir remover el mucilago
permiten lavar y limpiar los granos “(figura 11).

Figura 11. Esquema general de un desmucilaginador (DESLIM)

Fuente. CENICAFE. 2004

De acuerdo a la produccion de cada finca CENICAFE ha desarrollado
diferentes tipos de desmucilaginadores BECOLSUB que se resumen en el
siguiente cuadro:

0 |bit., p144

‘I COMITE DEPARTAMENTAL DE CAFETEROS DE CUNDINAMARCA,. Beneficio y secado
apropiados del café. Capacitacion sobre beneficio apropiado y sistemas alternativos de secado en
café para caficultores con fincas menores o iguales a 3 Has en los municipios de Yacopi y Topaipi,
departamento de Cundinamarca. CIAO, 2000. Cartilla Educativa, p.35.

“2 CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DEL CAFE” Pedro Uribe Mejia”. Beneficio
ecoldgico del café. Op. cit., p.87
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Cuadro 1. Diferentes caracteristicas de médulos BECOLSUB de acuerdo a la
produccion de la finca.

Modulo Kg. café | Agua Potencia | Produccion finca @
BECOLSUB | cereza lavado Kw. café pergamino seco
/Hora L/Min. IARO

100 100 0.4 0.5 500

300 300 0.8 0.8 900 — 1200

600 600 1.0 1.2 2400

1000 1000 1.75 1.8 4000

3000 3000 3.75 6.6 12000

Fuente. CENICAFE. 2003.

Con la tecnologia Becolsub se logra conseguir una reduccion del 90%
de la contaminacion generada en el beneficio tradicional, bajo consumo
de agua (<1.0 L/kg. de café pergamino seco), control en la calidad final
del café al obviar la sobrefermentacion, ahorro de tiempo en el proceso
de beneficio, mejor conversion de café cereza a café pergamino seco,
reduccion en el tamafio y costo de la infraestructura para el beneficio y
mano de obra®,

% Secado del café en el beneficio ecoldogico. El secado en el beneficio
ecoldgico utiliza los mismos equipos secadores que en el beneficio
tradicional tanto mecanicos como al sol.

% Clasificacion del café. El café se puede clasificar en estado de café
cereza, en café despulpado o baba, en café lavado o pergamino humedo, o
en café pergamino seco. Para clasificar el café en el beneficio tradicional o
ecoldgico entre los equipos mas utilizados estan las zarandas, las tolvas
sifon.

o Las zarandas. CENICAFE 1978, describe a las zarandas como
laminas metalicas de cobre, aluminio o hierro galvanizado,
perforadas que sirven para separar por tamafio y forma los
granos de café y permiten obtener un café de mejor calidad.
Estas pueden ser manuales, planas de vaivén utilizadas
convencionalmente para pequefias producciones y las zarandas
cilindricas de varillas, para mayores producciones, deben
ubicarse en el recibo del café despulpado para retirar a los
granos buenos, la pulpa, los elementos extrafios y los granos
gue no fueron despulpados.

%3 CENTRO INTERNACIONAL DE AGRICULTURA ORGANICA. Op. cit., p.30
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Las perforaciones de la lamina de las zarandas para café despulpado,
generalmente se hacen de siete a ocho milimetros de ancho y 25
milimetros de largo. Las zarandas se numeran de acuerdo al ancho de
los orificios*.

% Clasificacion Hidraulica del café en cereza. Segun Oliveros 2003, la
clasificacion hidraulica del café cosechado, antes del despulpado, ayuda
significativamente para la obtencién de café de buena calidad fisica y de
buena taza.

La clasificacion por densidad del café cereza normalmente se puede
realizar en el separador de tolva con tornillo sinfin, en tolvas sifén o en
tolvas clasificadoras®

Para caficultores de pequefias y medianas producciones el Comité
Departamental De Cafeteros De Risaralda recomienda la tolva sifén Tcc
(tolva clasificadora de café cereza), para realizar la clasificacion del café
antes del despulpado.

e Tolva sifon Tcc. Es una modificacion de un equipo disefiado por
Oliveros 2003, denominado “Separador de tolva con tornillo sinfin (STT —
600)” para separar calidades de frutos de café cereza, cuyo principio se
basa en seleccionar los frutos de menor densidad que la del agua (1
g/cc), generalmente estos frutos son de inferior calidad y reciben el
nombre de “Flotes”.

El dispositivo permite acoplarse a cualquier moédulo Becolsub o
simplemente al beneficio tradicional para fincas con produccion anual de
hasta 1000 @ de café pergamino seco por aflo. La tolva sifon tcc se
compone de las siguientes partes:

o Tolva primaria y eje alimentador: Este equipo posee situados en la
parte superior, una tolva similar a la tolva de la despulpadora para la
entrada de café cereza, también posee un eje alimentador el cual
tiene cuchillas alimentadoras que dosifican la entrada de los frutos de
acuerdo al tamafio del grano. (Figura 12)

“ CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DEL CAFE” Pedro Uribe Mejia”. La tecnologia del
café. Op. cit., p.294.

** OLIVEROS, T, C. Separador de Tolva con Tornillo Sinfin (STT - 600) y Recirculacion de Agua
para Café en Cereza. Chinchina, Cenicafé. 2003, p2.
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Figura 12. Tolva principal y eje alimentador de la tolva sifon tcc.

Eje
alimentador

Tuberia de descarga del café cereza: Es un tubo de PVC de cuatro
pulgadas de diametro que se encarga de conducir la masa de café
cereza hacia la tolva principal (figura 13).

Tolva principal Clasificadora de flotes: Es una tolva similar a la de
la despulpadora la cual se llena con 30 litros de agua para que
posteriormente la masa de café cereza sea arrojada en ella, posee
en su fondo un orificio para que los frutos mas pesados desciendan al
fondo de ella y sean conducidos por un tornillo sinfin hacia la
despulpadora y el café mas liviano que flota sea retirado.

En su interior también posee un “pescador’ para que los materiales
extrafios como piedras, palos, metales que vienen dentro del café se
depositen alli y no suban por el sinfin para luego caer a la
despulpadora y ocasionar dafios. (Figuras 13y 14).

Tornillo sinfin separador del café cereza mas denso: Se encuentra
cubierto por un tubo de PVC de cuatro pulgadas de diametro y una
longitud de un metro, permite la conduccion del café mas denso que el
agua hacia la despulpadora. El tubo de PVC tiene una abertura que
permite realizar las operaciones de limpieza (Figuras 13 y 14).

El equipo esta fabricado en lamina y se puede procesar en promedio
1000 Kg. de café en cereza/hora.
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Figura 13. Componentes de la tolva sifon tcc.

1. Tubo de descarga de café cereza. 2. Tolva principal. 3. Abertura para la entrada de café
cereza. 4. Pescador. 5. Tornillo sinfin para ascender el café.

Para el funcionamiento de la tolva se requiere de dos motores, cada
uno con una potencia de 1 HP para el movimiento del tornillo y el eje
alimentador.

e Funcionamiento de la tolva sifén tcc. Después de la recoleccion y el
pesaje los frutos estos se depositan en una tolva recibidora de madera
en la parte superior del beneficiadero y por medio de un tubo de PVC de
4 pulgadas de diametro que contiene una guillotina para controlar la
salida de la masa de café, bajan por gravedad a la tolva superior del
dispositivo la cual contiene el eje alimentador o dosificador |,
posteriormente los frutos pasan por otro tubo de PVC de 4 pulgadas de
diametro de un metro de largo que tiene una inclinacion de 45° a la tolva
principal del dispositivo que se encuentra llena de agua.

Los frutos vanos, secos, verdes, las hojas, los palos, insectos que tienen
menos de 1g. /cm?3 flotan en la superficie del agua y se deben retirar.

Los frutos de café que pesan mas de un gramo se dirigen hacia el
interior y por medio de un sinfin que se encuentra dentro otro tubo de
PVC de 4 pulgadas de diametro y 1.50 m de largo ascienden la masa de
frutos mas densos, por lo general de mejor calidad hacia la
despulpadora para que continlie su proceso de beneficio normal.

Objetos como piedras y metales caen a un orifico denominado
“Pescador “el cual permite que este tipo de materiales, producto de una
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mala recoleccion del café por parte de los trabajadores, no ascienda por
el sinfin y cause dafio en él y/o a la despulpadora.

Figura 14. Tolva sifén tcc.

A. Tolva sifon tcc.

B. Tolva principal

C Tornillo sinfin separador
de café cereza.
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2. DISENO METODOLOGICO
2.1 LOCALIZACION

El estudio de campo del presente trabajo de investigacion se realiz6 en cosecha
principal de café variedad Colombia entre el 26 septiembre al 25 de noviembre de
2005, en las veredas: Altagracia finca “Las Brisas” y Filobonito finca “La Union”
productoras de café “Jazmin Special” pertenecientes al corregimiento de
Altagracia, municipio de Pereira, departamento de Risaralda de acuerdo con el
SICA (Sistema de Informacion Cafetera) “.

Las fincas se encontraban localizadas a una altura de 1500 y 1400 m.s.n.m.
respectivamente, ellas presentaron durante el tiempo que durd la investigacion
una temperatura promedio de 21,6°C, precipitaciones de 2000 mm/afio, brillo
solar de 1665 horas luz, y una humedad relativa del 79 % segun el reporte
meteoroldgico de la estacion experimental “La Catalina” de CENICAFE.

Del Sistema de Informacion Cafetera (SICA) del distrito de Altagracia que maneja
el Comité Departamental de Cafeteros de Risaralda fueron seleccionadas las dos
fincas anteriormente mencionadas, las cuales correspondian al 20% de las fincas
gue disponian de la tolva sifén tcc.

Para el beneficio del café, la finca “Las Brisas” disponia ademas del dispositivo,
una despulpadora Penagos 1000 y un desmucilaginador Becolsub 1000, los
cuales procesan 1000 kg. de café cereza por hora; y la finca “La Unién” ademas
del dispositivo disponia de una despulpadora Fimar No. 2 y un desmucilaginador
Becolsub 300, los cuales procesan 300 kg. de café cereza por hora.

Cada vez que se visitaron las fincas y antes de iniciar el trabajo de campo se
supervisdO que los componentes de las maquinas como pecheros, camisas,
tanques de fermentacion se encontraran en buen estado para realizar las pruebas.

Para lo cual, antes de beneficiar los frutos se revisé la tolva de la despulpadora
para garantizar la ausencia de objetos extrafios que puedan causar dafio a la
camisa al momento de accionar el motor, para ello se gir6 manualmente el volante
de la despulpadora con el fin de comprobar su libre movimiento, se reviso la
graduacion de la cuchilla alimentadora con respecto al eje alimentador, se
encendié primero el motor antes de permitir la entrada de los frutos de café a la
maquina despulpadora.

“® SISTEMA DE INFORMACION CAFETERA. [Software].[Pereira] : Comité Departamental de
Cafeteros de Risaralda., 2005.
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Una vez realizado el anterior procedimiento se calibraron las despulpadoras de la
siguiente manera:
% Ajuste de la alimentacion de café cereza al rango establecido por el
fabricante. Esto se logr6 aflojando los tornillos o tensores de las curefias
y variando la separacion entre la cuchilla y el agitador, ubicados en la base
de la tolva de la maquina despulpadora (Anexo A).

% Rendimiento de la despulpadora. Este procedimiento se realizé tomando
como base las recomendaciones establecidas por el fabricante para cada
uno de los equipos empleados.

Para ello, en la finca “La Union” cuando se utilizé la despulpadora Fimar
No. 2 con capacidad de 300 Kg. de café cereza por hora, se realizo el
procedimiento tomando 5Kg. de café cereza y midiendo el tiempo
empleado para despulparlos, teniendo en cuenta que esta cantidad debia
despulparse en un minuto.

Igualmente se realizdé este mismo procedimiento en la finca “Las Brisas”
para la despulpadora Penagos con una capacidad de despulpado de 1000
Kg. de café cereza por hora pero tomando una cantidad de 10 Kg. de café
cereza y teniendo en cuenta un lapso de tiempo de 36 segundos para
despulpar esta cantidad.

Se repitid este proceso en promedio cuatro veces y se ajustd hasta
conseguir un valor cercano al esperado.

Una vez se logro el rendimiento deseado de la maquina, se agregaron dos
kg. de café cereza para ser despulpados y posteriormente observar que la
presencia de: pulpa en el grano no debiera sobrepasar el 2%, los granos
sin despulpar el 1%, los granos mordidos el 0.5%, los granos trillados el
0.5% y que no exista presencia de granos en la pulpa, segun la norma
ICONTEC 2090*.

Si la presencia de pulpa, granos sin despulpar, dafio mecanico (granos
mordidos, trillados y aplastados) y granos en la pulpa superan los
anteriores porcentajes, se debe revisar la o las piezas de la despulpadora
con el fin de determinar que tienen algun tipo de dafio.

4 OLIVEROS, TASCON, Carlos Eugenio et al. Nueva despulpadora para una caficultura

competitiva. En : Avances técnicos cenicafé. No. No. 294 (diciembre de 2001); p.3.
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Al final del proceso se realiz6 el aseo y mantenimiento de las maquinas como
sugiere J. Gallo 2004, de la siguiente manera:

Se limpio el eje alimentador de objetos que se presentaron alli (hilazas, cabuyas),
se revisé que los tornillos de graduacion del pechero se encontraran debidamente
ajustados, se lubricaron los bujes del eje alimentador en la manzana de la curefia
a lado y lado de la maquina utilizando aceite industrial, se utilizé6 un cepillo de
cerdas pléasticas para limpiar los dientes de la camisa después de cada beneficio,
se retird la platina o cuchilla frontal para tener acceso a la entrada de café del
pechero y poder limpiarlo de las impurezas que alli se alojaban y se realizé un
aseo general a la despulpadora® (Anexo A).

Asi mismo se vigilé constantemente el correcto funcionamiento de la despulpadora
verificando periédicamente la calidad del despulpado, observando la presencia de
granos en la pulpa, pulpas en el grano y granos con dafio mecanico.

2.2 DISENO EXPERIMENTAL.

El presente trabajo se instalé bajo un disefio en bloques al azar con parcelas
divididas con tres repeticiones para cada finca, siendo las parcelas principales los
dos tratamientos y las subparcelas los cuatro subtratamientos (Anexo B), los
cuales se realizaron de la siguiente forma:

2.2.1 Tratamientos. Los tratamientos utilizados para realizar el presente trabajo
de investigacion se basaron en la utilizacion y no utilizacion de la tolva sifon tcc,
para ello se trabajé con muestras de 400kg de café cereza por cada uno de los
tratamientos cada vez que se realizo el beneficio. Esta muestra se obtuvo de la
tolva principal de recibo donde los recolectores depositaron los frutos de la
cosecha del dia.

2.2.1.1Tratamiento 1. Este tratamiento consisti6 en beneficiar el café
normalmente sin hacer una clasificacion previa de los frutos de café por parte de la
tolva sifon tcc.

2.2.1.2Tratamiento 2. Este tratamiento a diferencia del anterior consisti6 en
clasificar los frutos de café antes del proceso de beneficio mediante la utilizacién
de la tolva sifén tcc .

2.2.2 Subtratamientos. Los subtratamientos consistieron en los procedimientos
de transformacién de los frutos de café cereza a café pergamino seco bajo el

“® LA MACARENA S. A. Manual técnico de las despulpadoras ecolégicas Jota Gallo.

Dosquebradas, Risaralda, 2005, p.7.
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sistema de beneficio tradicional o el sistema de beneficio ecoldgico (becolsub) de
la siguiente manera:

Se seleccionaron cuatro subtratamientos a los cuales les correspondieron 100 kg
de frutos de café procedentes de las muestras de 400Kg que se utilizaron para
cada tratamiento cada vez que se realizé el beneficio y se establecieron asi:

2.2.2.1 Subtratamiento 1 6 “Testigo”. Las muestras de frutos que
correspondieron a este subtratamiento se procesaron bajo el sistema de
beneficio tradicional por medio del cual se despulparon mecédnicamente
obteniendo café en baba que mas tarde fue sometido a la fermentacion
natural, durante 14 horas, con el fin de retirar el mucilago que recubria el
endocarpio del grano de café, para obtener el punto de fermentacién
adecuado se determindé mediante dos pruebas, una frotando un pufiado de
café para sentir su sonido a “cascajo” y la otra manera fue introduciendo un
palo en la masa de café observando que al retirar el palo dejara un hueco
sin desmoronarse, para proceder a su lavado.

El lavado del café fermentado se realiz6 mediante la técnica de los cuatro
enjuagues propuesta por CENICAFE con un gasto total de cinco litros de
agua por Kg de café pergamino seco, el primer enjuague se realizd
adicionando agua, agitando simultaneamente hasta que se presente fluidez
de la masa y se drend el residuo del lavado; La adicion de agua en el
segundo y tercer enjuague se realizO hasta cubrir la masa agitandola
fuertemente y en cada enjuague se drend el residuo. Posteriormente se
secO el café pergamino humedo en secaderos con pisos de cemento
denominados elbas, para obtener café pergamino seco.

2.2.2.2 Subtratamiento 2. Las muestras de frutos que correspondieron a
este subtratamiento se procesaron bajo el sistema de beneficio ecolégico o
becolsub, por medio del cual los frutos fueron despulpados mecanicamente
obteniendo café en baba, el cual de inmediato paso a ser desmucilaginado
mecanicamente por medio de desmucilaginadores, a los cuales
previamente al proceso se calibro que la entrada de agua sea de 0.8 litros
por kilogramo de café pergamino seco (Anexo C). Una vez
desmucilaginado, el café pergamino humedo, se secé en elbas para
obtener café pergamino seco.

2.2.2.3 Subtratamiento 3. En este subtratamiento se realiz6 el mismo
procedimiento anterior pero calibrando que la entrada de agua al
desmucilaginador sea de 1.2 litros para obtener 1 Kg. de café pergamino seco
(Anexo C).

2224 Subtratamiento 4. Las muestras fueron procesadas bajo el sistema
de beneficio ecoldgico descrito anteriormente, calibrando que la entrada de agua
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al desmucilaginador sea de 2.0 L para obtener 1 Kg. de café pergamino seco
(Anexo C).

Para determinar que la humedad final del pergamino seco esté entre el 10
al 12%, se contd con la ayuda de los agricultores quienes trillando el café
pergamino seco observaron que el color y la dureza de las almendras
presentaran las caracteristicas de una almendra con la humedad apropiada,
y para mayor seguridad se contd con la verificacion del detector de
humedad Grain Moinsture Tester PM-400.

Para la presente investigacion el nimero de unidades experimentales fue de 24
para cada finca, producto de tres repeticiones, por cuatro subtratamientos por dos
tratamientos.

2.2.3 Variables evaluadas

2.2.3.1 Calidad fisica del café pergamino seco y calidad organoléptica o
sensorial de la bebida café.

Después de evaluar en las fincas los tratamientos con sus respectivos
subtratamientos y habiendo obtenido el café pergamino seco, se tomaron de éste
submuestras de 750 gramos por cada repeticion, con el objeto de evaluar las
variables: calidad fisica correspondiente al factor de rendimiento y calidad
organoléptica correspondiente a los niveles de calidad de la bebida respecto a la
acidez, aromay cuerpo.

% Calidad fisica del café pergamino seco.

Para evaluar esta variable se tomé el factor de rendimiento para café
pergamino seco, el cual se describe a continuacion:

Retomando la informacion consignada en el marco teérico el factor de
rendimiento es la cantidad de café pergamino seco necesaria para obtener
un saco de 70 Kg. de café almendra o verde excelso. El factor de
rendimiento se obtuvo de la siguiente manera:

Se tom6 una muestra de 250g. de café pergamino seco, posteriormente se
trillé para obtener el café verde o almendra retirando materias extrafas.
Mediante el uso de una malla o tamiz para café verde No. 13/64 de
pulgada cuyo didmetro de los orificios es de 0.2 cm. la cual permite
obtener café verde o almendra excelso, se sometié el total de esta
almendra, aqui se desecho el café que paso por la malla. A la almendra
gue quedd encima de la malla se le retiraron los granos defectuosos 6
pasillas (defectos de primer y segundo grupo), quedando el café excelso
para determinar su peso.
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Se determiné el factor de rendimiento aplicando la siguiente férmula:

Factor Rendimiento = 250 g. de café pergamino seco. * 70 Kg. de excelso
g. de excelso hallado en la muestra

El valor resultante indica los kilogramos necesarios de café pergamino seco
para obtener un saco de 70 Kilogramos de café almendra o verde
excelso®.

% Calidad organoléptica o sensorial del café. La calidad organoléptica se
determind mediante la colaboracion del Comité Departamental de Cafeteros
de Risaralda y su gestion con laboratorios de catacion de Quality Coffe Q. C
Pereira para la realizacion de pruebas de taza mediante un panel de
catacion.

Para ello los catadores etiquetaron y sometieron las muestras de 500 g de
café pergamino seco a la accion de una homogenizadora, previamente
retiraron el endocarpio o pergamino con una trilladora mecanica para la
obtencion de café verde también denominado almendra, técnicamente
realizaron el proceso de tostion y posteriormente la molienda, el café se
guardd en bolsas impermeables en un lugar fresco y oscuro durante 24
horas.

Después de haber transcurrido este tiempo se dejo reposar las muestras del
café en polvo ocho horas para su posterior preparacion, que consistié en
agregar a pocillos de 150ml de agua hervida a 8.5g de café en polvo, se
retiraron los sobrenadantes y se procedido a la catacion utilizando una
cuchara de plata para saborear las muestras y una jarra para la expulsion
del café catado por los expertos.

Una vez se realiz0 la catacion de cada una de las caracteristicas
organolépticas (aroma, acidez y cuerpo de la bebida del café) de cada
pocillo los catadores de QCCAFE calificaron las muestras de acuerdo a una
escala de calidad de la siguiente manera:

1 4 4: Calidad muy baja
5 & 8: Calidad intermedia
9: Calidad muy alta

* FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA. Précticas para la produccion de
cafés de alta calidad/cafés especiales. Pereira, 2004, p.20.
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2.2.4 Andlisis estadistico. Los diferentes datos obtenidos se interpretaron
estadisticamente por medio del analisis de varianza y la prueba de significancia de
Tukey al 0.05.

2.3 FUNCIONAMIENTO DE LA TOLVA SIFON TCC. Con el prop6sito de evaluar
el funcionamiento del dispositivo se hizo una caracterizacion de los frutos que la
tolva sifon tcc clasifico (flotes).

2.3.1 Caracterizacion de las muestras de frutos de café antes del proceso de
beneficio. Para determinar el porcentaje que existio de frutos verdes, pintones,
maduros, sobremaduros, secos, brocados, con mancha de hierro y vanos,
contenidos en los 100Kg. se procedi6 de la siguiente manera:

Previo a llevar la muestra de 100 Kg. de frutos de cada subtratamiento a la
despulpadora o a la tolva sifon tcc como se describié anteriormente, se tomaron
submuestras en un recipiente plastico de 500 cm? (Figura 15), llenandolo hasta
quedar “a ras”, posteriormente se seleccionaron los diferentes tipos de frutos e
impurezas 0 materia extrafia presentes en el recipiente y se calcularon sus pesos,
utilizando una gramera, para posteriormente obtener los porcentajes de cada uno
de los tipos de frutos.

Figura 15. Gramera y recipiente plastico de 500 cms3.

Este procedimiento se repitid tres veces por cada muestra de 100 Kg. de frutos
con el objeto de sumar los resultados y obtener un promedio para realizar las
interpretaciones de cada estado de los frutos presentes.

2.3.2 Clasificacion de flotes de la tolva sifén tcc. Para esta clasificacion se

tomaron los 100 kg. de frutos, esta cantidad de frutos fue recibida por el dispositivo
antes de pasar al despulpado, con el propésito de retirar los frutos que flotaron en
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el agua (flotes) y hacer una seleccion de ellos para posteriormente determinar sus
pesos y sacar porcentajes para evaluar su clasificacion, esto se realizdé cada vez
gue se hizo uso de la tolva sifén tcc.

2.4. ANALISIS ECONOMICO
2.4.1. Indicadores econdémicos

2.4.1.1. Costos de produccién. Para la presente investigacion se trabajé con
costos fijos y variables del proceso de beneficio, realizando estructuras de costos
para cada una de las fincas en las que se trabajo (La Unién y Las Brisas).

Los costos variables fueron la mano de obra, el gasto de energia, gasto de agua y
mantenimiento de equipos puesto que segun el tratamiento y el subtratamiento
utilizados obtuvieron valores diferentes.

% Mano de obra. Incluyé labores de supervision de trabajadores al
momento del recibo del café, control en el despulpado, desmucilaginado, o
fermentado, agitacion al lavado, cambio de agua y secado en elbas.

% Gasto de energia. Aqui se incluyeron, la luz eléctrica, el funcionamiento
de todas las maquinas que utilizan energia tales como los motores que
mueven las despulpadoras y los desmucilaginadores.

% Gasto de agua. El gasto de agua para el tratamiento uno (sin tolva sifén)
incluyo para el beneficio tradicional, el agua utilizada en el lavado del café
después de la fermentacion y para cuando se utilizé el beneficio ecoldgico
se tuvo en cuenta cada uno de los gastos de agua utilizados para el
desmucilaginador (0.8 - 1.2 y 2.0 litros por kg. de pergamino seco
respectivamente) y el agua utilizada para lavar la maquinaria.

El gasto de agua para el tratamiento dos (uso de tolva sifén) incluyo el
mismo gasto de agua que en el anterior tratamiento mas el agua que usa
la tolva sifon tcc para clasificar los frutos de café.

% Mantenimiento de equipos. Incluyd compra y cambio de camisas,
cambio de bandas, engrase, limado de pecheros entre otros.

El insumo (café cereza), las depreciaciones de los equipos, los empaques para el
café pergamino seco y el transporte hacia la compra de café fueron considerados
como costos fijos puesto que no cambiaron independientemente del tratamiento y
subtratamiento utilizado.

% Elinsumo (café cereza): Cuyo valor correspondié a un promedio del precio
de venta de café en cereza por los agricultores de la zona (café Jazmin
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Special) y estudios de venta de café en cereza del Comité Departamental
de Cafeteros de Risaralda, de la fecha en que se realiz6 el trabajo de
campo.

% Depreciacion de la despulpadora, desmucilaginador y tolva sifén. En
este caso se deprecid estos tres equipos por numero afios de vida util
mediante la formula:(Anexos D)

D.V.P.: Vi-Vs
N
Vi: Valor inicial
Vs: Valor salvamento
N: NuUmero de afios de vida 0til: Despulpadora (20 afios)
Desmucilaginador (10 afios)
Tolva sifon tcc (5 afos)

El valor de salvamento fue del 10% del valor inicial de cada maquinaria, segun las
leyes tributarias colombianas®.

s Empaques: Correspondié al precio del saco de fique que se utiliza para
empacar el café pergamino seco.

% Transporte: Correspondio al precio pagado al transportador de los sacos
de café pergamino seco en la zona de Altagracia hasta el punto de
compra(Cooperativa de Caficultores - compras particulares)

2.4.1.2. Ingresos. Los ingresos se obtuvieron de acuerdo a la liquidacién hecha
en algunos casos por la Cooperativa de Caficultores de Risaralda y en otros por la
liquidacion de compradores particulares del afio 2005 en el que se realiz6 la
investigacion.

Los ingresos de acuerdo a la liquidacion del café pergamino por la cooperativa de
caficultores se hicieron con base en el factor de rendimiento de acuerdo a la
siguiente formula™:

Precio del factor = Fb x $ base @
Fc

En donde:

** GUDINO DAVILA, Emma Lucia y CORAL DELGADO, Lucy del Carmen. Contabilidad 2000.
Bogot4, Mc GRAW HILL, 1996, p.218.

! FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA. Précticas para la produccion de
cafés de alta calidad/cafés especiales. Op. cit., p 5.
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Fb = Factor base (92.8 Kg de c.p.s)
$ Base por @ = El precio base lo define la FNC de cada region
Fc = Factor calculado en Kg.

Ademas a aquellos cafés pergamino seco que tuvieron un factor de rendimiento
menor a 92.8 y una buena calidad organoléptica, tuvieron una bonificacion de
$ 7.000 por arroba equivalentes a 0.55 Salarios Minimos Diarios Legales Vigentes
(SMDLV) al afio 2005, afio en que se realiz6 la investigacion.

Los ingresos hechos de acuerdo a la liquidacion del café pergamino por
compradores particulares se hicieron con base en el factor de rendimiento, de
acuerdo al precio base establecido por la Cooperativa de Caficultores de
Risaralda, mas una bonificacion a aquellos cafés pergamino seco que tuvieron un
factor de rendimiento menor a 92.8 de $ 2.000 (0.157SMDLYV) por arroba para
cuando se beneficio el café por el sistema tradicional y de $ 1.000 (0.077SMDLYV)
para cuando se beneficio el café por el sistema ecoldgico con un gasto de agua de
2 litros por kilogramo de café pergamino seco.

2.4.1.3. Relacion beneficio-costo. Se obtuvo mediante la férmula®?:

B/C= Ingreso bruto/costos totales.

> SANTOS CASTANEDA., Maria Gabriela. Andlisis de la relacién Beneficio/Costo de la
implementacién de obras de conservacion de suelo: Ocho estudios de caso en la comunidad de La
Ciénega, San Antonio de Oriente. Honduras. 2002, p.6. Trabajo de grado (Ingeniero Agrénomo). El
Zamorano.
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3. RESULTADOS Y DISCUSION
3.1 CALIDAD FIiSICA DEL CAFE PERGAMINO SECO

3.1.1 Factor de Rendimiento. De acuerdo con el andlisis de varianza realizado
para cada una de las fincas (Anexo E), se encontraron diferencias significativas
para uso y no uso de la tolva sifon tcc. (T1 y T2), altamente significativas para
sistema de beneficio empleado y no se encontraron diferencias para las
interacciones, en ambas fincas.

La comparacion de medias para el factor A, se presenta en el cuadro dos, en
donde se observa que con el uso de la tolva sifén tcc se obtuvo un menor factor
de rendimiento para ambas fincas, con promedios de 89.47 y 89.48 (“la unién” y
‘las brisas” respectivamente), a diferencia de los obtenidos sin el uso del
dispositivo en el cual se obtuvo promedios de 92.39 y 92.71 respectivamente,
coincidiendo con lo expuesto por Oliveros quien afirma que “El factor de
rendimiento obtenido con café pasado por este tipo de dispositivos contribuye al
mejoramiento de la calidad fisica de este, puesto que tiende a ser mejor que el
obtenido sin flotar las cerezas al inicio del proceso”.>?

Cuadro 2. Media para factor de rendimiento segun tratamientos utilizados
(Sin tolva sifon y con tolva sifén).

Niveles de calidad prom.
Tratamientos “La union” | “Las Brisas”
Sin tolva sifén 92.39 a 92.71 a
Con tolva sifon 89.47b 89.48 b

Los datos verticales seguidos por diferente letra difieren estadisticamente, segiin prueba de medias Tukey a 0.05

Segun la comparacion de medias de Tukey para el factor B (cuadro 3), se
encontré que para ambas fincas, existen diferencias estadisticas entre el beneficio
tradicional quien obtuvo los menores factores de rendimiento, y el sistema
becolsub 0.8 I/Kg. de c.p.s., quien obtuvo los mayores factores de rendimiento.

Estos resultados estan posiblemente relacionados con la remocion del mucilago
del café pergamino, puesto que cuando se utilizé el beneficio tradicional en la

*> OLIVEROS, TASCON., Carlos Eugenio. Op., cit. p4
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etapa de lavado, fue removido completamente el mucilago del pergamino, al
contrario de lo ocurrido cuando se beneficio con el sistema becolsub 0.8l/Kg. de
C.p.S., que por haber utilizado la menor cantidad de agua en el desmucilaginador,
el pergamino fue el que quedé mas manchado obteniendo pérdidas por ello
(Garcia)®®.

Asi mismo Wilbaux afirma que “Al remover completamente el mucilago del
pergamino, se evita que se afecte la calidad fisica del café y se ocasionen
pérdidas por cafés avinagrados™™”.

Cuadro 3. Comparacién de medias para factor de rendimiento de café segun
el sistema de beneficio empleado

ubtratamientos Tradicional Becolsub Becolsub Becolsub
(Testigo) 0.81/ kg. de 1.21/ kg. de 21/ kg. de
Subtratamiento 1 c.p.s. c.p.s. c.p.s.
. Subtratamiento | Subtratamiento | Subtratamiento
Fincas 2 3 4
“La union” 90.55 a 91.33¢c 91.05 bc 90.78 ab
“Las Brisas” 90.6 a 91.55¢c 91.3 bc 90.93 ab

Los datos horizontales seguidos por diferente letra difieren estadisticamente, segin prueba de medias Tukey a 0.05

3.2 CALIDAD ORGANOLEPTICA O SENSORIAL.

3.2.1 Aroma. El analisis de varianza realizado al aroma de la bebida de café
(Anexo E) mostr6 para ambas fincas que solo se encontraron diferencias
altamente significativas para el factor B o sistema de beneficio empleado y no se
encontraron diferencias para el factor A ni la interaccion AxB.

Al realizar la comparacion de medias de Tukey (0.05) para el sistema de beneficio
empleado, se encontr0 que hubo diferencias estadisticas entre el beneficio
tradicional con promedios de 5.5 para ambas fincas, y el sistema becolsub al 0.8 1/
kg. de c.p.s. con promedios de 4.3 “La union” y 4.5 “Las brisas”.(Cuadro 4)

3 ENTREVISTA con Javier Garcia Alzate, Profesor Universidad de Narifio. San Juan de Pasto, 12
de octubre de 2006.

> CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DEL CAFE” Pedro Uribe Mejia”. Beneficio
ecoldgico del café. Op. cit., p.32.
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Cuadro 4. Comparacién de medias para niveles de calidad en el aroma de la
bebida de café segln el sistema de beneficio empleado

ubtratamientos Tradicional Becolsub Becolsub Becolsub
(Testigo) 0.81/ kg. de 1.21/ kg. de 21/kg. de
Subtratamiento 1 c.p.s. c.p.s. c.p.s.
. Subtratamiento | Subtratamiento | Subtratamiento
Fincas 2 3 4
“La union” 55a 4.3b 4.83 ab 5ab
“Las Brisas” 55a 45b 5ab 5ab

Los datos horizontales seguidos por diferente letra difieren estadisticamente, segin prueba de medias Tukey a 0.05

Se observo que para el beneficio tradicional el café pergamino seco no se afectd
por el manchado causado por la presencia de mucilago como ocurrié cuando se
beneficio el café por el sistema becolsub, en el cual entre menos agua se utilizaba
en el desmucilaginador, el pergamino seco se manchaba en mayor proporcion
(Figura 16), siendo el becolsub 0.8I/kg.de c.p.s. el que quedd mayor afectado por
el manchado, consiguiendo que mayor cantidad de almendras lograran
“avinagrarse” alcanzando afectar el aroma, puesto que segun Oliva, “las grasas
del café absorben olores que mas tarde se reflejan en el aroma de la bebida “>.

>> ENTREVISTA con Carlos Oliva, Catador y clasificador de café Cooperativa de Caficultores de
occidente de Narifio. San Juan de Pasto, 13 de octubre de 2006.
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Figura 16. Calidades fisicas de café pergamino seco de acuerdo al
subtratamiento.

Subtratamiento 1 Subtratamiento 2

(Tradicional: Testigo) (Becolsub 0.8 L/Kg. c.p.s)

Subtratamiento 3 Subtratamiento 4

(Becolsub 1.2 L/Kg. c.p.s.) (Becolsub 2.0 L/Kg c.p.s)
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3.2.2 Acidez. A través del analisis de varianza realizado a los niveles de calidad
de la acidez de la bebida del café (Anexo E) se detectaron para ambas fincas (“La
unién” y “Las brisas”), diferencias altamente significativas para el factor A (con y
sin tolva sifén tcc) y el factor B (sistema de beneficio), y no se encontré diferencias
significativas en la interaccién AxB.

Al realizar la comparacién de medias de Tukey en cuanto al uso y no uso de la
tolva sifon tcc(Cuadro 5), se encontré que con la utilizacion del dispositivo hubo un
mayor nivel de calidad en la acidez que en promedio para ambas fincas fue de
6.67 lo cual pudo estar asociado a que al ayudar a separar la tolva sifén tcc frutos
como los verdes y secos que al mezclarlos con el resto del café, por estar
defectuosos y fisiologicamente no aptos, afectan la intensidad de la acidez de la
bebida (Procafé)®*.

Cuadro 5. Media para niveles de calidad en la acidez de la bebida de café
segun tratamientos utilizados (Sin tolva sifon y con tolva sifon).

Niveles de calidad prom.
Tratamientos “La unién” | “Las Brisas”
Sin tolva sifén .75 a 558 a
Con tolva sifon 6.67 b 6.67 b

Los datos verticales seguidos por diferente letra difieren estadisticamente, segun prueba de medias Tukey a 0.05

Para los niveles de calidad en la acidez respecto al sistema de beneficio utilizado
segun Tukey 0.05, mostré que becolsub 2 I/kg. de c.p.s.(5.5), para ambas fincas,
fue estadisticamente deferente del beneficio tradicional y becolsub 0.8 y1.2 | Kg.
de c.p.s. los cuales fueron estadisticamente iguales entre ellos con promedios de
6.5, 6.5 y 6.3 (“La unién”) y 6.5, 6.33 y 6.17 (“Las brisas”)respectivamente.
(Cuadro 6)

Esto posiblemente se deba para el caso del beneficio tradicional a la acidez que le
proporciona la fermentacién natural, y para becolsub 0.8 y 1.2 puede estar
asociado a que al haber utilizado las menores cantidades de agua en el
desmucilaginador, quedo6 parte del mucilago adherido al pergamino de algunas
almendras, provocando una fermentacion en ellas; a diferencia de lo observado
en becolsub 2 | kg. de c.p.s. ” que por haber utilizado la mayor cantidad de agua,
quedé el café mejor lavado, corroborando lo expuesto por CENICAFE quien afirma

** FUNDACION SALVADORENA PARA INVESTIGACIONES DEL CAFE. Mantenga su calidad
desde el principio hasta el final. El Salvador : PROCAFE, Ficha técnica. 2006, p.1.
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“El desmucilaginado mecanico baja la acidez de la bebida que la proporciona la

fermentacion natural™’.

Cuadro 6. Comparacién de medias para niveles de calidad en la acidez de la
bebida de café segln el sistema de beneficio empleado

ubtratamientos Tradicional Becolsub Becolsub Becolsub
(Testigo) 0.81/ kg. de 1.21/ kg. de 21/ kg. de
Subtratamiento 1 c.p.s. c.p.s. c.p.s.
. Subtratamiento | Subtratamiento | Subtratamiento
Fincas 2 3 4
[13 Hp4 LH
La union 6.5a 6.5a 6.3a 55 b
[13 H L
Las Brisas 6.5a 6.33a 6.17 a 55b

Los datos horizontales seguidos por diferente letra difieren estadisticamente, segin prueba de medias Tukey a 0.05

3.2.3 Cuerpo. Se encontraron diferencias significativas para los tratamientos, pero
no se encontraron diferencias para los sistemas de beneficio ni la interaccion entre
ambos, en el cuerpo de la bebida de café para ambas fincas (Anexo E).

Al realizar la comparacion de medias de Tukey (Cuadro 7) se encontré que los
mayores niveles de calidad en el cuerpo de la bebida se presentaron , para ambas
fincas, cuando se usoé la tolva sifon tcc, con un nivel promedio de 6.17 a diferencia
de los obtenidos sin el uso del dispositivo( 5.5 finca “La union” y 5.33 finca “Las
brisas”), puesto que la tolva siféon tcc al lograr evitar que los frutos defectuosos
como los vanos, brocados, verdes y con mancha de hierro se mezclaran con el
resto de frutos, permitid que los contenidos de material sélido (sedimentos) y de
material liquido (Aceites y grasas insolubles) presentes en mayor proporcion en
frutos sanos de café, mantengan la 6ptima densidad de la bebida (Gémez)*®, de la
misma forma Puerta®® encontré que frutos que estan severamente afectados por
Hypothenemus hampei cambian las caracteristicas sensoriales de la bebida.

*” CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DEL CAFE” Pedro Uribe Mejia”. La tecnologia del
café. Op. cit., p 31.

¥ ENTREVISTA con Orlando Gémez. Catador y clasificador de café QCCAFE. Pereira, 11 de
septiembre de 2006.

** PUERTA, QUINTERO., Gloria, Inés. Influencia de los granos de café cosechados verdes, en la
calidad fisica y organoléptica de la bebida. En : Revista del Centro Nacional de Investigaciones de
Café “Pedro Uribe Mejia” . Cenicafé No.51 Volumen 2: 136-150. 2000.
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Cuadro 7. Media para niveles de calidad en el cuerpo de la bebida de café
segun tratamientos utilizados (Sin tolva sifon y con tolva sifén).

Niveles de calidad prom.
Tratamientos “La union” | “Las Brisas”
Sin tolva sifon 55a 5.33a
Con tolva sifén 6.17b 6.17b

Los datos verticales seguidos por diferente letra difieren estadisticamente, segin prueba de medias Tukey a 0.05

3.3 FUNCIONAMIENTO DE LA TOLVA SIFON TCC.

3.3.1 Clasificacién de flotes de la tolva sifon tcc. Se pudo observar en la
investigacion después de someter las muestras de 100Kg de frutos a la accién de
la tolva sifén que aquellos frutos que lograron flotar, en su totalidad se trat6 de
aquellos de inferior calidad o pasillas afirmando lo expuesto por Oliveros, 2003,
quien menciona “el empleo de este tipo de dispositivos ayuda a separar frutos de
café con menor densidad que la del agua y por lo general se tratan de frutos de
inferior calidad”®, los cuales no retinen las condiciones necesarias para ser un
fruto normal que se pueda beneficiar y no altere las calidades fisicas y
organolépticas del cafe.

Al procesar los 100 Kg. de frutos mediante la accion de la tolva sifon tcc, esta
logré separar en promedio 7,815 Kg. de flotes, estos a su vez representaron el
37,41% del total de pasillas existentes en las muestras.

3.3.2 Caracterizacion de flotes obtenidos por la tolva siféon. Aqui se
caracterizaron los diferentes frutos que conformaron los flotes o pasillas obtenidas
por la tolva sifon(Cuadro 8), se observo en promedio que 31,49% correspondio a
los frutos vanos, 21,96% a los frutos secos, 16,77% de impurezas, el 12,12%
correspondio a frutos afectados por mancha de hierro, 11,43% brocados y 6,24%
correspondio a frutos verdes.

En el caso de los frutos maduros, sobremaduros y pintones no se observé ningun
tipo de clasificacion ya que no flotaron.

Lo anterior supone que estos frutos presentaron densidades superiores a la del
agua, puesto que como lo mencionamos anteriormente estos tres estados de
maduracién son aceptables para la recoleccién, ya que como lo afirma Marin et al,
estos tipos de frutos presenta caracteristicas fisicas y quimicas especificas que
mejoran la calidad del producto obtenido durante los procesos de beneficio, trilla,
almacenamiento y preparacion de la bebida®

® OLIVEROS, TASCON., Carlos Eugenio. Op. cit., p. 2

' MARIN, LOPEZ, Sandra Milena et al . Op cit., p1-8
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Cuadro 8. Porcentaje que ocupa cada tipo de frutos en el total de pasillas
clasificadas por la tolva sifén tcc

Tipo de frutos %
Vanos 31,49
Secos 21,96

Impurezas 16,77
Mancha de hierro 12,12
Brocados 11,43
Verdes 6,24
Maduros 0
Sobremaduros 0
Pintones 0

Asi mismo se observd que la tolva sifon logro separar proporciones de cada tipo
de frutos de la siguiente manera:

<> Frutos Vanos. El dispositivo alcanz6 una clasificacion del 88,39% de ellos
(Cuadro 9).

Este tipo de granos poseen un bajo peso lo cual podria estar asociado a
problemas fisiolégicos causados por deficiencias nutricionales en el cultivo, falta
de agua en el suelo o problemas de polinizacién tal como lo afirma Garcia®® que
afectan tanto al grano aparentemente normal como el grano vano o deforme, por
esta razon la densidad que presentan es menor que la densidad de un fruto
normal y que la densidad del agua puesto que se observo que flotaban con
mayor facilidad que otro tipo de frutos.

Para los frutos vanos que no logré clasificar la tolva sifon cuyo porcentaje
promedio fue de 11,61% (Cuadro 9), se podria atribuir a que el grano
aparentemente normal haya alcanzado una densidad mayor que la del agua,
permitiendo su descenso para continuar con el proceso de beneficio.

X Frutos secos. El dispositivo obtuvo una clasificacion hidraulica en
promedio del 82,66% de ellos, lo cual podria estar asociado a que como este tipo
de frutos poseen muy bajo peso (Marin et al)®® debido que a demas de tener una
pérdida de mucilago tienen mayor predisposicién a las alteraciones fisiol6gicas,
ataque de insectos 0 microorganismos patégenos, lograron flotar con facilidad.

%2 ENTREVISTA con Javier Garcia Alzate, Profesor Titular Universidad de Narifio. San Juan de
Pasto, 12 de octubre de 2006.

®® MARIN, LOPEZ, Sandra Milena et al. Op cit., p.1
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Para los frutos secos que no logré clasificar la tolva sifon cuyo porcentaje
promedio fue 17,34% (Cuadro 9), podria deberse a que se trataba de frutos secos
gue se encontraban entre los 225 a los 230 dias después de la floraciéon logrando
obtener una densidad mayor que la del agua, permitiendo su descenso para
continuar con el proceso de beneficio.

<> Impurezas. Las impurezas que se tomaron en la investigacion fueron
aquellas que normalmente aparecen en la cosecha como hojas, flores, pedicelos,
insectos y ramas pequefias, segun la investigacion se pudo observar que la Tolva
sifon clasificé del total de impurezas en las muestras de 100 Kg. un 80,37% en
promedio del total existentes.

X Frutos con mancha de hierro. En cuanto a los frutos afectados por
mancha de hierro el dispositivo obtuvo una clasificacion hidraulica del 19,41% de
ellos, segun lo observado esto pudo estar relacionado de acuerdo a la severidad
de la enfermedad en estados tempranos de los frutos ya que segun lo reportado
por Leguizamon, “los frutos entre 16 y 18 semanas de desarrollo después de la
floracidn son mas susceptibles a ataque del hongo ya que las lesiones contindan
desarrollandose y como generalmente son numerosas llegan a unirse produciendo
necrosamiento en los tejidos del exocarpo provocando que la pulpa se una al

pergamino dafando la calidad del fruto hasta convertirlo en pasilla”*.

Por otra parte en el caso de los frutos con mancha de hierro que no flotaron cuyo
valor fue del 80,59%, debieron ser frutos mas desarrollados que los anteriores con
menos intensidad de infeccion ya que retomando la informacion de Leguizamén
1997 el desarrollo fisiolégico del fruto es inversamente proporcional a la severidad
de la enfermedad.

X Frutos brocados. Para el caso de los frutos brocados se pudo observar
que el dispositivo logréo separar Unicamente aquellos que se encontraban
severamente afectados por el dafio del insecto Hypothenemus hampei ya que por
las disecciones que se realizaron a este tipo de frutos, la broca se encontraba en
posicion D debido a su largo recorrido en la almendra (Galerias) y la presencia de
descendencias (huevos, larvas, pupas) en el interior del fruto.

Por tanto la tolva sifon logro una clasificacion del 15,03% del total de frutos
brocados existentes en las muestras de 100 kg. de frutos, puesto que frutos
brocados que se encuentran en posicibon D no son muy frecuentes en las
cosechas de café debido al control exhaustivo que se tiene que llevar para el
buen manejo integrado de la plaga.

® LEGUIZAMON CAICEDO, Jairo E. La mancha de hiero del cafeto. En : Avances técnicos
Cenicafé. No. 246 (diciembre de 1997); p.4.
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Por lo anterior el porcentaje de frutos brocados que no lograron ser separados por
el dispositivo fueron del 84,98% (Cuadro 9), lo cual podria atribuirse a que se
trataba de frutos en los que las brocas se encontraban en posiciones A (iniciando
la penetracién del fruto), B (Presente en el canal de penetracion) 6 C (Penetrando
la almendra) en donde los frutos no tenian suficientes galerias como para perder
gran parte de su peso fresco (PIDECAFE)®, lo que pudo permitir que los frutos
descendieran.

X Frutos verdes. Se observé que aquellos frutos verdes que lograron flotar
fueron de tamafnos pequefios, ya que debieron ser frutos de 2 a 18 semanas
después de la floracién, puesto que segun lo reportado por Salazar, “los pesos de
este tipo de frutos son inferiores a 1gramo”, lo que justifica su ascenso a la
superficie del agua, logrando la tolva sifén separar el 13,31% de estos frutos®
(Cuadro 9).

Por otra parte esta justificacion es valida para el caso de los frutos verdes que por
el contrario descendieron, con un porcentaje promedio de 86,69%, los cuales
debieron ser frutos con edades mayores a 18 semanas en donde segun Arcila, la
semilla completa su desarrollo, se endurece y gana mas peso.

Cuadro 9. Porcentaje de frutos clasificados por la tolva sifén para cada tipo
de frutos presentes en la muestra de 100 Kg. de café cereza.

% de frutos clasificados
Tipo de frutos por la tolva siféon tcc

Vanos 88,39
Secos 82,66
Impurezas 80,37
Mancha de hierro 19,41
Brocados 15,03
Verdes 13,31

3.4 ANALISIS ECONOMICO

3.4.1 Costos de produccion

®* PROGRAMA INTEGRAL PARA EL DESARROLLO DEL CAFE (PIDECAFE). Hypothenemus
hampei. [En linea]. [citado el 15 de mayo de 2006].

°® SALAZAR GUTIERREZ, Melba R. Et al. Crecimiento y desarrollo del fruto del café y su relacion
con la broca. En : Avances técnicos Cenicafé. No. 194 (septiembre de 1993); p.3.
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3.4.1.1 Costos de produccién por finca “La Unién”. En la estructura de costos
para la finca La Unién los valores para el insumo, el empaque, el transporte las
depreciaciones de la despulpadora el desmucilaginador y la tolva sifon tcc fueron
de $18.294, $216,7, $208, $255, $225 y $375 respectivamente ocupando en
promedio la tolva sifon tcc 1.88% del valor total de los costos.

En cuanto al mantenimiento de equipos, gasto de energia y mano de obra, el valor
dependi6 tanto del sistema de beneficio y del tratamiento utilizado, quedando para
el tratamiento uno valores de $76.4, $61.7 y $552 en el sistema tradicional vy
$87.8, $112.1 y $501 para el sistema becolsub respectivamente, y para el
tratamiento en el que se utilizé la tolva sifén tcc fueron de $80.1, $64,5 y $560
(sistema tradicional) y de  $91.6, $114,9 y $509 (Sistema becolsub)
respectivamente.

De igual manera el valor del gasto de agua para el tratamiento en el que no se
utilizé la tolva sifon tcc (T1) fue de $33.4 en el sistema tradicional y para el
sistema becolsub debido a las diferentes cantidades de agua utilizadas en el
desmucilaginador los valores fueron de $7.9, $10.45 y $15.55, para un gasto de
0.8, 1.2y 2 Kg de c.p.s respectivamente (Cuadro 10).

En el caso del tratamiento dos (Con tolva sifon) los valores fueron de $36.2 para el
sistema tradicional y de $9.4 para el sistema becolsub 0.8, $11.95 para el sistema
becolsub 1.2 y $17.05 para el sistema becolsub de 2.0 I/kg de c.p.s., aumentando
su valor debido al agua que se utiliza para la tolva sifon tcc.
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Cuadro 10. Estructura de costos por arroba de café pergamino seco, finca
“La Union” con una capacidad de los equipos de 300 kg. de café cereza por

hora, afio 2005

Sin tolva sifon tcc Con tolva sifon tcc
Tradicional Becolsub Tradicional Becolsub
CO S t 0 S Valor/@ de |Valor/@ de Valor/@ de |Valor/@ de
c.p.s c.p.s c.p.s c.p.s
Insumo(Café cereza) $ 18.294,00 $18.294,00 $18.294,00 $18.294,00
Gasto Energia(Kw) $61,70 $112,10 $ 64.50 $ 114,90
Mano de obra($/Jornal) $ 552,00 $ 501,00 $ 560,00 $ 509,00
Mantenimiento de equipos $ 76,40 $ 87,80 $ 80,10 $91,50
Empaques $216,7 $216,7 $216,7 $216,7
Transporte($/@ de c.p.s) $ 208,00 $ 208,00 $ 208,00 $ 208,00
Depreciacion despulpadora $ 25,50 $ 25,50 $ 25,50 $ 25,50
Depreciacion
desmucilaginador - $ 225,00 - $ 225,00
Depreciacion Tolva sifon tcc - - $ 375,00 $ 375,00
Gasto de agua (Tradicional) $ 33,40 - $ 36,20
Gasto de agua 0,8l/g de c.p.s - $7,90 - $9,40
Gasto de agua 1,2l/g de c.p.s - $ 10,45 - $11,95
Gasto de agua 2,0l/g de c.p.s - $ 15,55 - $17,05
Total tradicional $19.467,70 $ 19.860,00
Total Becolsub 0,8 - $19.678,00 - $ 20.069
Total Becolsub 1,2 - $ 19.680,55 - $20.071,55
Total Becolsub 2,0 - $ 19.685,65 - $ 20.076,65

3.4.1.2 Costos de producciéon por arroba de c.p.s finca “Las Bisas”. Los
valores para el insumo, el empaque, el transporte, las depreciaciones de la
despulpadora, el desmucilaginador y la tolva sifén tcc fueron de $18.294, $216,7,
$208, $11.8, $180, $112.5 respectivamente, ocupando en promedio la tolva sifon
el 0.58% del total de los costos.

En cuanto al mantenimiento de equipos, gasto de energia y mano de obra, el valor
fue para el tratamiento uno de $38.6, $31.5 y $317 (sistema tradicional)
respectivamente y de $49.4, $61.2 y $258 (sistema becolsub) respectivamente, y
para el tratamiento en el que se utilizé la tolva sifon tcc fueron de $39,7, $33,4 'y
$324 (sistema tradicional) y de $45,5, $63,1 y $265 (Sistema becolsub)
respectivamente.
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El valor del gasto de agua para el tratamiento uno (sin tolva sifon tcc) fue de $36.2
en el beneficio tradicional y para el sistema becolsub de $79, $10.45 y $15.5 para
los gasto de agua de 0.8, 1.2 y 2.0 I/kg de c.p.s respectivamente y para el
tratamiento dos (con tolva sifon tcc) fueron de $36.2 beneficio tradicional, y 9.4,
$11.95y 17.05 valores correspondientes a 0.8, 1.2y 2.0 I/g de c.p.s (cuadro 11).

Cuadro 11. Estructura de costos por arroba de café pergamino seco, finca
“Las Brisas” con una capacidad de los equipos de 1000 kg. De café cereza
por hora, afio 2005

Sin tolva sifon tcc Con tolva sifén tcc
Tradicional Becolsub Tradicional Becolsub
CO S t 0 S Valor/@ de | Valor/@ de Valor/@ de |Valor/@ de
c.p.s c.p.s c.p.s c.p.s

Insumo(Café cereza) $ 18.294,00 $ 18.294,00 $18.294,00 | $18.294,00
Gasto Energia(Kw) $ 31,50 $61,20 $ 33,4 $63,1
Mano de obra($/Jornal) $ 317,00 $ 258,00 $ 324,00 $ 265,00
Mantenimiento de equipos $ 38,60 $ 44,40 $ 39,70 $ 45,50
Empaques $216,7 $216,7 $216,7 $216,7
Transporte($/@ de c.p.s) $ 208,00 $ 208,00 $ 208,00 $ 208,00
Depreciacion despulpadora $11,80 $11,80 $11,80 $11,80
Depreciacion
desmucilaginador - $ 180,00 - $ 180,00
Depreciacion Tolva sifén tcc - - $ 112,50 $112,50
Gasto de agua (Tradicional) $ 33,40 - $ 36,20 -
Gasto de agua 0,8l/g de c.p.s - $7,90 - $9,40
Gasto de agua 1,2l/g de c.p.s - $ 10,45 - $ 11,95
Gasto de agua 2,0l/g de c.p.s - $ 15,55 - $17,05
Total tradicional $19.151 $19.276,3 -
Total Becolsub 0,8 - $19.282 - $ 19.406
Total Becolsub 1,2 - $ 19.284,55 - $ 19.408,55
Total Becolsub 2,0 - $ 19.289,65 - $19.413,65

3.4.2 Ingresos brutos por arrobade c.p.s

Se tomé como precio base el valor de $40.000 por arroba de café pergamino seco
con factor de rendimiento de 92.8, valor equivalente a 3.1455 Salarios Minimos
Diarios Legales Vigentes (S.M.D.L.V.) para el afio 2005 correspondiente al precio
de liquidacion de la Cooperativa de Caficultores de Risaralda en el momento en
gue ese realizo la investigacion.
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Cuando se beneficio el café por via tradicional bajo la ausencia de la tolva sifon
tcc, debido a que se obtuvieron factores de rendimiento mayores a 91 en ambas
fincas no fue liquidado como café especial, ademas por su por su baja calidad
organoléptica tampoco se liquidd por la Cooperativa de Caficultores de Risaralda
por lo tanto la liquidacion fue realizada por compradores particulares obteniendo
un valor promedio de $42.000 para la finca “La Unién” (3.303 S.M.D.L.V.) y
($41.333 S.M.D.L.V)para la finca “Las brisas”, para este precio el comprador
particular tuvo en cuenta para aquellos casos en que el factor de rendimiento fue
menor de 92.8, una bonificacion de $2.000 por arroba, ya que este café tenia un
buen aspecto fisico. (Cuadro 12)

Cuadro 12. Ingreso bruto promedio por arroba de c.p.s segun liquidacién por
comparadores particulares para el tratamiento uno (sin tolva sifon),
subtratamiento uno (beneficio tradicional).

. Factor de Precio base | Bonificacién
Finca rendimiento por @ por @ Total

92,60 $ 40.000 $2.000 $ 42.000

“La Unién” 91,60 $ 40.000 $ 2.000 $ 42.000
91,40 $ 40.000 $ 2.000 $ 42.000

91,87 - - $42.000

91,10 $ 40.000 $ 2.000 $ 42.000

“Las Brisas” 93,00 $ 40.000 0 $40.000
91,90 $ 40.000 $ 2.000 $ 42.000

92,00 - - $41.333

Los ingresos brutos al beneficiar el café bajo el sistema becolsub con gastos de
agua de 0.8, 1.2 I/kg de c.p.s(subtratamientos 2 y 3) tanto para el tratamiento en el
gue no se utilizo la tolva sifon tcc(T1) como para cuando se hizo uso de ella(T2)
fue de $40.000 por arroba de c.p.s para ambas fincas, este valor se obtuvo de la
liquidacion de este café a compradores particulares puesto que su precio fue
castigado por la Cooperativa de Caficultores de Risaralda debido a su marcada
apariencia fisica ocasionada por el manchado del pergamino, el comprador
particular no tiene en cuenta la apariencia del café pergamino seco ni su calidad
organoléptica , afirmando que aunque el café esté manchado su calidad
organoléptica no se ve afectada, liquidandolo al precio base que la Cooperativa de
Caficultores de Risaralda tenga en el momento de la compra.

Aunque el ingreso real cuando se hizo uso de la tolva sifon tcc para ambos
subtratamientos (2 y 3) fue de $39.218 por arroba (3.084 S.M.D.L.V.), valor
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conseguido a causa de la liquidacién realizada del c.p.s obtenido de la tolva sifén
tcc, el cual fue de $30.000 por @. (Anexo F)

Asi mismo los ingresos brutos al beneficiar el café bajo el sistema becolsub con un
gasto de agua de 2l/kg de c.p.s(Subtratamiento 4)cuando no se utilizé la tolva
sifon tcc(T1) fueron de $40.666,7 por @ de c.p.s en promedio para las dos fincas
(3.198 S.M.D.L.V.), debido a la liquidacion por particulares, para este valor el
comprador particular a factores de rendimiento menores a 92.8 pagd una
bonificacion de $1.000 por @ de c.p.s, ya que este café a pesar de estar
parcialmente manchado tenia aparentemente un mejor aspecto fisico que el de
los subtratamientos 2y3(Cuadro 13).

Cuadro 13. Ingresos bruto promedio por arroba de c.p.s segun liquidacion
por compradores particulares para el tratamiento uno (Sin tolva sifon tcc),
subtratamiento cuatro (Becolsub 2l/kg de c.p.s).

. Factor de Precio base | Bonificacién

Finca rendimiento por @ por @ Total
93 $40.000 0 $40.000
“La Unién” 91.7 $40.000 $1.000 $41.000
91.9 $ 40.000 $1.000 $41.000
Promedio 92.2 - - $40.666
91.9 $40.000 $1.000 $41.000
“Las Brisas” 93.5 $40.000 0 $40.000
92.1 $40.000 $1.000 $41.000
promedio 92.5 - - $40.666

De igual forma los ingresos brutos al beneficiar el café bajo el sistema becolsub
(2.0 I/kg de c.p.s) cuando se hizo uso de la tolva sifon tcc(T2) fueron de $41.000
en promedio por arroba de c.p.s para ambas fincas también debido a la liquidacién
hecha por particulares , con la bonificacion del caso anterior (Cuadro 14) aunque
el ingreso real fue de $40.139.8 (3.156S M.D.L.V.) por arroba de c.p.s, valor
conseguido a causa de la liquidacion realizada al café obtenido por los flotes de la
tolva sifén tcc (Anexo F).
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Cuadro 14. Ingreso bruto promedio por arroba de c.p.s segun liquidacién por
compradores particulares para el T2 (Con tolva sifén tcc), Sbt4 (Becolsub 2.0
I/Kg de c.p.s).

. Factor de Precio base | Bonificacion
Finca rendimiento por @ por @ Total
91.1 40.000 1.000 41.000
“La Union” 89.5 40.000 1.000 41.000
87.7 40.000 1.000 41.000
89.43 - - 41.000
87.6 40.000 1.000 41.000
“Las Brisas” 91.1 40.000 1.000 41.000
89.4 40.000 1.000 41.000
89.37 - - 41.000

El ingreso promedio obtenido al beneficiar el café por via tradicional cuando se
hizo uso de la tolva sifon fue de $48.545.62 en el caso de la finca La Union y
$48.625.79 en el caso de la finca Las Brisas (CUADRO 15) , este valor se obtuvo
por la liquidacion de c.p.s hecho por la Cooperativa de Caficultores de Risaralda
ya que por la apariencia fisica, la calidad organoléptica y los factores de
rendimiento que se obtuvieron para este subtratamiento reunian las condiciones
aptas para su liquidacion como café “Jazmin Special” , para este precio la
Cooperativa tuvo en cuenta para aquellos casos en que el factor de rendimiento
fue menor de 91 una bonificacion de $7.000 por arroba al liquidarse como café
especial.

Para obtener el precio de liquidacion por parte de la Cooperativa de Caficultores
de Risaralda utilizé la formula anteriormente descrita en el disefio metodolégico:

Precio factor = Factor base (92.8kqg c.p.s)*Precio base ($40.000)

Factor calculado (91, 89.3, 87.8, Finca La Unidn)

Factor calculado (87.3, 90.9, 89.4, Finca Las Brisas)
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Cuadro 15. Ingreso bruto promedio por arroba de c.p.s segun liquidacién por
la Cooperativa de Caficultores de Risaralda para el T2(Con tolva sifon tcc)

Sbt1(Beneficio tradicional).

. Factor de Precio Bonificacion
Finca rendimiento | factor por @ por @ Total

91 40.791.21 7.000 47.791.21

“La Union” 89.3 41.567.75 7.000 48.567.75
87.8 42.277.9 7.000 49.277.9

Promedio 89.37 - - 48.545.62
87.3 42.520.05 7.000 49.520.05

“Las Brisas” 90.9 40.836.08 7.000 47.836.08
89.4 41.521.25 7.000 48.521.25

promedio 89.2 - - 48.625.79

Aunque el ingreso real por arroba de c.p.s fue de $47.095.35 para la finca “La
Unién” y de $47.169.25 para la finca “Las Brisas”, valor conseguido a causa de la
liquidacion realizada del c.p.s obtenido de los flotes de la tolva sifon tcc. (Anexo F)

3.4.3 Indicadores Econdmicos por arroba de c.p.s. Los indicadores econdémicos
se obtuvieron para cada finca en las que se trabajo (La Unién y Las Brisas)

3.4.3.1 Indicadores econdémicos por arroba de c.p.s finca La Unién. De
acuerdo con el cuadro 16, se puede observar que para cualquiera de los
tratamientos (T1 y T2) el subtratamiento cuatro (becolsub 2.0l/kg de c.p.s) fue el
mas costoso y por el contrario los mas bajos costos se obtuvieron la beneficiar el
café bajo el sistema tradicional, el cual fue el sistema en el que se obtuvieron los
mayores ingresos observando los mejores resultados cuando se uso la tolva sifon
tcc.

Por tanto los efectos de la utilizacion de la tolva sifén tcc sobre la disminucion en
el factor de rendimiento en el café pergamino seco con la utilizacion del beneficio
tradicional se tradujeron en un mayor ingreso y mayor relacion beneficio costo
(Cuadro 16).

Como se puede observar en el cuadro 16, cuando se utilizé la tolva sifon tcc y el
beneficio tradicional, el ingreso bruto fue de $ 47.095.35 con una relacion
beneficio/costo de 2.37 lo que significa que por cada peso invertido se recuperaron
el peso mas $ 1.37, lo cual permitié recuperar los costos de produccion y ademas
obtener un ingreso neto o beneficio de $ 27.235.35
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A diferencia de los resultados obtenidos cuando no se uso la tolva sifén tcc y se
utilizé el sistema tradicional, los cuales fueron, para el ingreso bruto de $ 42.000
por arroba de c.p.s, obteniendo una relacion beneficio/costo de 2.16 y un ingreso
neto de $22.532.3.

Asi mismo se pudo observar que los subtratamientos 2 y 3 (becolsub 0.8 y 1.2 I/kg
de c.p.s) en cualquiera de los tratamientos, presentaron unos ingresos netos y una
relacion beneficio costo mas baja que los otros subtratamientos como
consecuencia del manchado del café pergamino seco; del mismo modo se
observé que para estos subtratamientos, cuando se uso tolva sifon, estos valores
fueron mas bajos que sin el uso de ella, debido al valor conseguido a causa de la
liquidacién realizada del café pergamino seco obtenido de los flotes de la tolva
sifon.(Cuadro 16).

Cuadro 16. Indicadores econdémicos por arroba de café pergamino seco, para
el tratamiento uno (Sin tolva sifon) y tratamiento dos (Con tolva sifon),
subtratamientos 1, 2, 3 y 4, finca “La Unién”.

Indicadores Costos Ingresos Ingresos | Relacidon
Tratamientos totales($)/@ | brutos($)/@ | Netos($)/@ B/C
BTradicional | 19.467.7 | 42.000 | 22.532.3 | 2.16
B. Becolsub
o e 19.678 40.000 20322 | 2.03
] B. Becolsub
::f;r:ot'(‘:’: L2lkode | 1968055 | 40.000 | 20.319.45| 2.03
B. Becolsub
20Wade | 19.685.65 | 40.666,7 | 20.981.05 | 2.07
BTradicional | 19.860 | 47.095,35 | 27.235.35 | 2.37
B. Becolsub
ops 20.069 39.218 | 19.149 | 1.95
B. Becolsub
(S:i?gn“t’(':‘éa vawade | 5007155 | 39.218 | 19.146.45 | 1.95
. B. Becolsub
Zowade | 50.076.65 | 40.139.15 | 20.062.5 | 2.00
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3.4.3.2 Indicadores econdmicos por arroba de c.p.s Finca Las Brisas. En el
cuadro 17, Se puede observar que el subtratamiento 4 (Becolsub 2.0 I/kg. de
c.p.s.) en cualquiera de los tratamientos fue el mas costoso, también se puede
observar que los mas bajos costos totales se obtuvieron al beneficiar el café bajo
el sistema tradicional, el cual también fue el sistema en el que se obtuvieron los
mayores ingresos, observando los mejores resultados cuando se uso la tolva
sifon.

Los efectos de la utilizacion de la tolva sifon tcc sobre la disminucién en el factor
de rendimiento en el café pergamino seco con la utilizacion del beneficio
tradicional se tradujeron en un mayor ingreso y mayor relacion beneficio costo.

Como se puede observar en el cuadro 17, cuando se utilizo la tolva y el beneficio
tradicional, el ingreso bruto fue de $ 47.169.25 con una relacion beneficio/costo
de 2,45 lo que significa que por cada peso invertido se recuperaron el peso mas
$1.45, permitiendo recuperar los costos de produccién y ademas obtener un
ingreso neto o beneficio de $27.892,95.

Asi mismo se puede observar que los subtratamientos 2 y 3, en cualquiera de los
tratamientos y valores de la depreciacion de la tolva sifén tcc, presentaron unos
ingresos netos y una relacidbn beneficio costo mas baja que los otros
subtratamientos como consecuencia del manchado del café pergamino seco; del
mismo modo se observo que para estos subtratamientos, cuando se uso tolva
sifon, estos valores fueron mas bajos que sin el uso de ella, debido a el valor
conseguido a causa de la liquidacion realizada del café pergamino seco obtenido
de los flotes de la tolva sifon.(Cuadro 17).
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Cuadro 17. Indicadores econdémicos por arroba de café pergamino seco, para
el tratamiento uno (Sin tolva sifon) y tratamiento dos (Con tolva sifén),
subtratamientos 1, 2, 3 y 4, finca “Las Brisas”.

Indicadores Costos Ingresos Ingresos | Relacion
Tratamientos totales($)/@ | brutos($)/@ | Netos@)/@ | BIC
& Tradicionl 19.151 41.333.3 22.182,30 2,16
B. Becolsub 19.282. 40.000
0.8 I/kg de 20.718,00 2,07
Sintolva | ©P*S
sifén tcc. B. Becolsub 19.284.55 40.000
i__sls/kg de 20.715,45 2,07
B Becosub | 19.289.65 | 40.667
i:g-lslkg de 21.377,05 2,11
& Tradicional 19.276.3 47.169.25 27.892,95 2,45
B. Becolsub 19.406 39.218
0.8 I/kg de 19.812,00 2,02
Contolva |¢PS
sifon tcc. B. Becolsub 19.408.55 39.218
iﬁ.'s/kg de 19.809,45 2,02
E'OBI/ekCOldSUb 19.413.65 40.139.8
201 g de 20.726,15 2,07

De igual manera en la presente investigacion se pudo observar que los menores
costos y por ende mayores ingresos netos y relacion beneficio costo se obtuvieron
cuando se trabajoé con los equipos con capacidad para procesar 1000Kg. de café
cereza por hora finca “Las Brisas” debido a que las depreciaciones, el gasto de
energia, la mano de obra y el mantenimiento de los equipos, son menores por
arroba de café pergamino seco que en los equipos con capacidad de 300 Kg. de
c.p.s
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CONCLUSIONES

La utilizacién de la tolva sifon tcc, contribuyd a obtener un menor factor de
rendimiento y una mayor calidad organoléptica en el nivel de acidez y
cuerpo de la bebida de café en ambas fincas y no se encontraron
diferencias para el nivel de calidad en el aroma.

Para ambas fincas, el beneficio que obtuvo los menores factores de
rendimiento y mayores niveles de calidad en el aroma y el cuerpo de la
bebida de café, fue el tradicional, debido aparentemente a la remocién
completa del mucilago del pergamino del café y a la acidez que le
proporciona la fermentacién natural.

El desmucilaginado mecanico con 0.8, 1.2 y 2.0 litros por Kilogramo de café
pergamino seco no remueve completamente el mucilago y como
consecuencia afecta su apariencia ocasionando manchado del pergamino y
bajos precios al momento de su venta a la Cooperativa de Caficultores

La tolva sifon tcc seleccion6 en promedio del 7.81% de frutos, en su
totalidad fueron pasillas o flotes, estos a su vez representaron el 37.41% del
total de pasillas existentes en las muestras; los frutos vanos y secos y las
impurezas fueron los que obtuvieron un mayor porcentaje de clasificacion
puesto que se observo que flotaban con mayor facilidad.

Se encontré que en ambas fincas la utilizacion de la tolva sifon tcc con el
beneficio tradicional contribuyo a obtener un mayor ingreso y mayor
relacion beneficio/costo, observando que los menores costos, mayores
ingresos netos y por ende mayor relacion beneficio/costo se encontraron
cuando se trabajé con los equipos con capacidad para procesar 1000 kg.
de c.p.s.

La presente investigacion pudo concluir que la adopcion de la tolva sifén tcc

para obtener cafés de mejor calidad fisica y organoléptica, es ideal para
productores de cafés especiales.
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RECOMENDACIONES

Adaptar la tolva sifon tcc a los modulos Becolsub més el uso de zaranda cilindrica
con cepillos limpiadores con el propésito de mejorar la eficiencia en la clasificacion
del cafeé.

Lavar los granos del café una vez salgan del desmucilaginador para evitar
problemas de manchado del pergamino.

Continuar con estudios de la tolva sifon tcc que permitan mejorar su
funcionamiento como la posibilidad de adaptacion de sistemas de recirculacion de
agua.
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Anexo A. La despulpadora de café cerezay sus partes

TOLVA
CUCHILLAS DE A
ABAST:J&“:"_?::? ABASTECEDOR 0

N ALIMENTADOR
CUCHILLAS DE ABASTECEDOR 0
RETENCION ALIMENTADOR
VOLANTE 0 POLEA
ENGRANAJE
RODAMIENTOS IMPULSOR DEL
0 BUJES ABASTECEDOR
CHUMACERAS CILINDRO
0 TAPAS
CAMISA
PECHERO )
CURENIAS
ESCURRIDOR
TORNILLO DE
SUJECION
CUNAS DE
GRADUACION
DEL PECHERO
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Anexo B. Mapa de campo fincas “La Unién” y “Las Brisas”

Finca “La Uni6n”

T1 T2
| Sbt1 | Sbt2 | Sbt3 | Sbt4 Sbt2 | Sbt4 | Sbt1 | Sbt3
1 Sbt2 | Sbtl | Sbt4 | sbt3 Sbtl | Sbt3 | sbt2 | Sbta

Finca “Las Brisas”

T1 T2
| Sbt2 | Sbt3 | Sbt4 | Sbt1l Sbt3 | Sbt2 | Sbt4 | Sbt1
|| Sbt1 | Sbt3 | Sbt4 | Sht2 Sbt3 | Sbt4 | Sbtl | Sbt2

En Donde:
T1=Sin tolva siféon tcc
T2=Con tolva sifon tcc
Sbtl1=Beneficio tradicional
Sbht2=Becolsub (0.8 I’kg de c.p.s)
Sht2=Becolsub (1.2 I/kg de c.p.s)
Sbht2=Becolsub (2.0 I/kg de c.p.s)
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Anexo C. Calibracion de la entrada de agua a los desmucilaginadores.

Antes de realizar la remocién mecénica del mucilago se calibré la entrada de agua
al desmucilaginador para los subtratamientos 2,3 y 4 (becolsub 0.8, 1.2y 2 L / Kg.
de café pergamino seco respectivamente.).

Se aford utilizando una pipeta de 500ml, debido a la capacidad de volumen de
esta pipeta el tiempo que se utiliz6 para aforar la entrada de agua al
desmucilaginador con capacidad de 1000 Kg. de c.c/hora fue de cinco segundos y
cuatro segundos para el mayor gasto de agua, y para el desmucilaginador con
capacidad de 300 Kg. de c.c/hora el tiempo fue de 10 segundos. Esta calibracién
se hizo de la siguiente manera:

Para la finca “Las Brisas” donde se utilizé un desmucilaginador con capacidad de
1000 Kg. de c.c/hora se procedio a calibrar la entrada de agua de la siguiente
manera:

Primero se hicieron los calculos necesarios para determinar en un tiempo de 5
segundos, cuanta cantidad de agua deberia entrar si el gasto requerido era de
0.8, 1.2 y 2 L/Kg. de café pergamino seco (c.p.S) para esto se trabajo con las
siguientes relaciones:

Si un desmucilaginador con capacidad de 1000 Kg. de c.c/hora procesa 208.3 Kg.
de café pergamino seco en una hora, cuanto tiempo se gasta en procesar 1 Kg. de
café pergamino seco?

208.3 Kg. de café pergamino seco 3600 segundos (hora)
1Kg. de café pergamino seco X

X =17.3 segundos

Y si en 17.3 segundos procesa 1 Kg. de café pergamino seco y el gasto de agua
de 0.8 L,1.2Ly2L por Kg. de café pergamino seco, en 5 segundos cuanta agua
gasta?

17.3 segundos 0.8L,1.2L y 17.3 segundos 2L
5 segundos X 4 segundos X

0.8 = 0.231 Lts (231 ml).

1.2 = 0.347 Lts (347 ml).
2 = 0.462 Lts (462 ml).
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En la finca “Las Brisas” se utilizé un desmucilaginador con capacidad de 300 Kg.
de c.c/hora y se trabajo con las siguientes relaciones:

Si un desmucilaginador con capacidad de 300 Kg. de c.c/hora procesa 62.5 Kg de
café pergamino seco en una hora, cuanto tiempo se gasta en procesar 1 Kg de
café pergamino seco?

62.5 Kg. de café pergamino seco 3600 segundos (hora)
1Kg. de café pergamino seco X

X =57.6 segundos

Y si en 57.6 segundos procesa 1 Kg. de café pergamino seco Yy el gasto de agua
de 0.8 L,1.2Ly 2L por Kg de café pergamino seco, en 10 segundos cuanta agua
gasta?

57.6 segundos 08L,12Ly2L
10 segundos X

0.8 = 0.139 Lts (139 ml).
1.2 = 0.208 Lts (208 ml).
2 = 0.347 Lts (347 ml).

Una vez encontradas las cantidades de agua necesarias se aforo el
desmucilaginador utilizando la probeta de 500 ml, para ello se tomo la manguera
de entrada de agua del desmucilaginador para llenar la probeta por el espacio del
tiempo calculado para cada subtratamiento hasta conseguir la cantidad de agua
requerida para ese espacio de tiempo. Este proceso se repito para calcular cada
cantidad de agua necesaria para cada subtratamiento y cada dia que se visito las
fincas.
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Anexo D. Depreciaciones de las despulpadoras, desmucilaginadores y tolva
sifén

Depreciacion para Despulpadoras Fimar No. 2 (300 Kg. de café cereza por
hora) y Jota gallo (1000 Kg. de café cereza por hora).

Despulpadora Fimar No. 2 (300 Kg. de café cereza por hora):

Valor inicial: $ 680.000
Valor salvamento $68.000
NUmero de afos de vida util: 20

D = 680.000 —68.000
20

D = $ 30.600/ afio
Como esta despulpadora tiene la capacidad de procesar 1200 arrobas de café
pergamino seco al afio segun las especificaciones del fabricante, entonces:

D = $ 30.600/1200

D =$25,5/ arrobade c.p.s.

Despulpadora Jota gallo (1000 Kg. de café cereza por hora):

Valor inicial: $ 1’500.000
Valor salvamento $150.000
NUmero de afios de vida util: 20.

D= 1'050.000 — 105.000
20

D = $ 47.250/ afio

Como esta despulpadora tiene la capacidad de procesar 4000 arrobas de café
pergamino seco al afio segun las especificaciones del fabricante, entonces:
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D = $ 47.250/4000
D=%$11,8/ arrobadec.p.s.
Depreciacion para Desmucilaginadores 300 y 1000
Desmucilaginador 300:
Valor inicial: $ 3'000.000
Valor salvamento $ 300.000

NuUmero de afos de vida util: 10

D = 3'000.000 — 300.000
10

D = $ 270.000/afio

Como este desmucilaginador tiene la capacidad de procesar 1200 arrobas de café
pergamino seco al afio segun las especificaciones del fabricante, entonces:

D =$ 270.000/1200

D = $225/ arroba de c.p.s.

Desmucilaginador 1000:

Valor inicial: $ 8'000.000
Valor salvamento $ 800.000
NUmero de afios de vida util: 10

D = 8'000.000 — 800.000
10

D =$ 720.000/afio
Como este desmucilaginador tiene la capacidad de procesar 4000 arrobas de café
pergamino seco al afio segun las especificaciones del fabricante, entonces:

D =$ 720.000/4000
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D = $180/ arroba de c.p.s.

Depreciaciones de la Tolva sifon tcc.

Desmucilaginador 1000:

Valor inicial: $ 2’500.000
Valor salvamento $ 250.000
NuUmero de afos de vida util: 5.

D= 2'500.000 — 250.000
5

D = $ 450.000/aio

Para un modulo 300:

Como en los equipo con capacidad para procesar 300 Kg. de café cereza por
hora, tiene la capacidad de procesar 1200 arrobas de café pergamino seco al afio
segun las especificaciones de los fabricantes, entonces

D = $ 450.000/1200

D =$375/ arroba de c.p.s.

Para un modulo 1000:

Como en los equipo con capacidad para procesar 1000 Kg. de café cereza por
hora, tiene la capacidad de procesar 4000 arrobas de café pergamino seco al afio
segun las especificaciones de los fabricantes, entonces:

D = $ 450.000/4000

D =%$112.5/ arroba de c.p.s.
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Anexo E. ANDEVAS para factor de rendimiento, Aroma, cuerpo y acidez de

la bebida de café.

ANDEVA Finca “La Union”

FC
FdeV GL [~Factor de Aroma | Acidez | Cuerpo
rendimiento
Bloque parcela 2
Tratamiento(A) 1 23.64* 16.00 N.s. | 121.00** | 27.00*
Error (A) 2
Total parcelas 5
Bloque subparcelas 5
Subtratamientos (B) 3 11.62** 9.09** 33.00** | 3.00 N.S.
Interaccion (A x B) 3 1.53 N.s. 2.18N.s. | 1.00N.s. | 0.33 N.S.
Error (B) 12
Total subparcelas 23
* Significativo
** Altamente significativo
N.S. No Significativo
ANDEVA Finca “Las Brisas”
FC
FdeV GL |~Factor de Aroma | Acidez | Cuerpo
rendimiento
Bloque parcela 2
Tratamiento(A) 1 48.33* 4.00 N.s. | 169.00** | 27.00*
Error (A) 2
Total parcelas 5
Bloque subparcelas 5
Subtratamientos (B) 3 18.87** 6.55** 11.86** | 2.50 N.S.
Interacciéon (A x B) 3 3.05 N.S. 0.36N.s. | 0.43N.s. | 0.79 N.S.
Error (B) 12
Total subparcelas 23

* Significativo
** Altamente significativo
N.S. No Significativo
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Anexo F. Ingresos reales brutos por arroba de café pergamino seco cuando
se uso tolva sifén tcc.

Ingreso real bruto por arroba de café pergamino seco, para el
tratamiento dos, subtratamiento cuatro.

Tomando la muestra de 100 Kg de frutos que se utilizaron en los subtratamientos
y los flotes (pasillas) obtenidos por la tolva sifén que fueron de 7.82 Kg. en
promedio, decimos:
Si tenemos en cuenta que de los 100 kg. de frutos, se obtienen 1,6 arrobas de
café pergamino seco; y de los 7.82 Kg de flotes se obtienen 0.12512 arrobas,
entonces:

=16 @-0.12512@ = 1,47488@

Si las 1,47488@ se liquidaron a $40.000 = $58.995,2 y
Silas 0.12512@ se liquidaron a $30.000 = $3.753,6, entonces:

Enlas 1,6 @ se obtuvieron $ 62.748,8
1@ X

X= $39.218 por arroba de café pergamino seco.

Ingreso real bruto por arroba de café pergamino seco, para el
tratamiento dos, subtratamiento cuatro.

Si las 1,47488@ se liquidaron a $41.000 = $60.470,08 y
Silas 0.12512@ se liquidaron a $30.000 = $3.753,6, entonces:

Enlas 1,6 @ se obtuvieron $ 64.223,68
1@ X

X= $40.139,8 por arroba de café pergamino seco.
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Ingreso real bruto por arroba de café pergamino seco, para el
tratamiento dos, subtratamiento uno.

Si las 1,47488@ se liquidaron a $48.626,08 = $71717,63y
Silas 0.12512@ se liquidaron a $30.000 = $3.753,6, entonces:

Enlas 1,6 @ se obtuvieron $ 75.471,23
1@ X

X= $47.169,5 por arroba de café pergamino seco.
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