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El reto en el proceso de beneficiado humedo es mantener la calidad del café,
desde el principio hasta el final.

La calidad del café viene del campo , condicionada por las especies y
variedades cultivadas , caracteristicas agroclimaticas del lugar y préacticas
agronomicas implementadas . Para mantener esta calidad, e s importante la
imp lementacion de buenas practicas en todas las etapas del proceso de
beneficiado humedo

1. Enel campo

a. Recoleccion
Se debe contar con personal capacitado para que recolecte  Unicamente el
fruto maduro, uno por uno, sin quebrar ramas , porque al quebrarlas se afectan
las yemas florales , provocando una baja en la siguiente cosecha.

Antes de iniciar la recoleccion formal , se debe limpiar la planta para elimina r
todos los frutos con defectos. L os utiles de recoleccion  (costales, canastos,
morrales, etc. ) y el vehiculo que transportael café del campo al beneficio  deben
mantenerse limpios para no contaminar el fruto .

Se debe evitar recolectar  frutos verdes, semi -maduros, sobre -maduros, maduros
vanos, brocados, enfermos y secos ya que la presencia en alto porcentaje de
este tipo de frutos disminuye el peso y dafia el sabor de la bebida.
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(Corte de café maduro).

2. En el beneficio himedo

a. Recepcion Yy clasificacion
Para conservar la calidad que viene del campo es necesario  recib ir solo café
maduro y no mezclar cafés de diferentes dias de corte . Se debe r ealizar
muestreo para verificar el estado del fruto que viene del campo  separando
verdes, semi -maduros, sobre -maduros , secos, enfermos y brocados , estos debe n
procesarse por separado .

Se debe c lasificar el fruto manualmente , separando los granos maduros de los
verde s, semi-maduros, sobre -maduros y enfermos . Luego, con agua por medio
del tanque sifon se separan los frutos vanos y secos ; posteriormente, por medio
de la criba de flotes , mecanicamente se separan los granos maduro svano s.

Es muy importante limpiar el recibidor vy la criba de flotes diariamente , para
eliminar y e vitar que frutos rezagados pued an dafiar la partida del siguiente dia
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(Seleccién de café maduro).
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b. Despulpado y clasificacion

Se debe d espulp ar el mismo dia, durante las primeras 10 horas después del corte
y por un méximo de 4 horas, con esto se evitard la pre -fermentaci 6én. Si pasara
de este tiempo se debe enviar el fruto a otra pila .

Para mantener la conversion de maduro a pergamino seco, el pesoy la calidad
de taza , se debe muestrear el café despulpado, verificando que no exista dafio
mecanico enelgrano . También se debe muestrear la pulpa , comprobando que
no lleve granos de café . El despulpador debe calibrarse las veces que sea
necesari o, en funcién de lo que se determine en los muestreos de café
despulpado y la pulpa.

Se debe conocer la capacidad de los despulpadores y de la criba o zaranda
para evitar el paso de café de primeraasegundasy  excesode pulpa en la pila
de fermentacion , por que afecta la calidad y el rendimiento

La limpieza de | area, maquinaria, equipo de despulpado y clasificacion se debe
realizar después de cada jornada de trabajo para evitar  rezago de granosy
pulpas que p ueden afectarla calidad de la partida del siguiente dia.

(Despulpado de café maduro)

c. Remocion del mucilago

Fermentacion en seco

H café enla pilanodebete nerpulpa .Hayque depositarlo a una altura de entre
50 centimetros a 1 metro , con buen drenaje , para evitar fermentaciones
disparejas. H punto de fermento o delavado se puede determinar utilizando un
palorollizo, que seintroduce en diferentes puntosde lamasade café hastallegar



al piso. S al sacarlo queda un agujero , se verifica saca ndo muestras, se lavan, se
restriegan y si suena a ocascajo 0, se debe lavar inmediatamente

Otro método alternativo consiste en saca r muestras de granos que se lavan, se
restriegan y sisuenan a ocascajo 0, se debe lavar inmediatamente para evitar el
defecto de sobre fermento.

(Café fermentado en seco). (Uso de palo rollizo para determinar punto de ferménto

Fermentacion bajo agua : Puede ser por partidao mezcla
de partidas en una misma pila y acumular hasta 72 horas

para completar la capacidad de secado . Esto depende
de la altura ala que esté e | beneficio himedo, siendo la
condicién clave usar agua limpia , puede ser en

corrimiento o estancada , esta Ultima se debe cam biar -
lavar a cada 10 a 12 horas y se obtiene una fermentacion
mas homogénea (pareja).

Fermentacion en seco mas agua: Se fermenta en seco
por entre 10 a 12 horas, se hace un lavado y luego se deja

el lote de café sumergido en agua limpia en corrimiento

0 estancada y cambiar -lavar cada 10 o0 12 horas hasta
gque de punto . En lugares calurosos se evitan sobre
fermentaciones y en los cafés de altura se obtienen
fermentaciones parejas.
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Desmucilaginado mecanico: Desde hace varios afios ; .
se han venido utilizando maquinas que desprenden
el mucilago por presion vy friccion , co nocidas como
desmucilaginadores. Este tipo de maquinas se utilizan
con el fin de reducir el uso de agua, espacio y tiempo.

Estos equipos deben ser originales , de marcay todo
el café que se utilice debe de estar maduro. Luego
del utilizar el desmucilaginador, se recomienda dejar
el café en reposo con agua limpia por 24 horas,
cambiadndola cada 6 u 8 horas. La limpieza de las
pilas, maquinaria y equipo debe hacerse a diario
para evitar residuos de miel, que  pueden afectar la
calidad de la partida siguiente.

(Desmucilaginadora)

d. Lavado y clasificacion

Lavado manual o mecénico: De preferencia usar
sb6lo agua limpia , inmediatamente después de
lavado se debe escurrir y extender el café en el
patio , evitar amonton ar el café ya que puede
originar post fermentacion y e |l defecto
dafiando asi la calidad. La maquinaria y equipo se
debe limpiar todos los d ias para e liminar granos
rezagados que pueden afectar el café del
siguiente dia.

(Lavado yclasificacion manual de café en correteo
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Café lavado bajo agua: Puede ser por partida o
mezcla de partidas hasta 72 horas en una sola pila,
para  completar la capacidad de secado,
dependiendo de la altura donde esté el beneficio
hamedo, siendo la condicion clave u tilizar agua limpia
en corr imiento o estancada y cambiar -lavaracada 10
a 12 horas.

(Cfé Ia\‘/do Bajo agua limpia)
e. Secamiento

Secado natural: H café reciénlavad o no se de be extender cuando el patio esta
caliente porque se raja el pergaminoy el grosor maximo de la capa es de 7
centimetros. Para obtener un secado parejo se debe mover el café
constantemente para mejorar la penetracion del sol y el aire

De preferencia no mezclar par  tidas de diferentes dias de sol porque no tienen la
misma humedad y tamafo, provoca secamient o disparejo 'y como
consecuencia podria darse e | defecto mohoso.

Por efecto del cambio climatico se han registrado temperaturas muy altas
alrededor del mediodia, se debe cuidar de no exponer el café en los patios a
temperaturas arriba de los 40°C.
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(Scadonatural).
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