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INTRODUCCION 

Desde la introducción del c•f~ al mundo occidental en el 

siglo XVI, esta bebida ha acompañado las act1v1dades del 

hombre en forma irlintet·r·ump1da. 

El café, por sus excelentes cualidades de sabor y arom• 

pero sobre todo, por· la sensación a9radable qua provoca en la 

persona que lo bebe, ha ido ganando adeptos a través de todas 

las épocas y es hoy, mas que nunc•, cuando esta bebida se 

encuentra en la cima de la popularidad. 

Est• presente tanto en las actividades rutin•r1a• de Lma 

oficina o industria ' asa como también durante una cálida 

charla entre amigos y claro, es •l compañ•ro id•al d• una 

noche de desvelo previa a la presentación de un examen. 

Para México, cuarto productor mundi•l del •ro•Át1co, el 

cate' reviste una importancia económica de primet· grado, ya 

que provee de divisas e)(tranJeras al pa{s en fof"ma muy 

importante además de que es una gran fuente generadora de 

empleos. 

Aunque e~isten muchos estudios elaborados a nivel 

nacional alrededor de la planta y las prácticas de cultivo 

del cafe', poco sa ha hablado de su industr1al1zación y de la 

preparación y caracter(sticas de la bebida. Esta información 

se ha generado principalmente en países no prodL1ctores da 

Ci4te' pero que son 91·andes consl1midares del grano. 

El presente tr.:tibajo pretende profundizar en esta área de 

~:-studio sobre el café dando a conocer aquellos aspectos por.a 



difundidos sobre su industrialización a través del 

conocimiento de las transformaciones que se hacen al grano en 

México a lo largo de dichos procesos industriales. Así mismo, 

esta revisión bibliogr . .:\fica tiene la intenstoñ de servir de 

gu!a a los interesados sobre el tema ya que, como se ha 

mencionado, resulta dif (c1l que un solo estudio sobre el c•fé 

incluya todas las fases de su industt·1alizaciÓn. Mas difícil 

aÚ.n es encontrar bibliografía en castellano, sobra todo en lo 

referente a la elaboración del café soluble, que por la 

importancia que tiene actualmente para la industria del caf~ 

en general, es tratado con mayor énfasis an este trabajo. 

Se ubica primeramente a MJxico como un pals productor 

sobr• todo de caf~s suaves o de alta c•lidad. Se señalan las 

zonas productoras as{ como la9 prácticas de cultivo qua se 

realizan durante el desarrollo del cafeto con •l fÍn de 

obtener lo• ,..jor•• res u 1 ta dos. nos 

introlluci11tos de lleno en los aspectos de la indu11triillizaci6n 

coinenzando por el beneficiado para seguir con el tostado y 

molido del grano y finalizando can la elaboraciÓn del cafe' 

soluble que serla la fase Última de la industr·ial ización a 

que es sometido el grano en Mé>tico. Las tecnologfas 

descrit•s son las que 9e llevan a cabo en el pa(s en menor o 

mayor grado, sin embarqo, en ocasiones mencionamos ot1~os 

procedimientos alternativos de industrialización que son poco 

conoc1dos en nuestro medio pero que se real izan en otros 

paise'.:i. E5to ec; can el t{n de poder ub1car i' nuestra nación 
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dentro del conte:<to de l• índustri•lizacio'n del café •n el 

mundo. 

Junto con la descripcidn de cada una de las fases d• l• 

industrialización del café, se tocan los puntos referentes a 

los controles de calidad y de proceso qua se l l•van a cabo. 

No se olvida tampoco el aspecto legal del cafJ en México, 

~encionando l•s normas oficial•• qu• marcan las 

caracter{sticas que debu cumplir este producto como ali .. nto 

humano. 

Un aspecto importante que también SR incluye en esta 

estudio son las transformacion•s •n la composiciÓn quÍ•1c• 

qua sufre el cafJ a los largo de su procesamiento. Sin 

profundiz•r en esta asunto, la inform•ci&n proporcionada 

permite evaluar la intensidad del tratamiento a que •• 

sometido el grano y el porquJ de las diferencias en las 

caracter{sticas organolépticas obtenidas •n la 

elaborada can una u otra pres•ntaciÓn del café. 

Como se menciond" anteriormente, sequizo dar un mayor 

énfasis a la fas• de elaboracic5n del café soluble debido 

también, a que es una de las áreas que menos se h• estudiado 

a niv•l universit•rio y puesto que oran d• la 

información relacionada con estas tecnolog Í•• se haya 

depositada en patentes, suele ser poco conocida. E• de h.acer 

notar que al proceso de café solubl• que se menciona en e•t• 

estudio es el más comúnmente util1;:ado en Mé:<ico y en el 

inundo y cuyo canoc1miento es el más accesible. Sin embarqo, 

en el ap¡ndice al final del trabaja, se mencionan alqunas 
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patentes relacionadas can esta tecnolog(a que pueden ser de 

utili.d•d para quien desee profundizar en el tema. 

Es as{" que por la 1mportanc1a que ti.ene el caffÍ tanto 

para el pa{s como dentro de nuestra diaria actividad, este 

recorrido tecnológico nos descubre muchos aspectos sobre la 

1ndustr1alizacíd'n del café, que ayudará a nor•ar nuestros 

criterios acerca de esta popular bebida as{ como a saber 

juzgar la calida.d de un producto frente a otro. 
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CAPITULO 1 

Asp•ctas EcanÓmica• y Bmn•ralidad•s sobre el CafJ 



1.1 Panorama Histórico del Caté. 

1.1.1 Internacional. 

Mucha.s leyendas existen alrededor del origen del café. 

Quizá l•• referencias más antiguas acerca de su uso se 

remonten al antiguo te•tamento. E~iste una leyenda que dice 

que el caf~ fué un regalo del cielo enviado por Al¡ a 

Mohalftfled a travé~ del angel Gabriel. Na olvidamos la hi•torta 

clásica que habla del descubrimi•nto del café por las cabras 

del pastor Kaldi, que notó su excitación de•pués de que é6ta• 

habían masticado la• frutos da lo que era una planta de c•f•~ 

con lo• cuale•, una vez que lo• tostó, 11aliÓ y preparó la 

infu•ic:Ín, pudo comprobar dicho efecto. 

Aunque el cultivo 

alrededor d•l año ~75, la priMera ref•rencia escrita acerca 

del caf9-b9bida la hizo Razés, un ..tdica Árabe, en al •iQlo 

dJci"'º· 

La especie salvaje de Cpf fpa arábica •• or1ginari• de 

Etiap{a en donde se descubrió en el año 8501 luego P••Ó a 

Har•r y de ahí a Hecc• para •er aMPli•-nte difundid• por 

todo el mundo islÁmico !871. 

Otr•s das ••pecie~s el Cpffe• libérica y el~ 

caoéghgr•, fueron descubiertas posteriormente an Afr1.ca. 

Alrededor del 1600 ya exist•n reportes de v1ajero9 

•uropeos que hablan de una "extr•ña bebid.a negra,. que se toma 

en tierras de levante y es en t61S cuando mercade1·es 



venecianos llevan semillas de caté de 11oka a Europ• 

iniciándose así un lucrativo negocio para los árabes que por 

100 año• fueron proveedores eMclusivo• del arom.tico. Junto 

con la introducción del caté a través de los 111ercad•re• 

venecianos, las invasione• turcas a Europa •n el siglo 17 

contribuyeron tambi9n para darlo a conocer, •abra todo en 

Au•tria durante el sitio a Viena (87~. 

La primera planta de caffÍ tran•portada a Europa •• hizo 

en 1616 • los jardine• botánico• de ~•terdam y fu9 la que 

diá origen A las planta.s llev.ada• a las India• Oriental•• a 

través de la Co~pañia Holandesa d• la• Indias Orient•l•• que 

control•ba •l co.,.rcio de las especias en l•• l•l•• "'2lucas y 

cuyo centro administrativo •• e•tabl•c• 1tn Jakarta, Java en 

1619. La pujanza económica y la consolidación de la• colonia• 

... 
importante en Ceilán y Jav• a principio• del siglo 18, siendo 

éstas las colonia• má• importante• del it1perio holand9s en •1 

orl•nte (30, 31, 871. 

Los pri .. ro• expendios del café bebida •• remontan al 

siglo 1á. Sin •mbar90, el consullK:I •• 

altas recursos ya que el costo de 

accesible <301. 

la bebida era poco 

Tiempo despu9s, el burgo••estre de AM•t•rda• ob•equlÓ a 

Luis XIV d• Francia una plant• d• café traida d• Java qu• fu.­

cuidadosamente cultivada en invernadero. E5t• fu9 el oriQ•n 

de las plantas enviadas a la Guayana. Franc••• •n 1715 y l• 

Martinica en 1720. D& ahf se enviaron cafeto5 a Hait( y Santo 
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Domingo. Fueron realmente los fr·anceses y holandeses los 

agentes difusores mas importantes de café en el nuevo 

mundo (30, 311. 

Muy poco tiempo después, España comien=a a introducir 

c•fetas a sus colonias en las Indias Orientales. Fué 

Inglaterra al Último p•Ís en introducir el cate# a sus 

colonias empezando por Jamaica en 17.30 y l• lndia en 1840 

<87). 

De l• Guayana Francesa se introduce el café al Brasil en 

1727 al sur de Pará y de ah{ a Manaes, Río d• Janeiro y Sao 

Paulo (87, 30, 31). 

Al tiempo qu• •1 c•f@ es introducido al Brasil, da las 

isla• de H•itl y la t1artiníca salieron l•• pri-ras plant•• 

hac1a "9'xico y C•ntro América prav10 est•bleci•iento en Cuba. 

Los •isioneros esp•ñole• contribuyeron • propagar el 

cultivo del C•té en Puerto Rico y la CAp1tan{a General de 

el astado de Chiapa•. Al 

Salvador entr•ron plantas provenientes de Cuba en 17bO para 

•Jespués de 30 años l le9ar a Colombia (30, 31). 

l. l.2 Nacional. 

La introducción de caf•tos a Mé:cico •e ~itÚ• hacia l7i14. 

Se sabe que en 1790 lle9aron al prim•r lugar donde se 

cultivaron, que tué 

proc•dentes de la 

en estado de 

isla d• Cuba. Posteriormente 

Ve1·acr-uz 

también 

pra .... en1entes dP- Cuba fueron sembr·adue. l:afetos en la hacienda 
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de Zimp1zahua, loc:al1zada an Coatepec, Veracruz. A parti.r d• 

este centro se comenzó a diseminar el cultivo por toda la 

zona cafetalera central de Veracruz, s1•rra norte de Oaxaca, 

Puebla, Hidalgo y San Luis Potosi (439 30, 31). 

Otro centro de di•persiÓn del cultivo fu• Uruapan en 

Michoacán, en donde se cultivaron plant•s; a partir de 

semillas traídas de Londres procedentes de f'toka lArabi•> •n 

el •ño de 1828. Posteriormente la• cafetos se distribuyeron 

en Colitna, Jalisco, Nayarit y Gu•rraro (309 31). 

En 184á al sur d• l'tlÍxíco eMistla otra foco de di•persión 

localizado en la zona del Soconusco a partir de "'•t•t·i•l 

proveniente de Guatemala (43>. 

El cultivo del cafJ en las coloniaB española• fu9 

grandemente favorecido por el impulso que el criollo diÓ a 

esta industri• que prometía. ser muy lucrativa, aunado a que 

España se encontraba debilitada y ejercl• poco control sobre 

sus colonias. No debe~os olvidar también que la eKplot•ciañ 

de la mano de obra indígena. fu9 determinant• en la expan•iÓn 

del cultivo del caffÍ. Casos similares se dieron en Afric• y 

Asia. Es as{ como s• inicia la eKplotación propiaMenta del 

café en 1'1é:.tico lo que dá principio • •u industrialización 

razonada (30, 31). 

En el año de 1802 se efectuó la primera ope1·ac1Ón de 

exportación de café mexicano que fué de 272 quintales, por el 

puerto de Veracruz. A partir del año de 1882 nuest1·a paf• ha 

estado eKportando caté a diferentes partes del mundo en terma 

ininte1·rump1da (431. 
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En 1949, el gobierno federal creó la Comisión Nacional 

del Caté con el t{n de promover el cultivo y mejoramiento de 

l• calidad del cafJ. En 1958, se Ct'"ea el instituto Mexicano 

del Café con el f{n de difundir y meJorar el cultivo, 

beneficiado y comercialización del café mexicano, tanto en el 

~mbito nacion•l como en el internacional. Esta institución 

surge en un momento en que el pa{s cuenta can una planta 

industrial que incluye todas las fases de 1ndustrial1zaciÓn 

dal café, es decir, el beneficiada, el tost•do y molida y la 

•laborac1Ón de cafés soluble&. 
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1.2 La Planta de Caf<Í. 

1. 2. 1 General id•des. 

La clasific•ciÓn botánica del c•fé ag 1• siguientes 

Sistem•tica 

Reino 

División 

Subdivisión 

Cl•se 

Subcl••e 

Orden 

F•IWilia 

Tribu 

aén•ro 

Subgén•ro 

Especie 

Clasificación 

V•g•t•l 

Esper11tatofitas 

Angiosperma• 

Dicotiledan••• 

Ga•opet•las inf•rovar1ad•• 

Rubi•les 

Rubiaceaa 

Cof••l•• 

Cof fea <4 grupos) 

Eucoff•• <5 divisiones> 

.. ,..a, dewevrei (<;'). 

Comercialmente, l•s dos esp•cies IRÁS import•ntes de c•fé 

son: Coffea arábica y Coffea canéphor• que pertenecen • la 

subdivisión Erythrocoffea que es parta del 9rupo Eucoffea que 

es una de las divisiones del 9én&ro Coffea (87). 

La planta de caté per·tenece al c::.rupa de las 

dicotjJedoneas y puede llegar a alcanzar un• altura de 10 m 

en un estado s 1 l ves t re aunque en su cu l ti vo es podada hAs t• 

alrededor de 3 para fac 1l1 tar la cosecha y mantener una 

fot·ma adecuada del árbol. Las ramas pt·tmarias ¡¡,e aponen 
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horizontalmente o en forma incltnada y la .. ho1as c:recen por 

pares en pequeños tallos. Son de alrededor de 15 cm de laroo 

en C. arábica y un poco mas largas en C. canéphor•, de forma 

oval o lanc:eolada y de color verde oscura brill.ante. 

Las primeras flores se producen a lo• 3 o 4 años y 5on 

de e.olor blanco acremado y de aroma dulzón. Aparecen en 

racimos en las un1on•• de l•s hojas con el tallo, L.a car"ola 

es de unos 20 mm de larga, dividida en la p•rte superior por 

5 pétalos. Para su fertilización, C. cané'phora requiere de l• 

polin1zac:iÓn cruzada mientras que c. arábica se fertiliza por 

autopolinización. 

Después de la caída de las flores~ lo• ovario-a •• 

desarrollan lentamente en drupas ovales de uno• 18 •m de 

largo por unos 10 • 15 mm de diá•etro, •l inicio verdes parA 

l leg.ar a un color rojo cu•ndo aon •adur•u• y qu• par .. su forma 

y color •• les llama cerezas ~o•ento en qu• son ca•ech•das. 

Es com~n encontr•r frutas verdes y rojas en un mismo r.aci11110 

especialmente en regiones donde la distríbuciÓn de las 

lluvias es constante al año (87., 65t. 

El grano de café, son las semilla• de e•tos frutos, 

encontrándo!le norfftalmente dos s•nüllas en cada uno unidos por 

el lado de su cara plana:. Cada grano está cubierto por un 

tegumento muy delyado 1 lamado pel (cu la 

<espermadermo>, que a su vez está cub ier·to por ott·• pe-1 !cula 

mas libre de co)o1· amarillento llamada paj1ll• o cascabillo 

<tmdocaJ"pta). En sec;.uida, ambos 9rano~ o semi) las •e hal l~n 

rodeadas de una pulpa mucila9inosa dulce (mesocarpao) que 
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forma la carne de la cereza. 

Oct1wion•l•ente una de las dos semillas puede no 

desarrollarse, entonces l• otra adquiere una forma redonda an 

•u •eccián transver•al. Otras far••• anormales se encuentran 

ocasionalntente (87 , bS>. 

1.-EPICARPIO 
'!CASCARA O PELLEJO 1 

3._ ENDOCARPIO 
1 PAJILLA O CASCABILLO 

4.- ESPERMODERMO 
1 PELICULA PLATEAD Al 

CAP! 

YE 
o 

CAR 
ORO 

Flg. l. 1 Fruto del Cafeto (de 311, 
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1.2.2 Esp_ecies y Variedades. 

Como se h• mencionado, unic:amente dos especies tienen 

importancia •con~mica: C. ar~btca y C. candphora conocidas 

comer·c1alment• como a,.ábica y robusta. Otras dos especies:~ 

libe'ric• y C. daNevrei var .. excelsa conocid•s como libéric:a y 

e:1celsa, tambi4n se maneJan comer·c1alment.e sin tener Ltna 

importancia •conÓmica significativa. 

C. arÁbica ,que compone un 80% de la producción mundial 

del café, ti•ne su origen en las atta• Montañas del sur da 

Et top{a en donde adin se le encuentra en forma s1 lvestr•.. Se 

conocen dos variedades ori91nales que son: C. ar.bica var. 

ar~bica (o tÍpic:•> y C. ar.Íbica var. bourbÓn, siendo la 

printera la qu• •• cree que diÓ origen a las plantaciones 

ameríc:an••· 

C. arabica var. bourbÓn to111Ó !IU nofltbre de la isla de 

Bourbón o Reunión donde tué Cultivada por lo• france•es. Es 

probable•ente una •utante de l• variedad típica y se dice qu• 

dt!i meJora5o rend1m1•ntos y calidad de la bebida. Actualmente 

se le cultiva ampliamente en América y Africa del este. 

Otra variedad de C. arábicill de cierta importancia es la 

var. mar•qoqype que es una mutación 01·1g1ndria U.:!'l Bt·a':iJ l 

llevad• a cabo en 1870 y puede ser descrita como una _f.:. 

•r-'bi.cct. 919ante con frutos y hoJas de mayor tamaño pero de 

rend1m1enlos y calidad de bebada baJos <87, 74>. 

Otras v~t·1edades de C. ar~bica de 1mpor·tanc1a come1•c1al 

son: 

1' 



-Caturra. Es una mutación de la variedad bourbOO, muy 

popular en Brasil por su alto rendimiento. 

-Mundo Novo. Es un h{br1do entre l•s var1adades bourbÓn y 

típica, progenie sumatra, con buen rend1m1anto y buena 

resitencia a climas adversos. 

-Catua{. Es originaria del Brasil y •s producto d•l 

cruzamiento artificial entre mundo novo rojo y caturra 

•mar1llo; •• una vari•dad da rápido cr•ci•11tnto y alto 

r•ndimiento. 

Las especies de •r•bica son las qu• dan ori9en al cafe' 

mas apreciado por su sabor y aroma aunqu• comercialmente s• 

las clasifica de acu•rdo al proceso de b•nefic10 a que son 

som•tidas, ya sea seco o hÚm•do, siendo este Últi~o el qu• 

proporciona el producto de •ayor calidad. Se le• utiliza con 

mayor frecu•ncia •n la •laboraci6n 

mol idos. 

de cafés tostados y 

Por otro lado. la C. canéphora incluy• varias form•s 

conocidas como café robusta, derivado de su nombre específico 

de C. canephora v .. r. robusta, que se le diÓ d•b ido a su 

fortaleza y resist•nci• a •nf•rm•dad•& y •s la pr•f•rida para 

la elaboración de c•fé solubl• d•bido a que de ella se 

obtienen altos r•ndim1entos d• extracciÓn de sÓlídos solubl•s 

ce.no se verá mas adelante <87). 

Existen también híbridos de aráb1ca y canéphora. El rnds 

conocido es arabusta. 

Por las ca rae ter·Í s t icas geoi;wáf1cas de loils zonas 

cafetaleras, en M~x1co se cultiva la especie ar¡b1ca en un 
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98%, siendo las Ya.riedades que se siembran con más frecuencia 

las s1Quientes; típica, bou1·bÓn, mara909ype, c:aturra, catu•Í. 

mundo novo entre otras <90 11 3, 65) .. 

La variedad garn1ca es el primer híbrido or1q1nado en 

México mediante el cruza•1ento de mundo novo y caturr• 

a~artllo. Esta variedad tiene las ventaJa!ii de sus 

progen i tares y no sus inconvenientes •demás de ser ••s 

productiva lo que ha ido 1ncr•.aent•ndo su cultivo (90). 

E:<ist• taMbién la variedad pluma hid•lgo •uy semejante 

en calidad y rendtmtento il la variedad ar.Íbica 11 fR9jorando sus 

cualidades cuando se le cultiva A grandaii altut••• (9 11 31>. 

De la especia c•néphor1111, un 2% de 1• produccioh nacional 

de café, predomina la variedad robusta cultivada sol•ntent• .n 

r•9ione9 d• baj• altitud d• lo• •st111idos d• Chiapa•, Veracruz 

y Oaxaca <90, 3). 



1. 3 Panorama. Económico de la Producción del Café. 

1. 3. 1 Internacional. 

Las regiones mundiales donde puede crecer el café ••t•n 

limitadas básicamente por la temperatura y la latitud. Se 

considera que las zonas ubic•das al norte y al sur de lO'!i 

trópicos de Cancer y de Capricornio son inadecuadas para su 

cultivo (87). 

La distribucion 9ao9r.fica de la producc16n de Cilfe' •• 

la siguiente: 

-C. ar~bica1 (70% de la producción mundial> 

El 

Nicaragua, Cost• Rica, Panamá, Colombia, Venezuela, 

Ecuador, Brasil, Paraguay, Bolivia, Perú, 

Rep. Ootninicana, Haití, JaMaica, Puerto Rico y 

Cuba. 

Asia: Arabia (yemen>, India, Vietnam y Laos. 

Africa: Kenia, Tanzania, Etiop{a, Rwanda y 

Burundi. 

-c. can.:phora: (30% de la producción .undial> 

América: Trinidad ~ Tobago. 

Africa: Costa de Marfil, Cam•rÚn, Rep. de Mad•qascar, 

Togo, Rep. Centroafrícana, Dahomey, Congo 

(0razzarvílle>, Gabón, An9ola, Sao Tome ~ Puerto 

Príncipe, Uganda, Congo CKinshasa>, Guinea. Sierr• 

Leona, Ghana, Nigeria y Liberia. 
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-c. libér1ca: ttY. de la producc10~ ml.lndial) 

Guayana Holandesa e lndonesia. 

-C. e>ccelsa: 

Rep. Centroafricana. 

-c. abeokutae: 

Vestii;tios en Costa da Marfil (3t), 46). 

En general, las variedades de aráb1cas predominan en el 

continente americano y las robustas en el africana. 
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El Instituto Mexicano del Café reporta las s11~uientes 

cifras en relación a los 5 mayores productores de CiijffÍ en el 

mundo en los Últimos 5 años: 

~ ~ ~ ....ati::.aL .JlZ;:filL ~ 

Brasil 27,01)0 33, (H)O 13,90•) 39,00(J 25,c100 

Colombia 11,0('IC) 12' (l(lc) 11, c)(U) 13,3(1(J 12,700 

lndone5ia 5,bOO 5,000 S,9t)O 5,965 6,000 

México 4,250 4,826 5,297 4,717 5, 100, 

c. de r'larfi 1 4,61)9 4,42t) 4,405 3,410 4,41)1) 

en miles de sacos de 60 k Id• 38). 

Estas citr•s coinciden con el t"91>orte de ••tadÍat1cAs de 

la ~•vista Café, Cac•o, Thé, vn l• tabla referente a lA 

produccicín de caf• v•rde (89). 

Los principales pa{ses exportadores par• el cicla Bb-97 

y 87-88 fuvron los sigui•ntes: 

' , 
~ ~ 87-88 

Elrastl 1, 089,5 l,010,4 

Colo"'bia 723, 1 547,0 

lndone•1a 302,4 2ób,l 

c. de r'larfil 157,l 215,4 

MJx1co 230,b 145, l 

Total l1und1al 4,383,'5 3,734,4 

en miles de toneladas (de 89>. 
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y los paises importadores mas important•s en los Años 86 y 87 

fueron: 

...ff!Í:L ..!!2... .J!L 
Estados Unidos 1,184,2 1,155,3 

Alemania Feder•l 571,4 619,4 

Fr•ncia 311, 4 327,0 

1 talia 284,l 284,7 

Japón 243,0 271,5 

Tot•l 11undial 4,227,1 4,394,8 

"-'xico es el cuarto productor mundial d• caf•~ situ•cioÍi 

que se inició •n el ciclo 85-86 y que s• ha ••ntenida hasta 

l• f•ch• <381. 

La publicación Agro-SÍnt•9ie, reporta que ttéxico ••al 

quinto productor fftllndial de café concurri•ndo con un 4.12 por 

ciento de la producción mundial <B>. 

Según datos obtenidos de la Asociación Nacional de la 

Industria del Café, A.C. <ANACAFE>, la producción total 

nacional de café verde actualmente equivale apro~imadamente a 

cinco y medio millones de sacas de bO k distribuidos en la 

forma siguiente de acuerdo a la variedad y •1 proceso de 

beneficiado a que fueron sometidos: 
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-Café prima lavado <Benef. húmedo) var. arábic•·· ••• 917. 

-Café natural no lavado <Benef. se~o> var. arábica ••• 77. 

-Café robusta .............................................. 2X 

Los estados productores en orden de import•nci• de 

acuerdo a la superfic& cultivada de caf9 son: 

TtiHnpor•da de Producción 

Chiapas de anero • marzo 

OaMaca de noviembre • abril 

de septiembr• a marzo 

de octubre a abril 

Hid•lgo de diciembre • febrero 

Guerrero de diciembre • Abril 

S•n Luis Potos{ de noviembre a marzo 

de diciet11bre a ••rzo 

.Jalisco da •nero a marzo 

Tabasco } 

::::::ª':º 
M1choac•n 

de novie~bre a ••rzo 

producción de diciembre a abril 

mínim• 

Cde 39, 31 y bSl 

Las superficies productoras de café de Chiapas, 

Veracruz, Oaxaca y Puebla aportan conjuntamente el 93 % d• la 

pt•oducciÓn nacional qua es de 561),343 Hs <7, 38, 58). 

Los volumenes de exportación reportados por ANACAFE 

hasta antes del rompimiento de las cláusulc"s 
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Convenio Internacional del Café (3 de Julio de 1989>, eran de 

2'200,000 sacos de b() 1-. a pa{ses signatarios de dicho 

convenio y aproximadamente 800, 1)00 sacos a países no 

miembros, lo que significa un 55% del volumen total de la 

producción nacional. 

La industria n•cional consume aproximadamente l ·900,01)1) 

sacos anuales de cafJ verde, de los cuales, corresponden 

aproximadamente 600,000 a cafés de calidad inferior 

<naturales, desmanches y robustas>, y 1'300,000 sacos a cafes 

!•vados (31. 

Para el ciclo 87-BB, •l IHECAFE r•portó una producción 

total nacional de 5'000,047 sacos de 60 k d• las qua •• 

exportaron 2'544,415 sacos de bO k <un 507.l <3Bl. 

El destino d• las •Mportaciones nacionales ••ubica de 

la siQuiente ~anera: 

-Efil.. 
Estadas Unidos 

Rep. Federal Ale~ana 

Noruega 

J•pc;;n 

Francia 

Checoslovaquia 

España 

Polonia 

Rep. Democr~tica Alemana 

OtroC:i paí'ses 

ProporciÓn 

391' 

22Y. 

b7. 

4Y. 

3Y. 

3Y. 

3'Y. 

27. 

2Y. 

lb/. 



El consumo nacional correspond1Ó a 1 'ól7 1 1)(•0 sacos de 

óOk <38). 
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1.4 Importancia Económica del Café en Mé:<ica. 

La caficultura en México se destaca por su tmportanct• 

a9r(cola y económica principalmente. 

la producción de café siQnifica el usufructo de 497 ail 

hectáreas en doce estados. las que produc•n 4 •illon•• 100 

mil sacos de 60 k representando una derrama ecanóm1c• en el 

sector agr{cola de cerca de 500 mil millones de p•sa•. D• 

e5ta actividad d•penden 200 mil familias en ferina directa o 

indir•cta. Se calcula que de su cultivo. comercialización e 

industrialización dependen un poco ~ás de dos millones y 

medio de personas y se estima que se requieren alrededor de 

ci•n jornales-hombre por ~icla. nada Más en la producción y 

cosecha, en contraste con otros cultivos considerados 

intensivos cama las hortalizaB, caña de •zucar y al9odÓn, que 

en promedia r•qui•ren "'enos de 100 jornales al año cada uno. 

Se estima también que más del 50 7. del total de los costos 

son generadas en la cosecha <corte d• la care:a>. As{ tenemoti 

que para el ciclo 81-82, la caficultura generó alrededor del 

9 por ciento de la mano de obra empleada en la agricultura en 

ese m1smo año (7, a, 7J>. 

Anualmente, el caté aporta ingresos por concepto de 

impuestos al gobierno federal más de 2,01)1) millones de pesos. 

En los Últimos años, el caftii ha ocupado el segundo lugar 

con10 prodLtcto de e:tportac1Ón LÍ.nicamente abaJo del pett"Óleo )" 

sus deriv~dos. Del monta total de e:<po1·tac:1on&s nacionales, 

el caf~ ha cont,·ibuido con un 1.7 al 11) por ciento segun el 
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año < 1(1). 

En el sector agropecuario, el café eii •l producto de 

exportación más i~portante, ha llegado a represent•r la mit•d 

de las exportaciones de este rubro y tiene el sePtimo lu9•r 

en lo que se refiere a la superficie •gr(col• qu• OCUP•• 

Junto con 111 petróleo, ha lle9ado •constituir hitist• el 80% 

de las exportaciones nacionales con la importancia de que el 

café es un recurso renov•ble. 

El café ha simbolizado entre •l 24 y •l so 7. del valor 

de todas l•s exportaciones agrícolas de l• n•ción y ti•n• un• 

participación de 0.5 en la formación del producto int•rno 

bruto C 10, 73). 

El c•fé mexicano control• •lr•dedor d• un lS 7. d• l• 

produccioñ mundi•l del caftl de •><portación cl•5if ic•do 

intern•cion•lM•nte co1110 "otros su•ve• 11 (que son c•f•-s de •lt• 

c•lid•d>, encabezando un• list• de 16 p•i••• ClO>. 

El café ha sido considerado como l• tercer• m•rc•ncía 

dentro de la llamada cuenta corriente de la balanza de pagos 

solamente detrás del petral•o y el turismo. Se distingue •l 

caffÍ como la fuente de divis•s ~•• b•r•t• con que cu•nt• 

nuestro p•{s (73). 

t'lerx.ico se. diferencia de otros pa1s•• productora• y 

exportadores por tener una alta demand• tntern• d• su 

pt·oducto lo que l .. hace menos de 

fluctuaciones comerciales externas. 

En el ,:;mbíto ecolÓgico, el cultivo de café contribuye 

ev1 tanda la erosio'n y el deterioro de la selva tropical 



hÚmeda ya que, 1ntei-calado con otros cultivos o especies de 

sombra, simula la 

tropicales < 10). 

estructura 
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1.5 Situación del Café Industrializado en MeXico. 

Como resultado de la industrialización, el caf9 en 

México tiene las s19u1entes presentaciones finales: 

Café tostado (358 tostadores y molinos d& c•fé en 1980) 

Café tostado y molido 

Cafe' soluble <7 fiÍbric•s en 1980) (41), 76). 

Del consumo interno de c•fé, ANACAFE ••ti~a que •1 45 'l. 

se destina a la fabricac1dn d• cat• soluble y el r••to a la 

de café tostado y molido (3). 

Para 1980, del total d• la industria cafet•l•ra, •• 

calculó que el 98.t'l. •staba d•dicada a la elaboración d• cate' 

tostado y molido y el 1.9 X a la fabricación de cat•" 

soluble (7bl. 

En 1980, la industria del caf9 tuvo un• participacidn 

del 2.9 'l. en el total de la industria aliMentaria. En lo qu• 

se refiere a la producción de café crudo, cafri tostado, cate/ 

tostado y molido y café soluble. El grado d• concentración es 

muy notabla ya que en 1979 el 5.9% d• los establecimiento• 

generó el 88.5% de la producci6n total en la rafllil (7). 

La produccion anual de caté soluble se calcula que •s d• 

15,000 toneladas al año, de las cual••, un 25X son de café 

soluble descafeinado (41). 

La revista Café'., Cacao, Thé, reporta lo s19uiente1 

Café torrefacto total• ~ 

230,6 

...!!Z=fil!.. 

145, I 

(miles de toneladas) •lnclt1ye tostado, molido y soluble lBC?>ª 
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Para 1987-1988 el cafe' representó en el total de 

ganancias obtenidas de las e~portaciones de productos 

alimenticios el 21.3 % y el 17.1 % respectivamente. 
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CAPITULO 11 

Cultivo, Co•echa y Beneficiado del Cafe~ 



2.1 Requel'·im1entos para el Desarrollo del Cafeto. Situación 

Nacional. 

Por tratarse de las especies comerciales más importante• 

en nuestro pa{s y en el mundo, nos avocaremoa a d••cribir lo• 

requerimientos de desarrollo de las espec.ies c . .arábica y .fl..:. 

canéphora en el sobre entendido de que lo que se díga p•ra 

cada especie es también válido para sus correspondientaii 

variedades. 

Como se ha plante•do, el cultivo del café se distribuye 

en una fr•nja paralela al Ecuador ubicad• entre los l,300 y 

los 1,801) msnrn y entre las o• y 9• de latitud norte. La 

temperatura media anual es de 20 a 25•c c:an •Ínimas de s•c y 

má~ima6 de 3o•c. Se requiere una precipitación pluvial anual 

de t,500 a 1,eoo mm y una marcada estación de s•c:•s de 4 a 5 

meses (30, 221. 

La especie_c. canébhora crece en climas ecuatori•les a 

altitudes menores a los 500 m ., con una temperatura media 

anual de 24 a 26•c con pequeñas variaciones .. La precipitación 

debe ser superior a los 2,01)0 mm anuales con Z a 3 mes•s de 

sequía y una humedad atmosférica saturada (30, 22> .. 

Por sus requerimientos propios de tempera.tur•., ..f..:. 

~es menos resistente al calor que la especie _f.:.. 

canéptiora .. 

La altitud es determ1na.nte para obtener cosechas de 

buena calidad. La especie C. aráb1ca por su natut~aleza 

orÓfila. da mejores P"esult<3.dos cuando crece entre los 500 y 
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los 1,.300 msnm 1 sin embargo, se le puede encontrar a mavor~s 

alturas conforme nos acercamos al Ecuador. Par otro lado, la 

C. can~phora se encuentr·a cultivada desde el nivel del ma1· 

hasta alturas que no superan los 800 m f30). 

C. c:anéphora no resiste temperaturas menores a a•c y se 

requiere de una media anual entre 22 y 26•c. Temperaturas 

suµ~r1or·es a 31)•c can baJa humedad hacen que la planta muera. 

Esta especie se comporta mejor en alturas mayores a los 5t:1 

msnm siendo los 800 m el límite ma':c1mo. 

La prec1pitacidn pluvial mínima requer·ida para el cafeto 

es de 1,50c) mm repartido en 9 iaeses del año cuando menos. 

Para C. arábica, una precip1tacidn media anual de entre 

1,500 y 2,SOt) mm es la ideal para su desarrollo. La •specie 

C. canéphora requiere precipitaciones pluviales superiores a 

los 2,000 mm anuales con una sequ(a de corta duración 

<31), 22). 

C. canéphora requiere de un mayor contenido de humedad 

en el ambiente que C. arábica. 

En cuanto a la temperatura, la C. aráb1ca es muy 

resistente a climas frias, y puede soportar aquellas cercanas 

a lai; o•c, aunque por debajo de los a•c y por arriba de los 

34•c la planta se daña y sus rend1mientros disminuyen. 

El cafeto en genet·al no puede prosperar· en lugares donde 

se presenten heladas todos los años. Estos fenómenos lle9an a 

ncurr· ir en req 1 ones cafetalet"as me.- icanas como en las 

Hl1r:1stec..:..as hidalguense y potos1na y en V1 l la Juárez, f'ue. 

Daf1~s la~ cond1c1ones de nuestr·o pafs, el Instituto 

31 



Mexicano del Café define como áreas adecuadas para el cultivo 

del café, aquellas que se localizan de los 500 a los 1,30(1 

msnm con precipitación pluvial superior a los 1,500 mm 

distribuidos en 9 meses del año cuando menos. Una temperatura 

media anual comprendida entre los 19 y 24ºC y variaciones no 

mayores de 1o•c arriba o abajo de las anotadas, además de que 

no deben registrarse temperaturas bajas que ocasionen 

heladas C30). 

Los suelos de las plantaciones cafetaleras tienen 

orfgenes diversos. Generalmente se encuentran tierras de 

aluvión y de origen volcánica. En estos suelos la capa arable 

deberá ser de unos 31) cm al menos, con un alto contenido de 

materia orgánica y un subsuelo permeable. Los meJores suelos 

para el cafeto son los profundos con te:<tura migajosa y 

estructura friable, buen drenaje y adecuada 
. . , 

a1reacion. El 

subsuelo puede ser arcilloso siempre y cuando el sistema 

radicular de los cafetos tenga libre penetracibn (91)). 

El cafeto prefiere para su desarrollo de suelos 

ligeramente ácidos. C. arábica es mas e:<igente en este 

sentido ya que su mejor desarrollo se dá en suelos con un pH 

de 6,0 ; inclusa un pH de 4,5 le es favorable si el suelo es 

de textura f {sica adecuada con suficiente cantidad de calcio 

<suelos e:<cesivamente calizos presentan deficiencias de 

hierro y boro). 

En cuanto a la demanda de nutrimentos, pat•a el cafeto 

los elementos indispensables son: nitrógeno, potasio, 

fdsfaro, calcio y magnesio. Por ello, es importante el 
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per·i~dico abastecimiento de humus a base de est iercol, 

compost o abonos verdes, que puede provenir del follaje que 

tiran los át·boles de sombra. Estos factores ademá& mejor•n 

las características del suelo. Así tambien sera" importante 

una adecuada fertilización con productos químicos <30). 

El área está constituida por tierras montañosas, lo que 

impide el uso de maquinaria de labranza. Los terreno15 son de 

profundidad reducida y están sujetos en 9enaral 

precipit•ciÓn 'intens• lo que favorece su erosión s1 no se les 

maneja adecuadamente. Este tipo de terrenos son adecuado• 

para los cultivos perennes como es el del café (90, 58>. 

En forma general, se tienen temperatur•s máKim•s de 

entre 21.3•c en Puebla, hasta 30.6 •e en Guerrero y una. 

temperatura mlnima de entre 10 • C •n Hidalga y 19. 9•c en 

Guerrero. Excepcionalm•nte se presentan temper.atura• baJas 

que originan heladas y por lo tanto pérdida de cosech• y 

cafetos como ha ocurrido en los estados de San Luis Potas{, 

Hidalga, Puebla y Veracruz. La temperatura media es de 17.s•c 

a 25. 3•c. 

La insolación efectiva promedio se encuentra entre 1794 

y 1893 horas al año. La precipitación pluvial pro1nedic anuial 

es de 2,280 mm con una máxima de 5,075 mm en Chiapas y un• 

m!nima de t,077 mm en Hidalgo (90, '58). 

La altitud de las zonas cafetaleras niex1cand:i oscila 

entre los 25(1 y los 15(11) msnm • El mayor porcent.aJe de este 

cu 1 ti"'º se ubica a1·t• iba de las 7()1) m 1 o cua l , un 1 do a 

factat·es de baja luminosidad, tempe1·atur·as fr·escas y efectos 



de latitud, favorece el crecimiento y la fructif 1cacioñ de un 

café de alta calidad (90, 58). 



2.2 Cosecha. 

Una vez madurado, el f1·uta del cafeto se somete a la 

cosecha. Del cuidado que se tenga para llevar a cabo esta. 

actividad, dependerá la calidad de la materia prima a 

industrializar, calidad que se reflejar·: en el caf~ 

Para lograr una cosecha de calidad, que tenga un precio 

adecuado en el mercado, es necesario cosechar cerezas maduras 

Únicamente, evitando cerezas ve1·des o secas, hoJas, ramitas o 

cualquier otra impureza. Para conser;¡uir esta selección, se 

deberctn hacer tantas "pasadas" o cortes como la maduraciói" de 

frutos lo aconseje. El primer corte o "pepena" sirve para 

recolectar maduraciones tempranas y frutos secos o enfermos. 

El Último corte o "arrase", no debe representar mas del 57. de 

la cosecha total. Es recomendable separar los frutos maduroii 

de los verdes. 

Los frutos verdes na se deben cosechar debido a que 

pesan menos, en la despulpadora sufren mordeduras, se secan 

d 1 f Íc i lmente por su alta humedad y pueden causar 

enmohecimiento al ser almacenadas .. Las cerezas verdes 

demer1tan el sabor de la bebida y son t·esponsi:.f.bles de la 

presencia de los gr-anos negros y manchados observados en el 

café trillado .. Todos estos inconvenientes merman la Qananc1a 

del pt'oduc tor (90). 

El nómero de floraciones de C. aráb1cc1. varía de 3 ~ 6 

por 1 o q1..1e 1 a madur·ac 1 Ón de 1 fruto es ese.al anada, 1 r1c luso en 



una 1n1sma ,~ama. Ello determina tres cortes de cereza cuando 

menos durante una cosecha. El corte es obligatoriamente 

manual. En C. canéphora la floración es mas homogenea gracias 

a lo cual aumenta la eficiencia de la mano de obra en la 

cosecha (30). 

La cosecha mecánica del cafeto no ha podido aún superar 

las ventajas de la recolecció'n a mano. Sin embargo, cont1m.Ían 

las investigaciones en este sentido. 

En el 11 Simposio Internacional del Café, que se llevo· a 

cabo del 2 al 6 de Mayo de 1989 en Xicotepec de JutÍrez, F'ue., 

el Dr. Leo Almeyda Neves, director del Instituto Brasileño 

del Café, mostro unas los cultivos 

cafetaleros de su pa{s en que se utiliza una m¡quina que hace 

la recoleccia'n del café cereza mediante el sacudimiento de la 

planta recibiendo en una especie de canastilla la semilla 

desprendida. El uso d• esta máquina requiere de terrenos 

planos y una altl1ra y crecimiento muy homogenea de los 

cafetos. 

Posiblemente en el futuro se contará con un aliado más 

para meJorAr la productividad y abaratar costos, ya que la 

recolección de la cereza representa entre el 40 y el bOi". de 

los costos de producción del cafe ver·de. 

Normalmente, de la etapa de floración al momento del 

corte de la cereza pasan entre siete y nueve meses, periodo 

dur·ante el cual ha.y pérdida de la cosecha por la caída de 

frutos en crecimiento ya sea por baJaS t~mperaturas o lluvias 

in tensas <9(1). 
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Comllnmente, la cosecha de C. aráb1ca se in1c1a entre 

septiembre y octubre, prolongándose a marzo y a.br1l, como 

sucede en l"téxico .. En C .. canéphora es más tard{a. Las periodos 

de recolección de café en cada estado de 

Mexicanm se muestran en el capítulo l. 

la RepÚbl1ca 

En los principales estados cafetaleros mexicanos, 

generalmente ocurren de 4 a 5 floraciones, que corresponden 

a: una ºpepena .. , de dos a tres cortes formales y el 11 arr11se 11
• 

En ocasiones las floraciones se reducen a cuatro .. En las 

estados can litorales hacia el Oceano Pacífico, de Guerr·ero a 

Nayarit, el ndmero de floraciones son dos, razó'n por la cual, 

ocurt•en de uno a dos cortes cuando mucho .. 

La recolección debe hacerse sin maltratar el cafeto, es 

decir, sin quebrar ramas o tallos. Se deberán recoger todas 

tas cerezas sin arrancar el pedúnculo que las 5oporta para no 

afectar las y•mas que puedan originar brotes futuros (91)) .. 
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.:.. •. .J Generalidades sobre el F'roc:eso de Beneficiado del Cate'. 

Consideramos al beneficiado del caf9 c:OCMJ el inicio 

propiamente de la industrializ¡¡c1Ón del gr•ana, y• qu• lntplic• 

el uso de una tecnolag{a especlfica qu• requiere d• cierta 

infraestructura para llevarse a cabo. Aunque los principias 

de esta actividad son muy simpl•s, actualmente los volu11tenes 

de producto que s• manejan as{ c:omo al control d• Cillidad qulP 

se requiere, ha provocado un desarrollo importante y h••t• 

cierto punto sofisticado de est•s tecnolog{•s. 

El beneficiado del café es un proceso industri•l que 

pretende transformar el caf,,/ cereza o capulín en un producto 

comercial que sea posible conservar, almacenar o transportar 

sin el riesgo de que sufra el deterioro que presentarla al 

fruto recieñ cortado. As{ mismo, pret•nde dejar al café •n 

condiciones adecuadas p•ra su 

(torrefacción, etc.). 

posterior industri•lizaciÓn 

A través del beneficio, el c•fé cere~• o capulín es 

despojado de sus coberturas propias en el siguiente orden: 

-Epicarpio o pellejo; Generalmente de color rojo cuando 

está maduro; verde, amarillo o rosado durante el proceso de 

maduración y castaño oscuro cuando seco. Existen variedades 

que tienen el epicarpio amarillo cu•ndo están maduras. 

-Mesocat'p10; Es la parte cat"nosa compuesta de sustancias 

péctice1s y azúcares formando lo qt.1e se llama mucíla90 o baba. 

-Endoc.:~r·pio o per9dmino: Es una capa cor1ace• que prote9e 

a la seinilla .. De c:ompos1c1Ón celt1lÓsic• y resistente al 
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das9arramianto. Es de color a•ari 1 lo pajizo cuando ha sido 

bi•n proc•s•d• l• c•reza. 

-Peris.perma o pel (cula plateada: En un tejido suman.ente 

del9•do. Cubre directamente al grana o semilla. Es de color 

gris plata, roji;zo o negro. segun hall• sido el proceso de 

b•n•ficiado. 

-Endoi;perma o gemi l la: Es el grano desprovisto de todas 

wus cubi•rta.s al qua se le l la•a c•fé v•rda o caté oro. 

-Ellbrián o g9rm.,,: Es la planta .,, estado la~ ... tw que se 

aloj• en una de las extra•idades del gr•no o se•ill•. En las 

frutos naraales hay do• .... ill•• y la posición de los 

eMbrian•• •• h•l l• •n far•• asilltlÍtrica <'IOl, 

l. !p1cnrpto 

2 • llHOC8rpl0 

3, Endoc~rpto 

4. Perh1>•U• 

_____ , 
----2 

f"""---.s 

----· 
"-----a 

a. Elldo•iie,,. ., tirtóa. 
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Existen dos técn1cas diferentes para la obtención del 

café verde: 

Vía hÚmedo-seca: Mediante este procedimiento sa obti•nen 

los cafés lavados Cmilds). Es el método que se usa comunmente 

para los cafés arábica pr1ncipalmemte "" México, 

Centroamérica y Colombia, que se caracterizan por tener a"reas 

cafetaleras en zonas donde e:<iste una alta humedad amb1ental, 

frecuentes lluvias, nubosidad y gran disponibilidad d• agua. 

Este método utiliza sistemas btoqufmicos de digestidn del 

mucílago (fermentación> para facilitar el secado del grano, 

ya que no se dispone de la cantidad suficiente de sol para un 

secado natural de la fruta tal coma es cosechada. Se requiera 

disponer de grandes cantidades de agua para llevarse a cabo. 

Generalmente, se recomienda construir una planta de beneficio 

húmedo sobre la ladera de una Montaff• para que &Mista un 

desnivel entre las dif•rentes etapas d•l proceso. D• esta 

manera, se aprovecha dicho desnivel para facilitar el fluJo 

del producto a través de todo el proceso sin el uso de 

equipos adicionales. La accidentada orograf(a de las zonas 

cafetaleras n•cionales, se 

instalaciones <30, 91 >. 

presta para este tipo dR 

Vía seca: Este procedimiento permite obtener• los c•fa"s 

no lavados Cunwashed), fuertes o de tipo brasileños. Se le 

uti 11 za ampl lamente para el tratam1ento de cafés arátllcas 

brasileños y et{opes y para los robustas de los países 

africanos. Estas nac::tones no disponen de gr•andes cantidades 

de agua par·a lavar· el cafJ, pero en cambio, cuentar1 can luz 
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de sol suficiente para realizar el secada utilizando esta 

fuente de energ{a, la que además, abarata el proceso de 

beneficiado 1301. 

En México se entiende par beneficio húmedo al proceso 

mediante el cual, el caftl cereza pasa a café pergamino; y el 

beneficiado seco se llama, tanta al proceso por el cual el 

café pergamino pasa a cafJ oro o verde (cafés lavados>, cama 

al proceso en que se transforma el cafe' cereza a café capul ln 

<mediante secado directo al sol generalmente>, y de éste a 

cafJ oro o verde (cafés naturales) (35, 75). 

De la cosecha mundial, aproximadamente un 45% se procesa 

como café lavado y el resto como café no lavado. Los mayares 

excedentes de café en el mundo pertenecen a ésta Última 

clasa. 

En México, cerca del 857. de la producción de cafe' se 

procesa como caf~ lavado y el resto como no lavado (90>. 
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2. 4 Proceso del Benef 1c iado. <V{a Húmeda y V(a, Seca> 

2.4.1 V(a Húmeda. 

2.4.l.1 Recolecc1dn de la Cereza. 

Esta es la primera fase del ben•f1cio h~medo con el cu•l 

obtendremos, a partir de la cereza madura, fresca y sana, el 

café pergamino con un 12~ de humedad. 

Para obtener la mejor calidad de los caf9• lav•do& se 

recomineda que el grano que ae ut1l1ce para su 

cumpla con lo siguiente: 

' prepa1·ac ion 

1) Que ••a fruta co!iechada en el momento Justo de 

madurac:id'n, excluyéndose los frutas verdes o sobremadurados. 

2> Que la fruta cosechada sea procesada tan rápido COfftO 

sea pasible. 

3) Evitar en lo posible las contam1naciones externas de 

cualquier tipo, tanto de part(culas extrañas como de 

microorgan1smos <84). 

2.4.t.2 ReCepc1~n de la Cereza. 

Esta se realiza generalmente al final d• la Jornada, en 

las Últ,1mas horas de la tarde. Al momento de recibir el caf.; 

cereza. éste es 1nmediatame11te pesado, y es necesar10 que el 

proceso de beneficio se inicie antes de un término superior a 

1 as 24 horas de hdber sida cortados los frutos pat·a ~vitar ~ 1 



riesgo de fermentaciones pf'ematur~s y mer·1nas en el peso. SE:!' 

debe evitar también el amontonar el producto par tJempos 

pt·olonqados C91.1>. 

Genet•almente se almacena el cafiÍ ci:.>re::a en tal .. a·:S l lc-nc.';. 

de agua en un 50~ de su capacidad. Estas tolvas a su vez 

ejef'cen las siguientes funciones: 

¿¡) C 1 t:ts i f i e an 1 os cafés maduros de los verdes y vanos 

así como tc:1mbién el im1nan hoJas, ramas, etc., pot~ di l'et'enc1a 

de peso espec {t ice, ya que el café maduro tiende a irse al 

fondo del tanque mientras que los granos verdes y vanos, o 

con una semilla, asi como r·amas y hojas, tienden a flotar. 

b> Dosifican a través de un sistema de sifón o de vasos 

comunicantes, el gasto de las máquinas despulpa.doras Cfase 

siguiente del beneficioJ. 

e) Separan la tierra, piedras y arena, los cu•.les quedan 

en el fondo de dichos recipientes. 

las cerezas vanas, frutos secos y dañados, ramas, hoJas, 

etc., son el imanados por un vertedor de flotes para un 

posterior procesamiento (gener·almente por la v{• seca), 

mientras que los frutos sanos y maduros son succ1onados por 

el c1lindr'o sifón hasta las despulpc1do1·as <::.O>. 



Fiq. 2.2 Tanque• d• fiec•pc1on d•l C•te Cer•za «de q1), 
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2.4. 1.3 Despulpado 

Esta operac1Ón tiene como t{n separar los gt'anos de la 

cáscara <epicarpio) y parte del mucílago <mesocarpio) qu• las 

cubren mediante el desgarramiento del fruto. Para llevarlo a 

cabo, se hace uso de máquinas llamadas despulpadoras o 

pulperos que pueden ser de discos o de cilindros. De l•• 

primeras, ex1sten de uno, dos y tres discos. El grano de ca.ffÍ 

es desgarrado al pasar a tráves de los discos Qiratorios que 

presentan protuberancias y un elemento tiJD y liso o 

acanalado llamado pechero <en el caso de la despulpadora de 

cilindros) o mand{bula o lanzadera 

despulpadora de discos> (91). 

<en el caso de la 

La capac id•d media de despulpado as de BCJO a 11)00 k de 

cereza por hora, utilizando motores eh,;ctricos como fuerza 

matriz.. E:<isten también despulpadoras de mov1m1ento 

manual (90). 

La despulpadora 

pr1ncip10 que la de 

de 

disco 

cilindro 

con la 

trabaJa con el mismo 

capa~id•d de trabajo 

equivalente a la de un sola disco. Está cubiet·ta con una 

camisa, generalmente de cobre, que es la que present• l• 

superficie con p .. ot.uberanc1as (91). 

Las aberturas de las despl!lpadoras deben estar 

debidamente ajustadas al tamaño de la cet'eza Pª"ª ev1tar que 

pasen frutos sin despL1lpar Cpequeños> o que se trituren los 

9''and~s. Es dese~ble 4ue pr•ev ia entrada de la cet•ez:a o 1-:tis 

OespuJpador·as, sed posible clas1ftcarlas pot• tamaílo med1~nte 

45 



el uso de cr·ibas (65). 

Es frecuente el empleo de cilindros clasificadores 

colocados inmediatamente después de las despulpadoras, que 

sir·ven como trampas de aquel las cerezas que no han sldo 

despulpadas, para luego ser conducidas a una despulpadora de 

repaso. Este ejerce las funciones de un tamiz. 

Se t·epot·ta la e·.1stancid ae otr·os sistemas de despulpado 

que además eJercen la función de ' remocton del mucílago del 

café en la misma operac1Ón. También existen ma'quinas que 

utilizan 2 cilindros encontr·ados para realizar el despulpado. 

Ninguna de ellas tiene un uso muy difundido (91). 

La pulpa que se obtiene como desperdicio es un producto 

altamente contaminante a nivel biolÓ9ico, ya que su 

degradadaciÓn demanda una 9ran cantidad de oxígeno. Existe la 

costumbre de arrojarla a r1os u otras corrientes de agua 

afectando severamente a la fauna silvestre. Deberá procurarse 

evitarlo al máximo. Actualmente se investi9a la posibilidad 

de ut1li:at• este desecho COfllO sustrato en sistemas 

biotecnolÓQ1cos que permitan su aprovechamiento y a la vez su 

de9radac iÓn, lo que disminuye su potenc1al1dad como 

contaminante y permite su uso como abono or9.1nico. 

Por Último,. en esta fase de despulpado es de suma 

lmpor·tancia el cuidar que la semilla de café no llegue a se1· 

lastimada o el pergamino que la cubre sea dañado, ya que ésto 

ouede ser· or{gen de cantam1nac.iones microbianas o manchados, 

Qt..te r·edundarán en el dete1· 101·0 del sabor de la betJ ida que se 

p1·epa1·e con dichos grar1os. 



Oeberi us•rs& siempre agua limpia de pr•f•r•ncia, y d•r 

un adecuado mantenimiento d• limpiez• a l•• despulpador•• ya 

que los restas d• RM.lCÍlaga, ricos ttn c•rbohidratas, •an 

fuente t.t'cil da cont.a•inacion•• microbianas que •• 

tr•ns•itirÍ•n •l producto d•ñÁndolo gr•V999nte. Aa( t•llbi.r,, 

d•be tener•• precaución p•r• •vitar •l . paso d• pi•dra•, 

cl•vos o otros obJ•toa duroa que pued•n d•t•riorar •l 

equipo (90), 

Fig. 2.3 Despulpador• de Disco Id• 91), 
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2.4.1.4 Remoción del MucÍla90. 

Aunque en la fase de despulpado, parte del mucÍlAQO es 

eliminado del grano en forma mecánica, aún queda •dher1do 

sobre el endocarpio o pergamino parte de éste. El mucÍl•90, 

insoluble en agua, higroscópico y rico en pectina, aunque 

favorece el despulpado y.. que actúa como lubrican te, 

obstaculiza el secado y por ende la cons•rvac1ón de lo• 

gt•anos. Para eliminarlo, se puede recurrir a lo• s iguienta'!I 

1nétodos: 

-Bioquímicos o da fermentación, naturales o con •d1cion de 

enzimas. 

-Químicos 

-Mecánicos 

-QuÍmico-macánicos (9t)). 

De los métodos anterio1•es, el más utilizado en Me':<ica y 

en el mundo es el bioqu{m1co o de fermentación con sus 

modalidades, que será el que describiremos con más detalle. 

2.4.1.4. l Proced1m1ento Fer·mentativa. 

La fementac1Ón a gran escala e$ un proceso tipo batch o 

discontinuo que se lleva a cabo en tanques de concreto con 

una pt·ofundidad no mayor a 1.40 m y de alrededor de .3t) m3 de 

capacidad. Si san muy profundas favarecer(an una fet·mentac1Ón 

dtspareJa y heterogenea t35, 84). 

El c~f~ despulpado se coloca en dichos tanques e 
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inm•diatam•nte después se drena el agua qu1t la acompaña, 

utilizando las compuertas especiales con qu• cuentan. Los 

tt11nqu•s no deben estt11r • l• intemperie y se recomienda 

cubrirlos con lan•s, pal ieti lena o con costales, de tal 

forma, que se conserv• una teMperaiturt11 uni for1ne dentro del 

tanque 135), 

Fiq. 2.5 Tanque d• Fer•entacidn. 1.ReJa, 2.Compuerta <de 91), 



Las enzimas naturales presentes en el mucílago inician 

la di9est1Ón, posteriormente, levaduras y bacterias de la• 

paredes del tanque, del agua utilizada y procedentes de la 

superf1c1e de las cáscaras que se quitaron al cate', comienzan 

a desarrollarse produc1enda a su vez enzimas que continúan el 

proceso. Esta segunda fase de la procucc iÓn de enz 1mas, 

estará re9ulada de acuerdo al grado de sanitizac1d'n en que se 

hallen los tanques fermentadores principalmente. 

El café despulpado permanece en los tanques hasta que el 

mucílago sea completamente removible sin dificultad, La 

prueba que se utiliza para comprobar si la fermentación ha 

terminado, es tomar entre la mano unas cuantas se~illas y 

frotarlas 1 igeramente baja el chorro de agua; si el .aucl l•c;to 

se desprende fácilmente y el choque entre las semillas hace 

un sonido como de piedrecillas, la digestión ha terminado. 

Se debe proceder ahora al lavado de los granos del c•fe­

ya que la e:<cesiva cantidad de microorganismos que tenemos an 

el medio puede originar sabores indeseables por llevarse a 

cabo fermentaciones secundarias. Este proceso se detallat'á 

mas adelante (84). 

El tiempo requerido para la digestión, vari• desda 6 

hs hasta 60 a 72 hs, lo que depende de 3 factores 

basicamente: 

1) Temperatura 

2) Espesor· de l~ cap~ de mucilago 

"3) Concentr•ac iÓn de en:.? imas péct icas 

Si 1 a C.:-:lpa de mue { 1 dgo es del qado y la temµe1·0 t.urcl de 
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unos 3o•c, lo que implica encontt•arse a una altLtra cercana a1 

nivel del mar, se requerirá poco tiempo de fermentado. S1 en 

cambio, lai capa de mucílago es 9t·uesa )' las teinpe,.aturas son 

de unos tc:1•c o menores, que s19ntfica estar.;. una altu1·a de 

1,B•)f) msnm o mas al ta, el tiempo de fer•mentado será muy 

largo. Esto sucede en situaciones extremas. En promedia, Ja 

.11lt1b1r-1 <~ l~ que c:;e encuenlr·a una plant.dc:1Ó11 de café es de 

entre 600 y 1200 msnm y el tiempo promedio de fermentacioÍi es 

de alrededor de 24 hs. 

La concentraci~n de enzimas pJcticas va a depender del 

estado de madurez de las cerezas, el volumen de la masa de 

café y el tiempo transcurrido entre el corte y el despulpe 

principalmente. Estos factores también van a influir en la 

manet·a como se va a desarrollar la fermentación C84). 

2.4.1.4.2 Qu{mica de la Fermentación. 

Para comprender lo que sucede químicamente en la 

fermentac1Ón, debemos conocer antes que nada la c:ompos1c:1on 

general del muc(la90, que es la siguiente reportada en por 

ciento en peso: 

84.2 :l. de agua 

8.9 :l. de proteína 

4.1 :l. de azúcar <un bO'l. son azLÍcat-es r·educ tot·es J 

f).'7 i'. de ácidos péct ices 

o .. 7 :l. de cen1.;::as ( 14). 

S1vets 1·epo1·ta un conten1do del 1::::1. de ácidos pectín1cus 
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y 3~ de a:::!'.Úcares como composición general, siendo el resto 

<BS'l.) ac¡ua. 

Los ácidos pectÍnicos están compuestos por cadenas 

1 ineares efe pal Ímeros de ácidos formadas principalmente de 

hidro:<i lhe:<osas (azúcares) predominando la galactosa seguida 

por arabinosa y otros azúcares.. Los ácidos pect{nicos son 

clasificados como protopectinas (de alto peso molecular), 

pectinas y ácida pe"ctico (de bajos pesos moleculares). Junto 

con los aCidos pectÍnicos y los az~cares, varias enzimas se 

forman en el mucilago y la pulpa que lo rodea durante el 

desarrollo del fr·uto y que son: protopectinasas, pectinasas, 

pectinesterasas y pectasas .. Cada enzima actúa sobre el 

sustrato del que tomó el nombre. Si la fruta no es cosechada 

y cae al suelo, estas enzimas se encargarán de hidrolizar la 

pulpa y el mucílago en forma natural para liberar a las 

semill•s y que éstas sigan su proceso natural como agentes de 

reproducción; en cambio, si la fruta es despulpada 

previamente como sucede en el beneficia, el mucilago queda 

e><puesto a una gran diversidad de microorganismos como 

levadLtras, bacterias y hongos que encuentran este medio muy 

favorable para su crecimiento. Al irse desarrollando, estos 

microorganismos van generando sus propias enzimas, que cuando 

lle9an a ci'erta concentr-aci~n empiezan a hacerse notar en el 

mucílago del cafe~ C84>. 

La secuencia natural co1nienza con el establecimiento de 

las levadur·as que realizan una fermentac16n alcoh~l1ca 

utilizando los azúcar-es presentes .. Posteriormente, 1-.li;, 
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bacterias, L1t1 l izando el alcohol como sust1·ato forman ácido 

acético, láctico, but{rico y otros ácidos e a1·bo:< í 11 cos 

supe,.io,.es. La calidad del café empieza a co,.t•er peligro 

cuando con11enza la formación de a'c1do butírica, lo que ocurre 

CUd.ndo la fermentación se prolon9a más de lo necesario <84>. 

Dos indicios perm1 ten obser•var los cambios que 

expe,.imenta la masa de café en una pi la y con el los l• 

intensidad de los teno'menos que están ocurriendo: la curva de 

la temperatura y la variación de pH. La cut·va de la 

temperatura es ascendente. La fermentación se inicia entre 

los 21 y 23. e en promedio <plantac16n promedio) hasta 

alcanzar los 27 a 28 • C como temperatura media al final del 

pt•oceso. Se considera que la temperatura Óptima es de 33 a 40• 

C. El pH disminuye desde que se inicia la fermentación por la 

formación de aé:ido, estabilizándose en 4,8 después de 48 

horas de iniciado el proceso (90>. 

Es importante hacer notar que la presencia de cal en el 

agua utilizada ejercerá una influencia favorable sobre la 

transfot·inaciónde ácido péctico en pectato de calcio meJorando 

en general la fermentación. S1 al contrario, el agua contiene 

magnesio o bien, ocur•ren reacciones ácidas, se entorpece la 

a.cc1Ón de las diastasas y retraza la fermientac1Ón. La 

pt•esencia de cloro puede inhibir la acci¿n de los fermentos 

microbianos (.31). 

Deber·~ procur•at•se el utilizat• agua libt•e de mat~1·1•s 

qu lm1c.as, ainon 1 aco u ott•as contaminaciones que pueden se1· 

fu~nle de desv1ac.1ones en Ja fementac1Ón, lo Qlte r·edt111d~1·a en 
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la calidad del grano al final del proceso <31>. 

Dentro del beneficio, la fermentacidn es unA fase 

delicada, la cual, va a influir tanto en el asp•cto f(•1ca 

del grano como en su sabor cuando se pt~epara la bebida. El 

empeña que se ponga en cuidar todas los aspectos que 

conduzcan a su adecuado desarrollo, redituará con creces al 

productor al momento de comercializar su producto. 

2.4.1.4.3 Otros Métodos. 

La fermentación con adición de enzima& pretende acelerAr 

la d1gest1Ón del mucí'lago .. Se han diseñado productos 

come.-ciales que contienen protopectinasas, 

pectinasas y pectinesterasas como pricipales ingredientes 

activos, obtenidos de cultivos microbianos a través de 

t~cnicas biotecnolÓgicas. El uso de estos productos requiera 

de ciertos cuidados en el control de la temp1n·atura, pH y 

composic1Ón qu!m1ca del agua, para obtener un ma'x imo 

beneficio. Su costo es alto, aunque el tiempo de fermentado 

puede ser reducido hasta en una quinta parte del t1e.,.po 

normal, dependiendo de la cantidad y concentraciÓn del 

producto ut1l1=ado. 

Las ventajas de su t~til1zaciÓn bien valen el costo d.a-1 

producto: el tiempo de d1gest1Ón se reduce considerablemente, 

hay me Jora en la calidad pues se el im1nan las fet•mentac iones 

indeseables, permite elaborar ' un programa mas confiable de 

pP1Jducc1Ó11 y se reduce la c:a.pac1dad y el costo Je loo:. tanqu~s 



de fermentación. Se reporta su uso en pa:ses como Brasil y 

otros Centroamericanos y se está experimentando en Mé:<1co 

(84). 

Métodos Químicos.- Implica la utilización de álcalis 

como son hidróxido de sodio, potasio o calcio, que 

neul1 ali.:a.11 las gr·upos car·bu.<il1cos de las cadenas de ácidos 

con formación de sales solubles, acompañados de hidr~lisis y 

despolimet"izaciÓn .. También se utilizan ácidos di luidos que 

causan el mismo efecto. Generalmente estas reacciones son 

mucho más rápidas que la5 enzimáticas .. 

Stt uso no está muy generalizada. No se reporta gran 

diferencia entre los cafés tratados con este mJtodo y el 

tradicional ces, 90). 

M~todos Mecánicos.- Básicamente se centra al uso de un 

aparato despulpador-desmucilaginador conocido como Raoeng que 

apareció hace 60 años. Este aparato, compuesto por una larga 

en vol tura c i l {ndr ic:a perforada recorrida por una corriente de 

agua a presión en la cual gira rápidamente un cilindro 

acanalado, efectúa simultaneamente el despulpado, l" 

desmucilaginaciÓn y el lavado .. Los frutos ar1~astrados por el 

agua son comprimidos entre el cilindt·o y su envoltu1·a, 

mientras que la pulp" desmenuzada y las mater1 as 

1m.1cilaginosas son arrastradas hacia el exterior. El empleo de 

este ..... oarato 1·eqL.1ere el tratar lotes de frutos maduros, de 

qi-osor hamo9enea y disponer de una cantidad de agua can 

p1·es1rin <:.Llfic1i:onte. Puede ul1 lizarse para procesar el c.:tite~ 
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robusta que tiene poco mucf laqo o como equipo de emergencia 

para eventuales problemas de excesos de produccioÍi. Se 

reporta que el IMECAFE posee 2 de estas máquinas que opera 

esporádicamente (9(1). 

Métodos QuÍmico-Mecánicos.- Utilizan la combinaci~n de 

un m'todo mecánico junto con uno ' . quim1co. La fase mecánica 

ejerce una función de agitación y la fase química cansaste 

bJsicamente de la adició'n de un álcali como hidróxido de 

calcio. Existen aparatos con este principio cDftlo el llamado 

Cafepro diseñado en Costa Rica o el Gilsaqo. Su uso es muy 

poco frecuente (90). 

EKiste otro método que consiste en introducir el café en 

agua caliente de manera que la mezcla queda a unos 5o•c. El 

café debe per•manecer ah{ unos 3 min. El agua a est• 

temperatura es capaz de romper el mucílago del cafe'. El 

método resulta costoso por la inversión an combustible y 

maquinaria que debe utilizarse para elevar la temperatura del 

agua. No se le utiliza comunmente (84). 

A pesar de e><istir otros métodos que quizá' aceleran el 

proceso de desmucilaginaciÓn, los mejores cafés del mundo 

siguen siendo trtatados con el sistema de la fermentación 

natural que es el de uso mas generalizado 11n nuestro país 

(90). 

2.4. 1.5 Lavado del cafe: 

Con el lavado pretendemos detenet• la fermentactÓn y 
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separar de las granos de cafef los productos originados 

durante esta fase que son el mucÍlago y la flor·a microbiana. 

Debe tenerse cuidado de eliminar al ma:~imo la materia 

orgánica que rodea al grano ya que si no se hace 

adecuadamente, la fermentación continúa, pudiendo generar 

sustancias indeseables. 

El pl'oceso de lavado puede hacerse manualmente o 

mecánicamente. 

El lavado manual puede realizarse en los mismos tanques 

de fermentaci~n o en tanques de lavada colocados a la salida 

de Jstos. Se le dan varias pasadas de agua a las granos con 

el fÍn de lavarlos llenando el tanque a una altura que sea 

cdmoda para el operador, que realizara' el traba Jo 

manualmente. Se requieren de 25 a 30 m3 de agua por tonelada 

de caftÍ verde. El lavada también puede realizarse en los 

canales de correteo o flotación utilizando unas paletas de 

madera que se hacen chocar contra los granos en opos1ciÓn al 

sentido en que fluyen. En esta ~ltima operación se puede 

llevar a cabo una clasi ficaci~n del café pergamino, 

utilizando tamices o coladeras a lo largo de dichas canales 

(q¡. q()). 

El lavado mecan1co utiliza 

p1·inc1pio es el de friccionar, 

' . maquinas lavadoras cuyo 

en presencia de agua 

c1bundante, los granos de catEf para quitarles el muc(lago que 

los cubre. Las hay del tipo vertical y horizontal. Las 
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primeras son de uso intermitente mientras que las de tipa 

har1 zontal prestan servicio continuo .. Ambas ut 1 l izan sistemas 

de e i l indros en cuyo interior 91ran unas cuchillas que 

pt•ovocan la fr1cci'5n del caf¿ cont,.d. las paredes. 

E:<isten otros sistemas can funcionamientos basados en el 

mismo principio: inyectores hidráulicos, que utilizan un 

chorro de ~C"Jl1a 
, 

3 pr~es1on, lds lavadoras de gusano que 

combinan el movimiento mecánico y la presión de un chorro de 

a9ua, y la bomba centrífuga modificada en donde la h~lice de 

la bomba se sustituye por un tambor en cuyo pa1·fmetro se 

colocan aspas can ángulos redondeadas de la longitud del 

mismo y de 2.5 cm de altura apro:<imadamente. Este Última 

aparato se construye actualmente en Mé'xico y su usa tiende a 

genera 1 izarse (90). 

2.4.t.6 Escurrido y Presecado. 

El escurrido tiene coma tín el disminuir el c:.ontenido de 

humedad del café recién lavado, de 60 % a 53%.. Esto ~e 

realiza coloc.Índolo en tolvas de forma c.:Ón1ca o hac:iendo 

montones de café en la parte mas baJa del asoleadero para que 

el aQua no invada las zonas donde se ext~nder·J el caf~ pdr'a 

su asoleo poster·iot• (91). 

En sequida, se somete ~l café a su o,.eado o pt•esecado al 

'!iol e:<tend1éndolo en los patios. Esto se hará pot' unas 4 hs 

dia1°1C1is du1·a.11t~ 2 dfas <se9t.Ín las condH:1ones c.l1mdt.1co01~) 

hastd. que el 9f'ano ale.anee un cnnt.en1do de tiwned~d ch~ 45 .. t.. 



El oreado o presecado puede hacerse en máquinas 

creadoras que tr·abaJan a 61) o 7(.J • C utilizando aire caliente. 

El caté deberá permanecer en el las unas 3 o 4 horas (.35>. 

2.4.t.7 Sec:ado. 

El secado es una operaciÓn delicada en el procesamiento 

del café, ya que un error an esta fase tendra' efectos 

negativos en la calidad, apariencia y caracterÍEt1cas de l• 

bebida preparada con el grano a tratar <91). 

Este procedimiento tiene como finalidad, 

porcentaje de humedad, que originalmente se encuentra entre 

45 y 60X después del lavado, a un 11 o 12'l. que es el "punto 

de trilla o morteado''. 

El secado puede real izarse en forma natural o 

artificial. El natural puede hacerse al sol en patios o 

asoleaderos, o a la sombr•a utilizando un sistema de charolas 

horizontales colocadas bajo techo (30). 

Estos métodos fLIEH'on muy populares 20 años atrás. 

Actualmente, por· la faci 1 idad de contar c:on energía 

ele'ctrica, mejor·es comunicac:1ones, co"'bustibles de costo 

accesible, as{ como maqu1nar1a a precias cciModa., .. utiliza 

en forma generalizada el secddo artifaca•l que emplea como 

medio secante aire caliente. Con estos sistemas se reduce el 

tiemµo tJ~ secado, y se e11m1na la dependenc:ta d~l cl11na. que 

permita realizar el secado natural. Hoy en dÍa. los patios de 

lo!'! b~nef1cios i1tduslr·iales han qL1ed~do r·ed\.IC 1 dos a 1 as 
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funciones de escurr'1do y or·eado de los cafés pl:!'r9am1nos ant•s 

de entr~ar a las máquinas de secado. Quizá en aquellas 

instalaciones rurales que por el bajo volumen de café que 

maneJan no se justifica el empleo de esta tecnolo9Ía, s19an 

haciendo uso del secado natural. 

El secado natural pllede emplear desde 6 hasta 16 días 

para secar una partida de café. Esto va a depender- de la 

temperatura ambiente, humedad relativa, espesor de las capas 

de caté y los materiales con que se construyó el pat10. El 

grano tratada con este método pasa de un color gris perla 

hasta un color verde p.llido y es de te;<tura dut'a l3ú). 

En el procedimiento de secado artificial, en México se 

utilizan principalmente m•quinas tipo Guard1ola que s• 

componen de un ventilador, un generador de calor y un tambor 

cilíndrico horizontal 9irator10 en donde se introduce el café 

húmedo. El aire introducido a un promedio de 60 a 7o•c y la 

rotación del tambo,., son los responsables del secado del 

café. El tiempo empleado varía de 2ü a 24 hs dependiendo de 

la instaJacio'n. Oeber·á evitarse que la temperatui·a del au•e 

eHceda los 70 • C ya que el gr·ano comenz•rÍa la fase de 

torrefacción o tueste, lo que va a alterar tanto el sabor 

coma la apariencia física del producto, haciéndolo perder 

calidad y precio en el mercado. E:nsten otros sistemas de 

secado ar·t1f1cial que oper·an bajo el mismo p1·1ncip10 C30, 

9(1). 

Par·a tener· LllH\ idea del ahor·r·o 109,.ado can el u:;o U~ 

•llñQLllnar1 .. 1 de o;eCdLh:J ...=u·t1f1c1~l, p1Jdemos decir qu~ un qu111tal 
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<1(11) lb> de caf~ secado n1~cán1camente, eqt.11t1ali; al y1·ano 

secado en 4t) m:! de pa. t io. Tres hor·as en la secadora son 

equt\l'alentes a tener 

apr-ox imadainente (90>. 

el ca fe.. un dÍa en el pat ia 

En Mé:< ice, en las Úl t irnos años, algunos de los grande:; 

beneficios operan una creadora vertical por cuat1·0 secadores 

guar·d1ola. De e:te modo, 6 hor·a.;:; de or·eddo y 113 de secado 

bastan para procesar una pa1•t ida de café. 

Fig. ::.6 S~cadot• Tipo Guardiola <ue 91>. 

Una vez llegado el caf~ a su punto de secado, se 

deoa!:.1ta en una tolvd o en el piso, cubr·1tnd0Jo con lt:>ll:l~ o 

costales pard quE:c" se un1for·me el c:onten1do Lle hum~di\d .. Si J¿¡s 
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días, si ésto no es posible, se procede a encostalar, pesar y 

estibar en la bodega, donde tambié'n tenderá a homogen1zarse 

la humedad que deberá ser de 9 a un 1 l'l. (35>. 

El café pergamino, que es el nombre que se le dá al cafrÍ 

en este punto, se puede almacenar hasta 6 meses sin ningún 

riesgo en climas secos, y hasta 2 meses en climas húmedos, 

hablando en términos generales. Sin embargo, puede 

conservarse hasta 10 meses si se tienen adecuadas condiciones 

de almacenamiento (65). 

Con el secado del caf~ pergamino, ter•minan las acciones 

relativas al beneficiado del café por la v!a húmeda, para 

proceder al tratamiento del beneficiado seco con el fÍn de 

obtener el caffÍ verde u oro que es la forma como se 

comercializa el grano internacionalmente. 
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2.4.2 Vía Seca. 

La vía seca pretende llegar a obtener el cafe" pergamino 

tal como el que se obtuvo par la v1a húmeda, pero su 

tecnolog{a no incluye el uso del agua. Este procedimiento se 

realiza generalmente en regiones con escasez de agua y muchas 

veces que disponen de muy bajos recursos econ6micos. Los 

cafes obtenidos bajo este proceso se llaman cafés no lavados, 

naturales, corrientes, fuertes a tipo brasileño ya que en 

Brasil la mayoría del café es tratado de esta manera (90). 

En general, este proceso es mucho más simple que el de 

la vfa hLÍmeda y así también es la tecnolagi~a e 

infraestructura que se requiere pat•a llevarlo a cabo. El 

beneficiado por la v!a seca se utiliza ampliamente pa1·a el 

procesamiento del café robusta y aproximadamente un 907. de 

los arábica brasileños (91, 14). 

En Mé:<ico, solo un lS'l. de la producción anual se procesa 

con eºste método, sobre toda, en regiones donde escasea la 

lluvia y las floraciones son e:< iguas. Se utiliza 

frecuentemente en los estados de Michoacán, parte de H1d~lgo, 

San Luis Potosí, norte de Oa:<aca y en el ltsmo de 

Tehuantepec (90). 

En la v{a seca, se parte de la cere::a madura que puede 

ir mezclada con frutos verdes y sobremadurados, en una 

proporcion que no pase del 2Qi:, ya que du1•ante la cosecha, no 

se hacen tantas pasadas como en la recolección del café d 

tratar por la vía hu1neda y debe aprovecha.r·se la mano de olJ1·a 

64 



al má: .. imo; evidentemente ésto va en detrimento de la bebida 

que se prepar·e con este grano. Sin embargo, se recomienda 

hacet• una clasificac1Ón de ld cereza como en la v(a húmeda, 

ya sea manualmente o mediante flotación en agua (91). 

Durante el beneficiado por· esta ' v1a, los ft·utas son 

secados inmediatemente después de la cosecha. De este modo, 

la pulpa, el muc{lago y el pergamino, forman una e11voltura 

unida, la cual se destruye en una sola operación. Se requiere 

de un tiempo considerablemente lat·go de secado, ya que el 

contenido de humedad debe disminuir de entre un 60 a 75'l. 

hasta un 12 a 14%. 

Esta operación requiere de estrictos cuidados ya que si 

se producen fermentaciones anaerobias por eMceso del grosor 

de la capa del café a secar, la calidad del gt•ano decrece y 

se produce un sabor característico conocido como sabor de Río 

(en referencia a R{o de Janeiro> (30>. 

Los pasos para llevar a cabo este procedimiento se 

detallan a continuación. 

2.4.2.1 Desmielado. 

Esta operación pretende iniciar· la disminucién del 

contenido de agua de los ft•utos de cate'. Para lograr el 

desmieladc de la cereza, se amontono:'\ en camas de 10 a 2(1 cm 

de espeso1· en pat 1os de cernen lo o ladr1 l lo. La operac1oñ dur·a 

de 2 a. J, d{as, tie1npo suficiente para que la cere:?a el im1ne 

ayua. y a;:LÍca1·es. Deb~ ev1 ta1·se qL1e los fr·utos entf'en en 
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contacto con tierra, estiet~col u otra fuente de contam1n~c1Ón 

que pueda qenet•ar el desarrollo de sabat·es indeseables <30> .. 

2.4.2.2 Secado. 

Una vez desm1elado el café, se e:<t1ende la ce1·eza en las 

patios en capas delgadas de hasta 10 cm. Se debe pasar un 

t•astrillo de madera sobre ellas para mover Sltc.\V~ y 

per1Ód1camente la masa y facilitar su desh1dratac1Ón así 

como, evitar la generación de fermenta.e.iones. D1a1·1amente po,. 

la tarde, la cereza se Junta en montones y se tapa con lonas 

o petates pélra ayudar a uniformar el secado. Conforme avanza 

el tiempo, el grosor de las capas se va reduciendo hasta 

l leqar a S cm. 

Normalmente, a los diez d{as de in1c1ado el pt•oceso de 

secado, las cerezas tienen el aspecto de pasas secas de colar 

café oscuro o negro. El contenido de humedad del grano en 

est.e punta es de un 21)'l. (90>. 

Conforme continua el secada, el contenido de humedad del 

grano sigue descendiendo hasta llegar a un 12 o l4i'. después 

de 15 d(as, en que las coberturas de la cere.?a pueden 

rompe1·se fácilmente por la presión de los dedos, est.a se 

c:anoce como "punto de Mo1~te.ado". En este momento eJ e.ate~ 

recibe el nombre de café capul1n <301. 

Se repurt.din requer1m1entos de patio de 6 m2 por 245 k de 

c¿¡ffÍ cereza. Ott-a fuente calcula ~1 Liso de 1 m2 paf' :(J de 



En grandes plantaciones, es ff•ecuente el uso de métlldos 

de secado artif1c1al que ut1l1zan máquinas similares a las 

usadas en el secado por la vía húmeda. Lo más fr'ecuente es 

qu~ se manejen ~ecadoras de tipo vertical, lo que acar-ta el 

proceso hasta C\lrededor de 3 dÍas partiendo de un hLttnedad del 

65 al 71)/ .. Utilizando maquinas secadoras del tipo v2rt1cal de 

~~~c~da, el p1·ocesa duJ'a dlr·ededo1· de 18 hs (14, 90>. 
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:.:.4.::!..3 Norteado. 

Una vez secos, los frutos son 9olpeaoos par::- 1·et11·ar la 

envoltura que los rodea, ut 1 l L zando para el lo desde 

pl'm:ed1m1entos de morteado a mano ha~t:a la.'ii 1·etr11 las o 

desper~aminadoras. Estas lanzan el ca f<Í contra unas 

l.:tmini l le\s pr·o,~·ocando ld. t:!l 1m1nac1Ón de las cobertur·45 por 

efecto del choque, para as( obtener el café pergamino. 

La pajilla o cascarilla deJ qrano puede usarse como 

combust1ble en hornos o calderas. La operación de morteada o 

trillado del caffÍ ca.pul(n seco., puede hacerse tamb1én dur•ante 

el beneficio seca Junto con el café pergamino procedente de 

la vía h~meda can el fi"n de obtener, da alltbos productos, el 

café verde u oro en una sola operación (30> .. 



FiQ. 2.e Dia9r••• General d• un Ben•ficto HÚ-.<to .. (d• ~1• 

l .Tanqu•• d• Recepción, 2 .Satán, 3 .D-pulpadora•, 4."alla 

S•p•r•dora, 5. y 10 .. HÁqui.n•• de C•l9nt••i.•nto, ó.R•p•••dora, 

7 • Tanques da FerlH!ntaciÓn, 8 • T•nque de L•v•do, 9 .Boeba, 

11.Tolv• de Drenado. 
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2.5 Proceso del Beneficiado Seca. 

Todas las operaciones que se realizan en este proceso 

tienen como f{n transformar el café per9am1no o el cate" 

capul Ín (según la v(a utilizada para su obtenciÓnJ, en caf9 

verde o café oro, que es la forma de comercializareste 

pt•oducto. De esta manera queda l 1sto para su torl"efacc iÓn y 

posterior consumo. 

Los beneficios secos se encuentran ubicadas cerca de las 

plantaciones y no dentro de ellas <generalmente). Muchas 

veces un solo beneficio seco atiende a varios beneficios 

h6medos a la vez. Las fases de esta operación se detallan a 

continuación. 

2.5.1 Recepción y Pesado. 

Tanto el catJ capul{n como el per·gamino que se recibe, 

es inmediatamente pesado. Enseguida, será muestreado par• 

delerminar·le el contenido de humedad y de impurezas, que en 

el café procedente de la vt a seca suelen ser muy abundantes. 

Se elabora un registro para su control, por lotes de cate" 

pergamino y de café capulín, }'a que c•d• uno seguira su 

propio camino debido a la dife1·enc1a de calidad de cafe~que 

producen. Nunca serán mezclados. 

Después de r·ec1b1do. el caf,; pet·qam1no e11 almacenado en 

si los o tolvas con el t{n de 1qualar el contenido de humedad 

qu~ Sllele s~r mLl~ 1r1·e•;,L1la1·, pa.1·3 que 1 le-yue a un l l c:1i 1:; "l.. 
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as{ también, el color- debercÍ presentar una tonal id ad verde 

aceituna claro (punta de trilla). A esta fase del proceso o¡,e 

le llama maduración del caf~ pergamino (90>. 

2.5.2 Limpieza del Grano. 

Se efectÚ.a con el fÍn de asegurar un adecu•do 

funcionamiento de las máquinas morteadoras y evitar que sean 

dañadas por objetos extraños como: clavos, tuercas, metales, 

ramas, hojas, hilo&, 
, 

cascaras, etc., que son separado& por 

medio de cribas limpiadoras o zarand•s en movimiento d• 

vaiven o giratorio. Los objetos metálicos s• extraen mediante 

una raj i l la elctroimantada (90, 31). 

2.5.3 Morteado y Pulido. 

En esta opet·aciÓn, el grano sera~ despoJada de los 

caparazones o cascarillas que lo envuelven. La eficiencia del 

morteado o trilla del café depende en gran medida de la 

hamogenidad lograda en el secado de los granos (31, 90). 

Los sistemas de morteado pueden clasificarse por su 

forma de operació'n en: morteado por fricción y morteado por 

desgarramiento. Eaisten ligeras diferencias •ntre lo& •qu1po• 

de morteado del caf¡{ capul!n y los del café pergamino sin ser 

éstas demasii1do importantes (.11). 

El principio qeneral del func1onam1ento de una 

mor·t-e<Jdor·a con!:.1ste en un tor·fulla qll~ y11·a hr.J1~1=un1,='l·n~11t1:" 

71 



dentro de una camisa cuya espiral va siendo mas cerrada 

conforme se llega a las zona de descarga, lo que provoca que 

el café pergamino a c:apul{n sea friccionado conforme se mueve 

• lo largo del tornillo ocasionando que se desprendan sus 

coberturas, mismas que son retira.das por medio de 

succ ionadot'es o de corrientes de aire en el momento en que 

sale el grano de la ma'quina (91). 

La máquina morteadora debe aJustarse para evitar que la 

fr1cciÓn eleve la temperatura del grano y éste sea dañado. La 

P•Jilla o cascarilla que se quita a los granos as 

generalmente usada como combustible para hornos o calderas. 

Muchas de estas pulen el gr•no también, 

homogenizando el colar y mejorando el aspecto general del 

producto. 

Un• vez morteado, el café obtenido recibe el nombre de 

café aro o cafe" v•rde. 

, 
2.5.4 Clasificacion. 

Debido a las e:~i9encias del mercado de café, éste debe 

presentar un1form1dad en sus carcter{stic•s, en base a las 

cuales se fiJará su precio. La clasificación se realiza con 

base en la forma, tamaño, peso y color (31>. 
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2.5.4.1 Por Forma y Tamaño. 

Se realiza mediante unas ' . maquinas 

clasificadoras ~ue separan el grano con b•stt en el grosor, 

ancho y largo del grano. 

En México, esta clasificación se haca separando las 

granos de forma plana-conveMa llamados planchuela •n 3 

categorlas, que toman •n cuenta grosor, •ncha y l•rga. Por 

otro lada, separa los granos denominados caracol en 2 

categorías tomando en cu•nta solo ancho y diá~•tra. 5• 

obtienen, por otro lado, los granos quebr•dos y la• llaa•da• 

elefantes de gran tamaño y finalmente, los gr•nos de caf• 

capul {n y la basura <90). 

L•s máquinas clasificador•• son da cilindro y de 

movimiento rec{proca o de vaiven <tipo zaranda•>. Estos 

presentan perforaciones de dimensiones y for•a exact•s que 

retienen o dejan pasar el grano se96n sus c•ractarÍtiticas da 

fot'ma y tamaño. Se utilizan sistemas sucesivos que comienz•n 

clasificando los granos mis pequeños (granos quebrados y 

cat·acoles) para final izar can los fftás grandes <elefante&) 

(31, 90, 35). 

La clasificación general del caf~ en México e~ la 

siguiente: 

-Granos plano-canve:<os: Planchuela de Primer~a 

Planchuela de Segunda 

Planchuela de Tercera 
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- Granos Caracol: •••••..• Caracol de Primera 

Caracol da Segunda 

- Granos Quebrados 

- Granos Elefantes 

- Granos Capulfn 

- Basura 

El cafJ planchuela y •l caracol se s19uen proc•sando 

hasta darles el grado de c•lidad de exportación. El c•pul(n 

se mort•a y lo que resulta se ntezcla con las 9r•nos qu• 

durante la selección 

considerando a este 

dieron 

como 

calidad 

de consu11no 

Generalmente se llama a este producto "mancha de miiÍquina••. 

La clasific•cián en primara, segund• o tercera marcAdas 

por la difer•ncia en al grosor. ancho y largo de los Qranos 

son resultado del paso d• ástos a travas d• zarandas con 

perforaciones longitudinal•s o 

redondas o circulares de medidas •speci facas 

categor{a. Generalmente el grano de pr1~ara corr•&ponde al da 

mayor tamaño (35). 

2.5.4.2 Por Peso. 

Se realiza en máquinas llamadas catadoras cuyo pr1nc1p10 

es la utilización de una corriente de aire que circula en 

direccio'n contraria a la caída de los granos. Las semillas de 

difet·entes densidades penetran dentro de una corriente 

as cene ion a 1, los m~s pesados caen al fondo )' los de menor 
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peso son elevados tanto como sea su peso relativo a la fuerza 

del ventilador. Las catadoras separan el grano en 2 

categor(as: de primera y de segunda, as! como también, granos 

defectuosos, basura, etc •• Estos Últimos se juntan con la 

mancha obtenida durante la clasificación anterior (35, 91), 

31>. 

La ub1cacic;;n de las catadoras dentro del beneficio es 

variable según sea su número y la función especifica que se 

les destine. 

Dentro de la clasificación por peso e:<iste una segunda 

fase que tomar~ en cuenta ahora la densidad de los granos. A 

esta segunda clasificac1Ón se somete el café clasificado 

antttr iormente como de primera. Esto se real iza en maquin•s 

llamadas dens1111étricas. La selección se hace de acuerdo a l•s 

diferencias en la densidad, que puede no coincidir con el 

tam•ño de los 9ranos, para obtener nuevamente un caté de 

primera y otro de segunda. Estas maquinas operan mediante el 

uso de zarandas • inyección de aire. Esta claslif1cac1Ón es 

mucho más precisa que la realizada por las catadoras (31, 35, 

91). 
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Fig. 2.9 Máquina Clasificadora Neumática (de 91). 

2.S.4.3 Por Color. <D•s••ncha) 

Esta operación generalmente 

primera obtenido en la ma'quina 

necesario hacerlo para las otras 

se realiza 

d•nsimétr1ca, 

categor{as, 

en el caffÍ de 

pera si es 

también se 

realiza. Pretende separ.ar el grano manchado que es resultado 

de un mal preces.amiento previo (beneficiado, secado, etc>, y 

se convierte en un producto indeseable. También se detectan 

de esta m1ilnera granos descoloridos y rotos. 

Se utilizan maquinas que funcionan por gravedaicJ, 

vibración o presión neumática o mediante sistemas oue 

ut1 l t .!an una celdi:I. fotoeléctt·1ca. Se :iepeH'd el gt·ano oe c;c1lo1· 
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blanco, neqro o rojo que no corresponde al color del cat•' 

sano. los granos defectuosos obtenidos de esta clas1f1caciÓn, 

constituyen el llamado "caffl desmanch•" que se destina al 

mercada nacional (31, 91, 90>. 

2.5.5 Pulido. 

Esta es una operaci&n optativa supadit•da .. 
exigencias de lo• compr•dor••· 

Con el pulidos• pret911de mejorar el asp•cto del Qrano y 

sobre todo, dar homoc;,enidad al colar. 

las máquinas que lo realizan consisten en un ta.abar 

rotatorio dentro del cual s• coloca •1 café. Al girar •l 

•parata, los granos roz•n unos con otros lográndose asl el 

pulido. En ocasiones, las ••millas •• "'9zclan con ceras en 

muy baja proporción con el f(n d• obten•r un producto más 

fino. Esta operación puede realizarse ant•• d•l desmanche 

(91), 311. 

2.5.6 P•sado y Envasado. 

El café oro o verde obtenido de las procttdim&entos 

anteriores, se pesa y envasa en sacos de 70 k, que son d• 09 

k netos, equivalentes a 1.5 quintales a.prox1mada••nte, para 

ser enviados a los centros de consuma (31, 91), 35>. 

Pat·a envdst1r• el e.até, se utilizan sacos de henequén o 

yL1te debidamente marcados y sel lados. Postet·1ormente, se 
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elaboran lates de 500 sacos, que es el valumen mln1mo de 

e:<portac1Ón <generalmente>. Lo mismo se hace al caté de 

consumo nacional pero sin formar lotes ya que su venta se 

h•ce sobre cantidad solicitada (35). 

2.5.7 Almacenado. 

Los sacos de café se acomodaraÍi en bode9as o alm•cenes 

unos sobre otros en forma alternada o cruzada para que se 

"amarran 11 debidamente. Se deberá'n colocar sobre tarimas de 

rejillias evitando el contaicto directo con al pisa, paredes y 

techo. Se sugiere que la altura de la tarima sea de 30 cm de 

alta y que no eMc•da de 20 a 25 sacos. Se astima que 30 sacos 

d• CAf9 ocupan un volumen de 1 m2 (90). 

El almacén o bodega debera' contar con los requisitos 

mÍnifftos de ••guridad e higiene para asegurar el producto que 

"ª • contener. Se sugiere que la temperatura no e:<ceda de los 

2s•c puesto que provocarla decoloraciones an el grano, entre 

otras daños. La hut111edad relativa deberá ser menor de 75Y. 

puesto que arriba de este punta se han detectado hongos como 

Asper91llus niger, A. ochraceous, y Rhizopus sp •. A niveles 

de humedad relativa del 85% se fa..,orece el crecimiento de 

bacterias y l•vaduras. 

Los in~ectos más comunes encontrados en el café 

almacenado son: Aracerus fasc1culatis <el más pel 19roso), 

Lasioderma serr1cornis, Tribal ium castaneum y Carpophilus sp. 

191>. 
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2.6 Rendimientos del Café en el Benef1c10. Productos y Sub 

productos. 

R. Coste <22> reporta lo siguiente: 

Café canéphor• (robusta>.-

100 k de frutos m•duros d.an aproxim•d•m~nte: 

al vía HÚmeda ••••• 74 k de café despulpado 

52 k da ct1.fé lavt1.do 

49 k de ct1.f9 •scurrido 

44 k de café pr•s•cado 

2b k de cate' p•rgamino 

22 k de cAfJ co-rcial 

b> vla Seca ••••••• 40-45 k de frutos seco• 

22 k de 

Subproductos •••••• 5b-60 k de pulp• h~meda 

12-25 k de pulp• 9eca 

3-5 k de pergamino 

21) k de caScara• 

Café arábica.-

1~)0 k de frutos maduros dan aprox1mada.mente1 

39 k de pulpa fresca 

22 k de mucílago 

39 k de caft:f pergamino hÚmado 

8(1 
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11)(1 k de caté perqam1no hú'medo dan en general: 

79 k de caf~ pergamino seco 

54 I<: de cate' comercial seco 

d•ndo un rendimiento final de café comercial del 12.B al 18%. 

\11 J las•ñor L. (90> reporta qu•: 

-De 70 a 80 k de caté cereza se obtienen 46 I<. de cate" oro 

n•tural. 

-234 k' de cereza dan 45.4 k de café oro d• expot•t•cioñ, y 

9.5 lo: de c•fe" no exportable. 

-En Cost• Ric• se utiliz•n 230 k d• cereza para obtener 

45. 4 I·· d• c•f•" oro. 

-R. Cost• utiliz• 103 k de c•r•z• p•r• obt.n•r 45.4 k d• 

caftÍ aro. 

-Br••il utiliz• 230 k d• cer•z• p•r• obtener 4b k de c•fe' 

oro. 

145.5 k z 1 quintal = 100 libras) 

En MeM1co se acepta en forma general el etnpl~o de 245 

k de café cereza para obt•ner 45.4 k de caté oro con 10 % de 

mancha 190). 
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CAPITLl.D 111 

Trata•ientos Post-e.naficiado dal Café. Tostado y 11olido. 



:..1 Determ1nac1Ón de la Calidad del Café 'Jerde. 

Una vez obtenido el café verde, producto del proceso de 

benef1c1ado del café se procede a su 

comercial1zaciÓn. Para poder definir su precio, categoría y 

el destino que se le dara', es indispensable que cumpla con 

ciertos requisitos de calidad que varían con las necesidades 

y gustos del mercado consumidor. 

Según lo convenido entre comprador y vendedor, en 

Mt/xico, una inspección de calidad incluye todos o una parte 

de las siguient•• determinaciones: a> Un •nálisis de las 

cualidades f{sicas del c;,rano que deb•rán corresponder a l• 

•specie y variedad de que se trate, asi como, indicarañ si 

los procesos de cultivo, cosecha y b•neficio han sido 

adecu•dos; b) Detección da defectos en el gr•no; e> 

Co~portamiento del grano durante el tostado; d) Evaluación de 

las cu•.l idades y defectos del café-bebida (infusión>, y e> 

Evaluac1dn del contenido de materias extrañas en el lote como 

son ramas, piedras, tierra, metales, etc. 

Adicionalm•nte, en ciertos lugares, la inspección de 

calidad de la muestra de café incluye ciertos análisis 

f1sicoquÍmicos cuando se cuenta con el equipo necesario para 

realizar los. 



3.1.1 Características Flsicas del Grano. 

Comerci lamente, en MrÍxico, s• tCMlan en cuenta la form•, 

el tamaño, el color y la uniformidad del grano. 

a) La forma.-

Se consider• la form• del Qrano plana canv•M• o chata coma 

la normal en el mercado. E• pa,. e.o que los caracoles, 

triángulos o granos elefantes se can_sideran como defectuo11os, 

aunque si están sanos producen una bebida narMal. Entr• las 

granos de forma normal pueden distinguirs• granea cortas y 

largos, segun la variedad de caf¿ de que se trate. 

b> El tamaño.-

E•t• caractar{&tica varCa notablemente seQun la vari•dad, 

localización de la finca, man•ja del cafetal y la 

precipit•cidn pluvial en al ciclo dado. El tamaño d• los 

granos de cafJ •• verifica en zarand•• con •edid•• dada• en 

sesentaicuatravos de pulgada con perforaciones redonda• y 

alargadas. En el primer caso se determina al ancho del grano 

y en el segundo el espesor. 

e) El e.olor.-

El color del grano dependercl da la regi~n y •ltur• donde 

se produce principalmente, y puede ser •lter•do debido •l 

sistema de beneficio al que fué •OfM!tido. Los cateS lav•dos 

de altura tienden a producir 9rano• de calor verda Azulado 

mientras que los de mediana o baJa altur·a, presentan 

tonalidades alrededor del color verde claro. Durante el 

beneficio, el color del qrano puede ser al tet•ado 
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especialmente durante el secado, sobre todo cuando ge hizo 

por medios mecinicos. Una sobrefermentaci&n del grano, ' ••• 
coma una fermentación deficiente también provoc•n d•fectos en 

el color del grano, ya sea porque éste muestre el ambriÓn 

abierto a sobre la superficie queden aún r•stas de l• 

pel{cula platead• adherida. En cierto tipo de c•fés no 

lavados, ésto no constituye un defecto. 

d) Uniformidad del grano.-

Aqu( s• apreci•n en conjunto las cu•lidades y• descrit•• 

que a primera vista muestran una buena o mala preparación. 

Una observación m•s detanid• s•cariÍ a relucir los dafectos 

individuales, es decir, los granos dañados por 

despulpador• o por ataques d• microor9anis•os • ins•ctoa, 

etc. (54, 21, 90>. 

3.1.2 Defectos del Gr•no y su Origen. 

Los principales defectos que encontramos en los granos 

de café verde son los siguientes: 

Estos granos tienen un color entre pardo y nagra con un 

t41maño inferior al normal. Presentan la c•ra plana hundida y 

la hendidura muy abierta. Provienen d• frutos no 

desarrollados debido al ataque de enfermed•de5 fungosas. 

También se presentan granos negros producto d• deficiencias 

nutr1cionales pero que son de mayor tamaño y densidad. 
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b> Granos Sobrefermentados. 

Son de coloracion p.Ílida y de apariencia cerosa con la 

hendidura totalmente libre de tegumentos y el embrión o 

gérmen reventada, si el daño es total. Al partirlos, 

generalmente desprenden el característico olor a 

sabrefermentado. Estos fenómenos pueden ocurrir por 

sobrecalentado del qrano, que es de colo1'ac1ó'n gr1sacea, o 

por frutos caÍdo9 al suelo y cosechados después de algunos 

d{•s (muy común en los cafe's naturales>. 

e) Granos Partidos. 

Tienen una abertura en sentido longitudinill en uno o en 

ambos extremos como efecto de la trilla del grano húmedo. 

d> Granos t1ordidos. 

Se pr••entan como roturas o al ter•ciones, generalmente 

oscuras, producidas par acciones mec.:nicas sobre el grano, 

principalmente ocurridas dur•nte el despulpado. 

e> Gr•nos Pic•dos. 

Pres•ntan alteraciones en sus tejidos por el ataque de hongos 

o de insectos principalmente. 

f) Granos Verdes. 

Son granos decolorados con forma de media luna y la cara 

plana hundid• con menor tamaño al normal. Tienen la pelfcula 

plateada fuertemente adherida, 

hendidura marcadamente abierta. 

desarrollo. 
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9) Granos Blanqueados o Descoloridos. 

Esta decoloración puede ser un1 forme o dispare JA. 

Generalmente ocurre por efecto de la humedad ambiente cuando 

el almacenaje es defectuoso, o porque el grano fu•' 

sobrecalentado. 

h) Granos con Pelicula RoJiza. 

Son granos cosechadas a destiempo o a las que •• r•tardo su 

despulpado y que sufrieron una sobrefermentaciÓn qu• 
, 

cautto 

una fuerte adhesión de la pel{cula, que toma un color dorado 

o pardo rojizo. No constituye un defecto en los cafeS 

naturales. 

i) Otros. 

Exist•n otros defectos comunes en los granas, de ori9enes 

diversos como son: granos deformes, granos pequeños, granos 

capul{n, granos brocados (por la broca del café Steehanoder•s 

hampei) y granos quebrados. El orden de importancia de estos 

defectos es relativo y depender•n de las &K1Qenc1as de los 

compradores \54, 21, 90). 

3.1.3 Características del Tuest•. 

Esta prueba da al catador o analista., mayares elementos 

de Juicio para calificar la muestra. 

En términos generales, el café de zonas bajas se tuest• 

mas rápidamente que el de altura, como resultado de l• mayor 

densidad y de la naturale::.a de sus componentes. La intem¡1dad 

del r·olo1· desa1·1·ol lado en la muestra tostcJda es un ind1c10 de 
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su procedencia. El aspecto de la superficie del grano 

, , ' 
apat·ecera mas o menos corrugada y oscura segun la al tura de 

la plantación de donde pr·ovenqa, esta caract:er{stica, unida 

al aspecto de la hendidura, colar de la película y amplitud 

de la abertura, conduce a definir lo que se llama 11 carácter". 

Los cafés cultivados a baJa altura, abt·en mas la 

hendidura que los finos o de altura .. Los granos muy l1v1anos 

y anormales procedentes de frutos verdes o enfermos, dan 

tuestes muy claros y abiertos con sabor a cacahuaite. 

El tueste de una muestra puede ser: brillante, ordinario 

u opaco con clasificaciones interJM!!dias. El contenido de 

materia c;.rasa es mayor en los cafés de altura lo que al 

momento del tueste, les da una apariencia mas brillante. 

La pel{cula de la hendidura puede fltOstrarse, en los 

cafés lavados, muy blanca, normal o ligeramen~e a•arillenta; 

en los naturales se presenta de color pardo o sucio. 

El tueste '3e califica de e:<celente, bueno, ra9u 1 ar o 

malo 154, 21, 90!. 

3. 1.4 Cualidades de la Bebid•. 

Son evaluada~ por el catador o analista al oler y sorber 

la infusion. Esta fase de la calificaciéin requiere de una 

9ran habilidad y experiencia del personal. Se eval~an 

pt•1nc1palmente las siguientes caracter{st1cas: 

al Aroma. 

€1 ª''ama .... ~,.(a sequn la al turd de dunde procedt- el r:afe". El 
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café de zonas bajas tiene un aroma suave y apag.ado, mientras 

que el del ca fe' de al tur-a es fragante y penetrante. En el 
, 

aroma se haran patentes los defectos que pudieron haber 

ocurrido durante el beneficiado o el almacenamiento. 

b) Cuerpo. 

Esta relacionado con la naturaleza de los sólidos solubles de 

la infusión. El catador lo percibe en el paladar con un• 

mayor o menor ccncentrac1Ón y se habla de un cuerpo "delQadc 

o flojo•• o ºcompleta o lleno''. 

el Acidez. 

Esta se modifica por el grado de madurez del fruto, par el 

tiempo tranwcurrido entre la ca~echa y al despulpado y por 

ciertas factores climáticos. Se le califica como acidez aquda 

y penetrante, medi•na, ligera, escasa o nula. 

d) Sabor. 

Es resultado de la complementacíÓn de las cualidades 

descritas, presentes en distíntas grados e intensidades. El 

sabor puede ser alterado por la presencia de frutos verdes, 

inmaduros o sobremadurados o que secaron estando 
, 

aun •n el 

4'°rbol. Los problemas en el beneficio, la fermentación o el 

secado, producirán olores y sabores anor11•les. Entre los 

~abot"'es obJetables mas comunes están: el mohoso, el tar1~aso y 

el sobrefermentado en sus d1st1ntas formas que son; sabor a 

trl\ta, a cebolla, agrio y el t{p1c.o. E::1ste tambtén t!l sabo1~ 

a R{o del que ya se hab{a hablado anteriormente. Además, 

e:~ 1 s. ten gustos y sabor·es como el aspero, amargo, suc 1 e, 
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vinoso, que en diferentes intensidades pueden no constituir 

defectos completamente obJetables. 

El caté bién preparado y seco adquiere olores y sabores con 

mucha facilidad durante su almacenamiento. Por eso es 

importante no guardat·lo 
, 

proximo a petróleo, a9roquím1cas, 

etc .. , Que puedan generar sabores contaminantes. El sabor 

pl•ede calif1cat'se como sano, defectuoso o contamJ.nado t54, 

21' 91)) .. 

J.1.5. Contenido de Materias Extrañas .. 

Se evaluará el contenido de ramas, piedras, tierra, 

metales, etc., calculando el porcentaje de estas partlculas 

' en relacion al peso total de la muestra. Las cifras obtenidas 

se comparan con un porcentaje convenido. Dichas cifras 

inf luirC:n notablemente en el precia final del lote de cafe~ 

3.1.6 Muestrea y Determinaciones Físicas y Qu{m1cas .. 

f•ara llevar a cabo la determ1naci~n de la calidad del 

café, se debe hacer un muestreo en donde el tamaño de la 

muestra repr·esente en lo posible el lote que se quiere 

calificar. 

De acuerdo a Villaseñor L., es prá'ctica comu'n que eJ 

, 
muestreo en Me~1co se realice bajo Jos l 1neam1entos marcados 

por Ja Bolsa del Caf.; de Nueva Vot•I<, que ha i:!'stablec1do el 

tamaña de la muestra de ~cuerdo al tamaña del late. En tates 
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de 5(1(1 sacos o menos, la muestra será de 5 1 ibras; y •n lot•• 

de 51)1 sacos o ' la mas muestra deberá ser de ti) 1 ibras. 

Además, se tomará una sobremuestra de 300 g dond• Sii 

ana 1 i 'Z.ariÍn los defectos físicas 
, 

as1 como el contenido dlf 

materias extrañas, determinando el número d• imperfecciones 

de acuerdo a una tabla preestablecida <ver cuadro 110 de 91)). 

En relació'n al tamaño de muestra y el número de d•fectos 

aceptable de acuerdo a la legislación mexicana, cons~ltese la 

tabla 11 de la Norma Oficial t'fe:<icana para Cafe Crudo (61), 

as{ como la Norma Oficial Me:<icana NOM-Z-12 para efectos de 

muestreo oficial. 

La lnternational Standard Organization •n su norm• lSO 

4072-1982, sugiere un muestreo de al ••nos 101. de las 

costales para obtener un mÍnimo de 3 muestr~s represent•tivas 

de 300 g cada una. Una de el las s•rá colocada en un 

recipiente sellado y •• utilizará solo en casa de mediacioÓ o 

arbitraje entre las partes interesadas <13). 

La muestra se someter~ al to•tado y molido utilizando 

métodos convenidos y se preparará una infusio"'n utilizando 10 

g de café mol ido por cada taza de 151) cm3 de capacidad par• 

realizar el catado (90). 

De ser· posible, el caf' se som•te a ci•rtas pruebas 

físicas y qu{m1cas como son: determinación d•l cont~ido d• 

humedad, an~lisis qranulométrico y determinación d11l peso de 

10(1(1 gr·anos (54, 21). 

Puede llevat•se a cabo ot,.o tipo de aniál1sis s1 as1 fuer• 

c:onven1do entre el compr~dor y el vendedor. 
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3.2 Normalización del Café Verde en México • 

. 3. 2.1 Exportación .. 

En Mé'xico existe una clasificacio'n oficial para el cafe .. 

de exportación. Est• clasificación fué establecida por la 

desaparecida Union Nacional Agrfcola de Cafetaleros, y aún no 

se ha modificado. Segun Go1cochea (30): 

El café mexicano de exportación queda cl•sificado de 

acuerdo al articulo lo. del Reglamento para el Control del 

Café de la siguiente manera: 

Al BUEN LAVADO. 

''Cafés Bourbo'n de poca altura, as1 como f(p1ca y t1aragog1pe 

que na tengan méritos especiales tanta en la taza cofMl en su 

preparación, siendo el tinico requisito que el caffÍ sea 5ano y 

que esté bién desmanchado". 

bl PRIMA LAVADO. 

"Café TÍpica, Haragogipe y/o BourbÓn de buena altura que 

tengan buena presentación y una taza agradable, tanto en lo 

que se refiere al aroma como al cuerpo y que no tengan más de 

diez defectos por libra (454 gl de acuet•do con las normas que 

ha e-s.tablecido la Bolsa de Café y del AzÚcat• en Nueva Ver~· 

para los cates mexicanos certificablesº. 

el ALTURA. 

"Café t {pica o t1at·aqo91pe y/o BourbÓn de al tura, o cuyas 

carac·te1·{st1cas sean de altura, de muy buena presentac1.;n y 

de taza f lnd, c.:on acidez y buen cuerpo, a.si como lo~ c:if.;s 



finos (fancy> y los conocidos por estrictamente de altura". 

di ESPECIALES. 

"lodos los cafés que no se aJusten a ninguno de los tipos 

descritos en los incisos que anteceden, como Desmanches, 

Natu,.ales, Separaciones, Dañados, etc". 

"Se consideran como DEFECTUOSOS todos los cafes que 

presenten características indeseables y que no hayan sido 

marcados como ESPECIALES; e INFERIORES todos los cafe'"s que 

ostenten en los sacos marcas que representen una clase 

supe1· ior a la que corresponde la calidad del café del lote 11 

(301. 

3.2.2 Consumo Interno. 

Las normas en vigor para el café destinado al consumo 

interno fueron e>epedidas por la Secretarla de Industria y 

Comercio (hoy Secretar(a de Comercio y Fomento Industrial) an 

19b7 a través de la Dirección General de Normas, Departamento 

de Normal1zaciÓn, Sección de Bioquímica con la clave DGN-F-

157-1967 con el título de 11 Café Crudo" (61). 

A continuación tran5cribo lo referente • la 

clas1f1caciÓn y especificaciones del ca fe"' verde: 

CLASIFICACION. 

El cafe crudo en grano se clasifica en dos tipos; A y B. 

Tipos A o cafés lavados. 

Tlpos B o café'.s no lavados o naturales. 
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Tipos A o Cafés Lavados. 

Este tipo comprende cuatro grados de calidad: Al, A2, A3 y A4 

-Al o de Altura. Son los cafés de la especie arábica de 

altura o cuyas características sean de altura. 

-A2 o Prima Lavada Son los cafés de la especie arábica de 

mediana altura. 

-A3 o Buen Lavado. Son los cafés de la especie aráb1ca d• 

poca al tura. 

-A4 o Cafés Lavados no exportable&. Son todos los cafés que 

no se ajustan a ninguno de los tipos descritos en los incisos 

que anteceden. 

Tipos B o Cafés no Lavados a Naturales. 

E&te tipo comprende dos grados de calidad• Bl y 82. 

-Bl o Cafe' Natural Cruda. Son los cafe's y• 1 impio• d• la 

pulp• seca. 

-82 o Café Defectuosa. Son los cafés dañadas pudiendo ser 

agrios, ferm•ntados, mohosos, terrosos, etc. 

ESPECIFICACIONES. 

F{sicas. 

Los cafés crudas, descritas anteriormente d•barán culftPlir con 

las indicaciones de la tabla l. 

Forma y Tamaño. 

La forma y el tamaño del gt'"ano de café están en funcioÍl de la 

variedad y de las condiciones vigentes en las diversas áreas 

productor~as, durante el ciclo cafetalero. 
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Organole'pt icas. 

-Al o d• Altura. D•be s•r de -..y buena pra•entaciÓn y d• taza 

fina, con acid•z, buen ar01Ra y cu•rpa, a•Í como lo• caféa 

finas y las conocido• par ••trictall9nt• d• altura. 

-A2 o Pri•• Lavada. Debmn tmner buana pr•••ntaciÓn y una taza 

agradabl• tanto .,, lo que s• r•f i•r• a ara.a coma a cu•rpo d• 

tal ••ner• qua cu-.pla con lo establecido por la Bolsa del 

Cat9 y del AzÚc•r de Nu•v• York para los cafeÍ. ,..xicano• 

c•rtif icables. 

-A3 o Buen Lavado. Son los qua no tengan Mérito• •specialas, 

tanto .., la taza ca.a en su presentación, •i•ndo el u'ñica 

requisito estricto qu• •! ca.,,; s•• sano y ••té d••••nchado. 

-A4 o Cafés Lavados no Exportable•. Dentro de ••te 9rupo •• 

incluy.., las qua no •stán .., los tres Qrupos anterior•• y son 

lo• que presentan d•••anchas, •eparacion••, dañado•, etc. 

TablA 1 

Producido ~/=::rd Nlfm. "'.Íx. ~ 1.:/x. ~" 
A Alt11rn11 . n •... x. def»ctos gr~nas 

arodoa de Cnlidod 

sobre "1 por codo YllnOS des 
niv"l •!el 4~• ~ fl\l"· 1181-
raar, M (1 lb) toa tildo. 

Al De olt\11'8 900 en adelnn. 9 l?- 7 1 

#.?. PJ'tmll l~YAdO 700 - 900 9 12 10 ~ 

A3 BU•D ls'IRdO 100 - 700 9 12 10 2 

At catu lsvndoa 
DO f!riOrtn ble•• • • • • • • • • • • • • • • • • • • 9 l?. 

Bl cate '1111tur"1 
crudo •••••••••••••••• •••••••• •••• ~ ~ 

12 carl det19ctuoeo •••••••••••••••••• 9 12 
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3.3 Generalidades sob1·e el Tostado y r1ol1do del Café Verde 

<Torrefacción>. 

Para hacer posible el disfrute del café ve1·de a través 

de una bebida que sea grata al paladar, •a r•qu1era so•et•r 

este producto a tres operaciones básic•s: tost•do, aeguido de 

molido y finalmente obtención de la bebida. 

Consideramos al tostado y molido como la s1t9undil fa9e de 

la industrialización del café. As( COfl'ID sucede .,, •l 

beneficio, estas operaciones incluyen una serie d• 

procedimientos y equipos para llevarse •cabo, necesarios 

para transformar el café verde en un producto consuMib l•. 
Esta transformación es el fund•rR•nto de l• industri•lizaciÓn. 

El sabor y aroma característicos del caf9, solo •• 

posible desarrollarlos mediante el tostado; y con al -.olido 

de los granos tostados, logra1nos qua los st:S'.l idos solubles y 

las sust•ncias volátiles que otorgan el sabor, puedan ser 

extraidas suficientemente. Esto se logra a través de la 

infusión, disolución o decocción con •gua caliente que dá 

como resultado una bebida con las características adecuadas 

para su consumo. En su caso, el tostado y mol ido del caffÍ 

serán los pasos previos para obtener el •xtr•cto de c•fé 

concentrado, que una vez secado, dará lugar •I caftt' solubl• 

(15). 

Los procedimtentos y equipos necesarios para el buen 

desarrollo de esta fase de la industrialización del café se 

detallan a continuctc1Ón. 
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3.J .• l Operaciones F'rev1as al Tostado y Molido del Café. 

3.3.l.1 Limpieza del Caf¿ Verde. 

Aunque un buen proceso de beneficiado asegura que el 

caf~ verde obtenido est~ prácticamente libre de materias 

e:;trañas, es inevitable OLte durante su transpot'te se conserve 

limpio. 

La pl•nta tarrefactora, por cuestión de método, somete a 

un proceso de limpieza a todo el caf.; que recibe. El café 

recibido, primero es colocado dentro de un cilindro ~iratorio 

cuya pared está perforada y por donde pueden pasar los granos 

per fec tamenta; haciendo las funciones de un tamiz gi r·ator io, 

dentro del cilindro quedan retenidos los obJetos extraños con 

un t•maño mayor a los granos, como son, piedras, clavos, 

monedas, hojas, etc. Al mismo tiempo, se hace pasar una 

cor·riente de aire a través del cafe", que arrastra los 

materiales ligeros como hoJas, palitos, cascarillas, etc. 

184). 

E:-:iste un sistema llamado Gump, cuyo pr1nc1pio es al 

hacet· pasar el caf~ a través de las perforaciones de dos 

cilindros q1ratorios que retienen los cuerpos de gran tamaño. 

El caté. que pasci a través de los ci l í'ndros, cae sobt•e L•nas 

mallas con movimiento vibratorio que tamb u;n están 

perforadas. Estas perfor·acianes son muy pequeñas (J./16 pulql 

y solo pet•mi tP.n el paso de pat·tículas muy f i1 ... as. entn:! éstas. 

los qranos rotos. Finalmente, el café es conduc.1da a t1~a· .. ·és 
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de una especie de embudo en donde se encuentra con una fuerte 

corrtente de aire que acarrea las partlculas finas y lig•r•• 

<polvo, tierra> que aón hayan quedado en el producto.. Muchas 

veces, estos sistemas de Jimpteza van acomp•ñados¡ d• 

electroimanes que retienen los mater1ales m•t•11cos .. 

En caffÍs de calidad supePior., el porcent•je de m•t.1t~1ai 

e>etraña no debe exceder el 17.. (84) .. 

El caffíÍ verde, una vez 1 impio, puede alm•cen.arse p.ar• su 

posterior industrialización o puede continuar con el proc••o 

de torrefAción. En muchas ocasíones, l• limpieza del grano se 

hace después d& hab•r elabor•do las m•zclas de cafe~ 

3.3. l. 2 Pesada del Café Verde y Elaboración de t1ezc:las, 

El pesado del cafe~ verde se hace con f in•s de control 

principalmente, p•ra llevar el conteo ex•cto del material con 

que se está trabajando6 

Se rlli!aliza una pesada al momento de recibir el material 

as: como después de haberlo sometido a l• l1mpieza. Con los 

datos obtenidos, se procedera" a elaborar los cálculos de 

dosif1cac1Ón y rendimiento de acuerdo a las pos1bil1d•des de 

nuestros equipos. 

Conociendo con prec:is1~n nuestras existenc1a5 de ca'f~ 

listo para torrefac:tar, se p1·ocede a elaborar las mezclas 

util1zando las difet·entes va,.1edades y calidades de cate'" a 

nuestra dispos1cio~. 

La compos.1ciÓn de las me:c las ese caté ec:; un secreto de 
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cada casa productora. Con est·as mezclas, se tratara' en lo 

pos1b le, de conservar siempre, la calidad que el consumidor 

espera. Esta cal ldad esta' fundamentada •n la hab i l ictad y 

1:1usto con que el mezclado se lleve a cabo (84, 87). 

Sin ll!mbargo, &><isten muchos factores fuera del control 

de las casas productoras que determinan muchas veces la 

compos1ci&'n de sus mezclas. Ah;¡unos c.r1te1·ias que influyen 

di,·ectamente sobre esta oper·aciÓn son los siguientes: 

1.- Lo~ granos con sabor a sobrefermentada o con otros 

defectos en el sabor tvease '3.1>, se mezclan en proporc1ones 

del 10 al 154 para enmascarar sus deficiencias. 

2.- Los cafés procedentes de cosecha• jÓvenes con un 

sabor generalmente poco int•nso, ... 
procedentes de cosechas pasadas, que normal•ente presentan 

sabores ma.s definidos. La baJa a.cidez de los cafés de 

cosechas no recientes, se balancea con la alta acidez de 

ca.fJs de ccsecha.s recientes. 

3.- Las mezclas ayudar~n a suavizar o disminuir las 

posibles v•r1aciones que se presenten en un lote dado de 

cahl. 

4.- Las mezclas servir~n tamb1eh para dar uniformidad a 

la pt"oducciÓn de caffÍ durante todo el año, lo que ser(a muy 

dit{cal si se utilizaran cafés con un solo or{9en. 

5.- Se les emplea también, para tener la capacidad de 

enfrentar la posible escasez de cafés de cierto orÍqen, 

debido a Qlte se tuvieron problemas climáticos o de plaqas en 

J as ;-an¡;¡"Eo Je su pr·ocedenc.1 a, aunQue qenera l 1nen te nu ':ie 



t 1ene un solo proveedor (84>. 

La composición de las mezclas dependera' del g:usto del 

consumidor a quién se quiera hacer llegar el producto, 
, 

••• 
como, del an.lisis profundo de los costos de producc1~n y 

precios de venta. Much•s veces predomina el factor •conÓmico 

sobre el de la calidad. 

L• oper•ción de mezclado puede llevars• a cabo antes o 

despu~s del tostado. Antes, si las caracter{st1cas dv los 

granos son muy semeJantes (contenido de humedad, t•maño, 

porcentaje de granos pequeños, etc.). Después del tueste, si 

hay demasiad•s diferenci•s entre los tipos a 

Generalment•, en las Qrandes industrias procesadora• de c•f•~ 

l•s mezcla• se hacen •stando el ca fe' verd•, eli decir, antes 

del tostado (22, 871. 

Operativament•, el mezclado e• bast•nte simple. Una vez 

elegidas las proporciones de las difer•ntes clases de cate"' en 

las mezclas, s• procede al pesado y dosificado. Se pueden 

utilizar dosificadoras volumJtricas o gravimÍttricas si el 

cafJ se tiene almacenado en contenedores •speciales para •l 

caso. Esta manera de operar es camun an plantas industriales 

que manejan grandes volumen es d& café y en dond• el 

procedimiento de tostado y molido se hace en forma contÍnua. 

Otra manera de hacerlo, es simplerñente pesar en bÁsculas y 

directamente verter el caffÍ en los sistemas transportadores, 

)'a sea de tor·ni l lo, de carretillas 
. 

o neumat 1cos, que lo 

c:anduc1ra.n al tostador. Muchas veces, la 11mp1eza del grano 

s11 r·ea 11 =.a en esta fdse de 1 a ope1~ac 1ó'n de 1 tos ta do <en 1 a. 
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forma coma se descr1b1rÍ anter•10Pmente>, es dec11·. una >1ez 

hechas las mezclas y antes de que el caté lle9ue al tostador .. 

El proceso descrito es comú'n cuando el sistema de tostCldores 

es del ttpo batch o por lotes 184>. 
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3.4 Tostado del Cate: 

3.4.1 Descripción de la Operaci~n. 

encima del fueg:o en Ja que se colee• el grano de cafe~ verdit 

hasta que tueste, procurando moverlo continuamente 

loqrar un tostado homogeneo. Lo mismo ocurre al colocar el 

cafe' dentro de cilindros que s• hacen girar a mano, colocados 

encima del fuego directo. Ambos métodos pueden dar buvno• 

resultados, aunque se corre el riesgo de que los gr•no• •• 

carbonicen o que queden faltos de tueste. 

Desde 1900, los industri•les que m•neJ•n una c•ntidad 

i11tportante de cafEÍ, cu•nt•n con tost•dores mvcanizados cuy• 

fuente de calor la proveen combustibles deriv•das del 

petrC::l•o. Gran parte de esta m•quin•ria ha sido desarrollada 

en Alemania y los Estados Unidos <87>. 

EJ tostado es un proceso que depende básicamente del 

tiempo y la temperatura. Se utiliza primeramente, QiilSlfS 

producto de Ja combusti~n y ai,.e en e:<ceso como fuente de 

calor, muchas vec•s en combinación con sast•mas que emiten 

calor· par convecc1011, como el uso de 5upet•f1cies met_;l ica.s 

calientes o sistemas de calor emitido por radi•c1Ón. 

Una vez expuesto el grano de e.até a la fuente ele calot·, 

comienzan a ocur1•1r los cambios fí"sacos y 
, 

QUim1cos que 

cara¡;.te1·1zdri al catrf tostado '1os que se detallar·án miils 

dl.Jelante>. De mane1·a gene1•ctl, el qrado de tostado se puede 
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definir como 11 claro", "medio" y "obscuro". Al cate' tambteÓ se 

le puede clasificar como de tostado ,.,:pido, cuando apenas se 

llevo' unos cuantos minutos, y de tostado convencional, c.uando 

, 
se llevo de 12 a 15 minutos. Un tiempo de tostado promedio se 

considet·a de unos 5 a B minutos, utilizando equipos modernos. 

El grado de tostado se relaciona can el desat•rol lo de 

las caracter{sticas del sabor, que se perc1b1rá" al elaborar 

la bebida .. La velocidad del tostado se asocia a los 

, 
rendimientos de produccion (15). 

La operac ió'n industrial del tostado, se l leV'a a cabo en 

m.{quinas cuya fuente de calor proviene usualmente de la 

combustión de gas u otro derivado del petróleo, util1z:andu 

quemadores internos. Existen tanto maquinas tostadoras que 

realizan la operacio"n en forma continua como por lotes Ctipo 

b•tch). 

En el proceso de tostado pot· lotes, el tambor· rotatorio 

es precalentado para luego ser cargado con el caffÍ. Se le 

aplica calor por el tiempo requerido para completar la 

operación. Posteriormente, el ca.fe; es descargado para ser 

enfriado rcÍp1damente, lo que se t'eal1za en 91·ande~ bandeJas 

por las que circula una cort•iente de aire fresco al tiempo 

que el cafe es agitado. Esta operación se hace con el t(n da 

prevenir un sobretostado del grano. Huchas veces este 

enfriamiento se hace mediante el esp,.eado de agua sobre los 

granos rec1en tostados que, incluso, los prepara para la fase 

de la molienda como se ve•·á mas adeld11te. Finalmente, el 
, 

qr'"Jno es conductdo di deposito dontJe se le i-tl111~cena1·a.. 



En el proceso de tostada continuo, la maquina tostador• 

recibe en for·ma cont{nua el fluJo de café'. El producto 

comienza. a v1aJar a lo largo de un cilindro rotatorio 

pe.ir·forado ayudado de una barrera en espiral que recorr• el 

interior al tiempo que es sometido a la fuente de c•lor. Los 

9r•anos se exponen luego a un• corriente de ait"e fresco que 

los enfr{a y pueden tambie"n recibir un espreado de iliQUili Antes 

de abandonar la maQuina. Posteriormente ser•~, almaicenAdos si 

as{ se requiare (87, 15). 

De maner• 9eneral, el tiempo de tostado var:a desde unas 

cuantos minutos hasta unos 30 minutos, después de los cuales, 

se considera que el café está sobretostado pue9to que h& 

adquirido sabores indeseables, que s• percibir•n en la 

bebid•. Para un gr•ado de tostado dado, el tiempo necesario 

de exposición del café al calor, se determina mediante el uso 

de factores de transferencia de cillor convensionales. Esto• 

deben tomar en cuenta, el c•lor específico del grano de café, 

la velocidad y caracter(sticas del flUJO del aire caliente, 

el materi.al y diseño del equipo utilizado, entre otros. Estos 

estudios son fundamentales también, para elabc .. ar el diseño 

de los equipos de tostado <su tratamiento está fuera del 

alcance de este trabaJoJ. Los rangos de temperatura d•l aire 

caliente fluctúan entre los 540 ° C en tost•dores v1eJos, a 

unos 43t)-48o•c y hasta unos 370 • C o menos en tostadores má'!i 

modernos. Estos niveles tamb1.;:n van a depender de las 

velocidades del fluJo de a1,.e util12adc1s l17l. 

Obviamente, el conl1ol del tiempo v la tempe1·atu1·a del 
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tostado son important!s1mos, y para llevarlo a cabo, 5e deben 

de tomar muestt'aS del producto en el preces.o y evaluar en 

ellas el grado de tostado, para hacer los aJustes nace•ar1os 

en el equipo.. Sobre la medicioñ del qrado 

hablaremos mas adelante. 

3.4.2 Equipos Utilizados en el Tostado. 

de tost•do 

Los equipos para el tostado que existen actualmente, 

pueden cla•ificarse como sigue: 

-Tambor Rotatorio Horizontal de pared•ti p•rfor•das o de 

paredes sólidas. Tiempo de operación: 10 a 15 m1n .. 

-lamber Est.tico Vertical con cuchillas. liempo da 

operacion: b min. 

-Tazón Rot•torio Vertical. Tiempo de operacioñ: 4 a b 

min. 

-Lacho Fluidizado. Tiempo de Operación: 2 a 4 m1n. 

-Otros: Sistema de Tostado bajo Presión. Utilizac1oñ de 

Microondas .. 

De todos ellos, el equipo mas usualmente encontt-ado en 

las plantas torrefactoras mexicanas, es el del l ambor 

fiotator-io Horizontal. Este sistema puede sar de operac10Ó 

tanto continua como por lotes, mientras que los sistemas 

verticales son usualmente de opet·ac1on por· lotes. Los de 

Lect10 Fluid1:ado gener·almente oper·an también por lotes. 

ElE>tos p1·ocesos pueden o no i1· equipados de sistemas de 

1·ec1rculacio'n de aire caliente, que los hace más ec.onom1cos, 
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y reduce la em1s1on de contaminantes a la atmo"ste1·a • 15). 

Fig. 3.1 Tostador Probat tipo Batch de Tambo1· (de 151. 

l .. Tambor de lastada, 2.Harno, ::.Enfriador· .. 

La tecnolo!J{a mds moder·na aplicada a la ope1·ac1r.m .Je 

tostado, se refiere al uso de equipos llamados de "alt.o 

rE"nd1m1ento 11 que reducen el t lfi!mpo de t.ostc1ido a 2 minutos rJ 

menos. lnc. lusu, si:? ofl·ecen mactt11nas i t.al ianas c..apaces de 

1·e~l 1.:a1· est.d uµe1·dc1Ón l1asla. en 51.1 =-e4undrJs. No ':ie t1e11a 

not1C\-1 de su empleo er1 1'1e;:1c.o actualm~nte t::'.(11. 



3.4.3 Cambios que Ocurren al Grano del Caf~ durante el 

Tostado. 

' 3.4.~.1 Cambios F1s1cos. 

Los efectos provocados por la acc1~n de la elevación 

proores1va de la temperat\.wa, da lugar a las siguientes 

modificaciones f{s1cas del grano. 

Hacia los 100 • C, el color verde del café, comienza a 

virar· a amar1 llo. Se inicia la desecac1d'n, ocurriendo un 

despr·end1m1ento de vapor de agua y se 9enera un olor a pan 

tostado. Arriba de 120-130º e, el grano adquiere un color· 

castaño que se va acentuando poco a poco hacia tonalidades 

pardas más o menos oscuras. En ésta "fase l 150 • C>. el café 

comienza a desprl!nder un olor que recuerda al de los granos 

tostados sin ser aún el aroma car·acterístu:o. Este comienza a 

producirse alrededor de los 18()• C. A esta temperiltura, los 

e;, ases de combust 16n apdrecen en forma de va lu tas b 1 aneo 

azuladii::i con desprendimiento de bióxido de carbono y monóx1do 

de Cétf'borio .. Se observa en los granos una coloracio'n ma1·1·Ón y 

un aumento de volumen. Conforme aumenta la temper·a\.ura, el 

desp1"end1mtento de gas es m.Ís abundante y de color ma's 

o5ocut~a. El aroma alcanza su plenitud. Los granos aume11tdn 

toddvÍa más de ... olumen, crepitan ·¡ en su super·fic1e apdl'ec~ 

l.t11 e:<udado l.Jri 11.:..nte md:. o menas abundante. A los 27(1•c, el 
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lo que ocurre totalmente a unos 3oo•c. 

Se sitúa la zona de torrefacció'n entre los 185 i 24o•c, 

siendo la temperatura Óptima la comprendida entre los 210 y 

los 23o•c. Por encima de el la se inicia la sobretorrefacciÓn. 

Durante la torrefacción, el grano registra pérdid• d• 

peso, consecuencia de la ev•poracion de una grAn parte del 

agua que contiene, que oscila alrededor de un 14~ dependiendo 

de la variedad, preparaci6n previa, almacena Je, etc. En 

torrefacciones tipo francesas. de tostado muy int•nso, la 

pérdida de peso puede a lean zar hasta el 2•)7 •• En 

torrefacciones más claras, la pérdida es de un 15 • 16i.. 

Junto con el agua, hay desprendimiento de restas d• película 

plateada y algunos principios vol.tiles <22). 

Grado de Tostado 

Claro 

Medio 

Oscuro 

Muy Oscuro 

1-s 

5-8 

8-12 

>12 

•en base seca del peso de café verde <según 15). 

El aumento de volumen que se presenta en los granos, •• 

debido a la expansión de los gases que se generan durante el 

proceso, y que se produce entre los 1Bt) y los 22u•c. E.sta 

e·:pansion. es del orden de>l 50 al 8t)i~ en forma volumétrica 

dependiendo deJ orlqen botán1co, procedencia y contenido de 

humedad del 91·ano. El i'umenta de voll.lmen también estara" 
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1nfluenc1ado por la intensidad y la ~eloc1dad del tostado. 

Estos cambios de densidad tienen una in t luenc 1a 111uy 

impot>tante en los procesos de empacado y molido (~2>. 

El colot• de los q1·anos depende mucho de cómo :.e lleve a 

cabo la torrefac ió'n, siendo función sobre todo de la 

tntensidad y la duración de esta operac:1on. El enfriamiento 

m:s o menos rápido del cate' al sa.l 11· de las apar·atas, genera 

también ciertos cambios de matiz. 

La textura del 9rano se modifica profundamente durante 

la torrefacc:io'n; adquiere una estructura porosa y se hace 

desmenuzable baJo presio'n ( 15). 

3.4.3.2 Cambios Químicos. 

R. Coste <22) reporta que durante el tostado del cafe~ 

ocurren 4 tipos de reacciones químicas: 1. Deshidratación 

2 .. Hidrólisis 

3. DesmÓl1sis 

4. Cat.Íl 1s1s 

que se pueden reducit· a dos r·eacciones bás1ca'ii: 

1. Desh1dratac1Ón (abarca el 8(1'l. del tiempo de tostado) 

2. f'it•Ólisis (abarca el 20 % del tiempo de tost.adof 

que se realizan a temperaturas btén detel'm1nadas .. muchas 

veces comenzando unas reacciones cuando ot,.as 110 han 

terminado <22, 87l. 

Las p1·1nr:1pales madi fu:aciones qufmtc:ds 4ue ~Lif1'e el 

gr'ano dur·anle el tostaüo ~or1 ias s1yL1ier1te~: 
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-El agua se evapora, pero como se forma una poca par 

descomposicidn qu(mica de compuestos orgánicos, el café 

torrefacto retiene o absorbe cierta cantidad <22}. 

-Las sustancias minet•ales no se modifican, aumentando su 

cantidad relativa por la pérdida de agua y de susttil.ncias 

volátiles. Los minerales e:ustentes en el ca fe .. , durante el 

tostado son separados de sus compuestos or9Ánicos originales 

e incluso catalizan las reacciones de pirÓl1sis. Los 

fosfátidos, que forman parte de la fase coloidal de la 

bebida, forman fosfatos. Los iones alcalinas da potasio y de 

calcio forman sales con ácidos orgánicos <22, 84). 

-Las sustancias nitrogenadas se encuentran en la misma 

proporción en el cafe tostado que en el verdlit. Dur•nt• el 

tostado, se da pérdida de sustanci•s n1troia•nadas qua 

contribuyen en forma importante en el aroma del CAflÍ, y al 

mismo tiempo, hay formación da otras sust•ncias nitrogen•das, 

unas volátiles y otras fiJas, que son absorbidas en el grano. 

Dentro de las sustancias nitrogenadas esta'n las proteinas que 

sufren desnaturalizacio~. La 

peptÍdicas, libera carbonilos 

hidrblisis de 

y anunas. 

las unione!i 

También hAy 

liberación de sulfuros de hidrógeno, aunque gr•n ptilrte •• 

re len ido por el grano. Hay separac i'5n de dimet i lsul furo que 

constituye parte del aroma y sabor de los cafés d• alta 

calidad. Cier·tas sustancias nitrogenada5i can los azucare'il, 

pol 1meri=an dando re.::.cc1ones de oscurec im1ento 1 tapo 

M"'1 l lclrd>. C1er·tas pat·tl~.das insolubles de las pt·oteinas son 

resµonsdbles de la turbidez de la bebida y mue.has Cle elloills se 
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' hacen solubles durante el proceso de percolac1on 1::::, 84). 

-Los aceite~ en el ca1J vet•de, son pat·c1álinente 

1nsaturados, por lo cual, son suceptibies de romp1m1ento y 

oa1dacion al ser sometidos al calar·. Estas sustanc1a.<S q1·-3sas 

se encuentran en un 12'l. en el 
, 

cate. Muchos de el las son 

9l 1cér1dos Que en presenc1a de a9ua y rÍi=idos, se h1dt·oJ izan 

par~ formar ~d1cer;na '/ 3,'é1L1a::i ~raso:.., e incluso, pueoen 

generar r.:1er·tos compuestos vol~t i les <04) .. 

Las sustancias grasas conservan un nivel relativa mas o menos 

estable bajo la influencia del calor. Las md.tet•1as grasas son 

liberadas de los compleJos prot(dicos o 9lucÍd1cos en que 

esta'n incluidas. Se observa que Ja materia gr·asa exuda con 

mayor faci 1 idad del cate' tostado que del cafe' verde, pues 

matePialmente son libe~~ai:'as de la estructura celular Íntima 

del grano de cafe'. S~ supone .:t las grasas como fijadores y 

preservadores del aroma, adem.Ís de que son Óti les para ev l tar 

la formación de espuma en la taza de café. 

-Los 9llÍcidos o carbohidt·a.tos, sufren transformaciones 

lmportantes durante la torrefacció'n Y• que hay rompimiento de 

las moléculas qrandes y lil.S pequeñas se volatilizan. Sobt'e 

estos compuestos ocu1~ren reacciones de car ame 11 zac io'n que son 

respons .. 1b les en gran parte del color y sabor del C3f.¡/ 

tostado. Los glúcidos son origen de otros compuestos como 

aldehidos y ácidos que se forman durante este proceso l.22t. 

Compuestas como las pentosanas, son descompuestos 

pare i al mente para formar furtural. Celulosa. t1em1celulos:1 y 

l19n1na, que constituyen p.:.rt.i;,;i dP l~ estn .. 11:t1..u~a del y1·cino. no 
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sufren alteraciones importantes y constituyen los compuesto• 

insolubles en agua C84>. 

-Los ácidos susbsisten parcialmente tras el tueste. 

Contribuyen en forma importante en el sabor y aroma del cafe-

(22). 

Los .Ícidos predominantes son: el clorogé'nico lJc. 4,5-

dicafeoilqu{n1co>, acética y c{trico. Respecto al aéido 

clorogénica, al inicio se encuentra en un 7% en el café pero 

alrededor de una tercera parte o la mitad de J1, se 

descompone durante el tostado. Aproximadamente un 0.4% •• 

ácido acético y existe la presencia mlnima de aé1do málico. 

En general, los tostados claros dan una taza más •'Cida que la 

obtenida con los tostados oscuros. El pH de la taza de c•ffÍ 

oscila entra 5,0 y ó,S <B4>. 

-Los taninos son muy degr•dados. Liberan la cafeína que 

retienen y sufren una p¿rdida de masa por volatilizac1Ón. 

-Los alcaloides sufren diversas transformaciones: la 

cafeína se volatiliza mínimamente, sin descomponerse, 

mientras que la tr1golenina, que es la N-metil betilÍna del 

a';:ido nicotlnico, es parcialmente destruid• y probablemente 

participa en la formación de p1~1dina y de ác.1do nicoti'n1co 

(22). 

Clarl.: R.J. <15>, reporta que l• compos1c1on de los g•ses 

a la salida del tostador, es la s19u1ente en volumenz 

87.l)'l. de bicixido de carbono 

7. "!0 7. de manó;~ 1do de carbono 
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que son productos de la volatil1zac10~ de las sustancias 

contenidas en el caft:/ o genera.das durante el tc.o;tado y que no 

fuet·on retenidas por el grano ( 15>. 

ou,.ante el tostado hay cierta farmaciC:n de bto'!odo de 

carbona, producto de la desc:ompos1c1ó'n de aC1dos 

carbox{lico&. Gran parte de este gas es desprendido de las 

cavidades internas del grano en el momento en que éste entra 

en contacto con la humedad en la fase de entr1am1ento. 

Cierta cantidad de este gas es adsorbida por el grano (84) .. 

3.4.4 Control del Grado de Tostado. 

La manera ' m;as evidente de medit .. 

externo del 9rano durante el proceso. 

cualitativamente el 

A nivel industrial, ,.. h•cen mediciones cuant i tat 1va;:; 

del grado de tostado con base en la reflexión del calor,, 

lefda mediante un aparato que utiliza como p1•1nc1p10 una 

1atoce1da .. Generalmente se toma la muestra obtenida 

cuidadosamente de una part1da e~<1t.osa, tanto en el tostado 

como en el '2-nfr1ado y mal ldo, sobre la cual ' se haran 

comparac1ones, usa'ndola como patt>&'n., tanto del colo,. como de 

la <;iranulactÓn en el molido <reiaciona grado de tostado con 

el 9radt1 de mol 1do). 

En mvcnas ocas iones, 1 a hab 11 tdad y e::uer' 1 ene J i4i del 

opet•ador de los tostadores, determina el momento en qt1e el 

tostado debe detener-se, pari:1 procede1· al en fr•J ~úo del ttr~1H.1. 
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Esta decis1Ón la toma 

muestra cama t~eferenc 1 a. 

, 
sin la ayuda de n1nqÚn aparato o 

Otra manera de evaluar el qrado de tostada es l• 

medic1&n de la pérdida de la masa del grano, efectuando una 

simple pesada antes y durante el tostado. Este método puede 

inducir a errores por lo que debe ser considerado canta 

indicativo solamente (15). 

Va que tanto la tr19clen1na como el ácido cloragw;,ico 

del 9rano son destruidas en relación al grado de tost•do, 

pueden servil' como indicadores del avance d• e•t• proceso. 

Esta!I pruebas se hacen forzosamente en el 1 aboratorio. S• han 

reportado trabajos de invest19aciÓn en relación • ••t• tema, 

qu• utilizan métodos cra•ato9r~ficos de análi»i• (70, 33). 

El 9rado de ta11tado de e i•rto cafrÍ o mezcl•a de cate', 

depen<le de las o d• 10 .. 

requisitos del trat•miento que •• vaya a dar al 9rano 

posteriormente, como en el caso de la alabor•c1~n de cate' 

soluble. 

L• intensidad del tostado no solo afect• •1 color del 

grano, sino que también, turne un efecto not•ble en •l 9ut1to 

de la bebida. Por eJemplo, un 
. 

arab1c• tostado . ' . 
cla1·0, tendra una maxima acidez, cuerpo del9ado y ••bar poco 

desarrol latJo; conforme el nivel de tostado se inct'ementa, la 

acidez d1sm1nuye y a su vez aumenta el cuerpo de la bebida y 

meJDt'-" el sabor, hasta un punto en que comienza a da1· notas 

. 
F.n 11e:\ico, 

. 
aun es posible encont1·at~ tostado1·es di::' cate' 
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donde el. grano semi tostado es mezc J ado con azúcar en un 3ü Y.. 

Esta mezcla es colocada en ollas de unos 500 k de cap•cidad, 

que luego es cerrada y calentada. El calor lo preve• un 

horno debaJo de la olla, la que se hace 91rar a unas 3(10 rpm 

para conseguir el tostado y cat·amelizac1Ón de la mezcl•. El 

proceso dura apro:~imadamente una hora. Una vez que llec;,• a su 

t(n, la mezcla es vertida al p1so, se deJa •ntr·iar y s1 es 

necesario, se muele con lln molino de martillos. El producto 

obtenido es de baja calidad pero tambie'n de baJo costo. El 

proc•so es peli9roso ya que la pirÓlis1s del azúcar Junto con 

el caté, det1arrolla gran cantidad de calor y despida vapor da 

agua y b1Óxido de carbono, que eJerc•n tal pr••iÓn interna, 

que pued•n hacer •stallar el dispositivo. Su uso tiende • 

declinar ante la exigencia del p~blico consumidor por un C•f~ 

de mejor calidad <84>. 

Este producto d• cate' se encuentra normalizado en MeX1co 

con la clave NOM-F-173-5-198::, con el título de "Cafe' Tostado 

y Mol ido con Azúcar" y que esta' definido según el punto 3.1 

de dicha norma, de la manera siguiente: 

0 3. 1 C•fé Tostado y Café 11ezcliado Tostado con AzÚcara 

Producto elaborado a partir da café 1007. puro towtado •n 

gt•ano o molido (véase NOM-F-13-S), D 

incorporado durante el proceso del tostado, de h•sta un 

107. de azúcar en el caso del cate' tost•do y de un 11 i'. 

hasta un 3(ti'. como ma:-:imo oar·a el cate' mezclado tostado con 

azJcat•, pudiendo empleat• los si9L11entes a:?L1c.:ar·as, 

c..a1·arnelizados. solos o combinados: azL~car ,.ef1nado, azl:c:ar 
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' blanco directa ~estandat~ bl~ncoJ" azucar masc..:\bado y 

pi lonci 1 lo u otros edulcorantes p1·ev tamente a1..1tor1 zadoc; 

por la Sec:retarfa de 5alubr1d~d y As1stenc1a 11 (62>. 
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3.5 Molldo del Caf.;. 

3.5.1 Descripción de la Operación. 

El molido si9n1f1ca en términos generales, reducir el 

tamaño de la partícula de ya sea, mediante el 

triturado, f1·iccionado, raspado, cortada, desgarrado o 

cualquier otro m'todo que permita esta reducción. El método a 

ut i l i zat ... se define, en gran parte, por la dureza del grano. 

Se requerirá aplicar mayor trabaJo de molido conforme mas 

fina se quiera el tamaño de part{cula (84 1 82>. 

El m•toda de molido de empleo más común en Me'x1co pa1·a 

el café tostado, es el de triturado o friccionado y cortado, 

que SR realiza mediante •l usa de rodillos con diferentes 

diseños <~·•describirán más adelante>. También, se utilizan 

9itit•tnas de impacto para producir cafés de molido f 1no con 

resultados muy satisfactorios. Existen sistemas de rodillos 

que producen partlculas en fol'ma de hoJuelas que parecen aer 

muy ef1c1entes a la hora de preparar la bebida. Confot·me más 

fino es el tamaño promedio de lai par-tlcula, más rápida !iet·a" 

la velocidad de extracc1~n por el agua, de los s¿lidos 

9alubles y los componentes vo1át1 les del café ( 15, 8~>. 

El método y el equipo utilizado para elaborar la bebida, 

determinar~n el tamaño de partícula a utilizar. Así tamb1e~1. 

en el caso de lds plantas 1ndustr1ales a gran escota par·a 

p1·oduc11· caf~ soluble, el tdmaílo de pa1·tfcula del Cdf~ sera 

de suma i mpot· teme 1 a y qued~rá de fin 1 do de acuer·do al e4u 1 pa 
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de percolaciÓn que se vaya a utilizar. 

Generalmente, el tamaño de partlcula se define como 

11 9rueso 11
, "medioº y "fino", aunque también se toma •l nombre 

del proceso y equipo de extracc1Ón al que va destin•do: 

percolador, filtro, expresso, etc. No eKiste a nivel n•cion•l 

ni internacional un acuerdo al respecto, solamente se dan 

recomendaciones basadas en análisis granulométricos (15, 27>. 

Los tamaños 11 grueso 11 y 11 medio 11 se usan en percoladoreg, 

tanto caseros como industriales, y al tamaño 

empleado en sistemas que utilizan filtros (15). 

"fino" es 

Es importante tomar en cuenta qu• durante la extraccioÓ 

de los s6lidos solubles del c•fe' molido, COMplten dos 

f•ctor•• qu• son: la tasa y velocidad de •xtr•cciÓn cantr• el 

tamaño de la p•rtícula del grano de café molido. Si •l tamaño 

de partícula se reduce, la tasa y la velocidad d• •xtraccioO 

se incrementan. Es deseable que la velocidad y la ta&a de 

extracción no sean demasiado altas, con el fÍn de evitar la 

sobreextracciÓn de compuestos no deseable&. Entonces, son 

estos das parametros en relación al tlpo de equipo a utilizar 

y la calidad de la bebida que se desee abt•n•r, los que 

determinan el grado de mol ido de nuestro café <27>. 

La uniformidad de la partícula obtenida en la molaend• 

es muy importante, aunque di f (ci l de lograr. La meJor manera 

de obtenerlo, es sometiendo el café a un mol ido a través de 

una sucesión de rodillos o molinos, que progre&1vamente van 

Peduciendo el tamaño de la part{cula (15). 

Tr·es aspectos son de vi tal 1mportanc1a en la molienda y seran 
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las que determinen el grado de unifo1~midad de la par·t{c:Ltla: 

-La fragilidad del grano de cate' tostadll. 

-El contenido y uniformidad de la humedad del grano. 

-El grado de tostado del cafe: 

El contenido de humedad se considera Óptimo cuando es 

del 71. aproaimadamente y deberá aJustarse mediante la adic1on 

de agua antes de someter el grano a la molienda \muchas 

vec:es, ésto ocurre durante el enfriado del g1·ano al salir del 

tostador>. El café antes de ser molido debe reposar de 4 a 8 

hs con el fÍn de homogenizar la humedad. Esta praCt1ca es 

indispensable en las plantas elaboradoras de cafe' soluble. 

Para la obtención de molidos muy finos, se emplean 

•ctualmente sistemas de molido baJo condicione• crio99n1cas 

<temper•turas bajo cero utilizando nitrógeno o bioXido de 

carbono líquidos>, generalmente con el uso de molinos de 

impacto. El empleo de estos sistemas es muy especff ico y 

permiten la retención de compuestos volátiles que se 

perder(an con otros métodos, sobre todo, si hay 9ene1•aciór1 de 

calor. No se tiene noticia de su empleo en Me
1

x1co. 

Se utilizan también, sistemas de molienda que cuentan 

con dispositivos que retienen los compuestos volátiles que 

se desprenden durante esta opet·ac1Ón, para posteriormente 

reincorporar los a 1 ca fe'. 

Inmediatamente despue's de la molienda, el café desp.-ende 

gran cantidad de b1Ó::ido de carbono, dependiendo del grado de 

molido, por lo que debe deJarse reposa1· baJO ddecuadd 

vent1lac1Ón. El caté e on t 1 nu.:u· a' desp rend 1 en do b 1 ó~' .1 e.to l.le 
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carbono cada vez en menor proporcion. 

En ocasiones, el café tostado aun lleva parte de la 

cascarilla que lo recubrfa cuando verde y que no se perdió' en 

el tostador. Al moler el cafe~, esta cascarilla pasa a formar 

parte del café molido. Muchas veces, se da un mezclado •n 

forma mecá'nica al cafe' para "normalizarlo" y lograr una 

apariencia homo9enea del producto, además de que le otorga 

una cierta fluidez que facilita su maneJo y permite talftbién, 

igualar la densidad de todo el lote ( 15). 

3.5.2 Equipos utilizados en la Molienda. 

A pequeña escala, se utilizan molino• de discos con 

diferentes variantes. Unos de los discos gira mientra• que el 

otro permanece estático. Cuentan con superficies dentadas o 

serradas y su separación es aJustable mediante un tornillo, 

de acuerdo al grado de molido que se quiera obtener. Se 

a 1 imen tan por la parte superior y la descar9a se rea 1 iza en 

la per1fEÍria de los discos. Este sistem• se utiliza 

ampliamente en MJ:<ico en pequeños molinos (15, 8Z). 

En molinos a gran escala tque tuest•n y ~uelen unos 1000 

k de café pop hora>, el molino 111ult1rodillos es utilizado má• 

comunmente. El tipo de dentado o serrado de loti rodillos •• 

muy importante. En el molino de Lepage, muy comunmente 

utilizado en la industria nacional, el rodillo que gir• • 

mavor ve1oc idad pt•esenta una superf ic 1e con e.anal aduras en 

larma de U <corrugado• que corren lonq1t'"1d1nalmente; y el 
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1~od1llo deba.Ja velocidad,. tambuÍn presenta canaladuras en 

forma de U pera c:oloc:adas a lo ancha del mismo 

(t1·ansversalmente). Las rodtllos q1ran a d1terente velocidad 

y la distancia entre ellos es aJUstable. El molino Gump usa 

tres pat•es de estos rodillos. Se requiere un par más pi'ra 

obtener cafés de molida fino. Los dos primeros pares de 

t>odillos, quiebran et qrano y et resto ha<..e el molido, 

pr·op1 amente dicho .. E:< is ten 

basartos es este ori9inal. 

muchas 

E:<tsten molinos con sistemas 

var1ac:1ones y modelos 

de rec1rculaciÓn de 

partículas que quedaron demasiado gruesas y que son sometidas 

a una nueva pasada a travé5 de los rodillos. TambieÓ 

encontramos molinos, como el Fitzmill, que funcionan mediante 

el uso de navajas giratorias verticales que utilizan el 

principio de corte y martillado, el c:afJ molida cae sobre una 

base perforada atravesándola y se recolecta en una.s charolas. 

Otro molino (tipo Henry Simon), usa como principio el impacto 

Lie alta velocidad (15, 84). 
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3.5.3 Control del Tamafio de PartÍcul~. 

Par·a llevar a cabo este control, se utiliza una serie de 

tamices o cribas de medidas y aberturas controladas. Aunque 

pLteden utilizarse 4 o 5 mallas, con 2 basta para obtener 

información suficiente acerca del tamaño de part{cula que es 

lo que comunmente se hace en Mé:<ico. La lnternat1onal 

Standards Organization ha establecido el U!iO de 

procedimientos y equipos estándares para efectuar lo& 

an.llisis 9ranulométricos del cafe" molido, basados en estudios 

científicos y define lo s1gu1ente (15>: 

Grado de Molido Tamaño Pro•edio de Partícul• 

Grueso 

Medio 

Fino 

113orm 

eoorm 

bBOJAm 

El tamaño de partícula obtenido de la •olienda determina 

la densidad del café molido. Esta densidad estJ influenciada 

por el tipo de café ut1l1zado en la mezcla, el grado de 

tostado, el contenido de humedad y sí se sometió o no el cate' 

al proceso de "nor·mal izado". 

La densidad del café es de suma 1mportanc1a al momento 

del empacado del producto, y en la elaboración del cafe
1 

soluble, al momento del llenado de la bater{a de 

percola.dot'"es, ya que de una u otra manera determinara la 

cantidad re.:-1 de caf~ QLte se va a tratar, pues define cuJ:nto 

producto cabe dentro de las bolsas de empaque y en su caso, 

de las ~•~temas de pe1•colado <15, 84l. 



La densidad puede med1r·se pot• dos métodos: deJando c:aer· 

l1br·emente el cafJ en un rec1p1ente y ver1f1car el peso 

contr·a el volumen ocupado, o colocando el cate' en un 

contenedor de volumen conocida y apretarlo o empacarlo en 

forma s1m1lar a lo que se hace a gran escala, vet•1f1cando 

poster1ot•mente el peso de la muestra. El m.,;todo empleado va a 

depender de la. información que se qu1el'a obtener C15}. 

En un percoladar, la densidad de las partículas del 

caf¡f, asi como el gt•ado de compresión que presenten, 
, 

determinaran la eficiencia de extracción de los s~lidos 

solubles <ésto se detallara~ más adelante) (84). 
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3.b Envasado del Caf~ Tostado y Molido. 

Debido a la r~pida tendenci• del ca fe' mol ido expuesto •l 

aire a oxidarse y enranciarse <cuestión de días>, se d•bera­

consumir rápidamente, o si se pretende comerc1al1zar, deb•rÁ 

de empacarse de tal manera, que su frescura se conserve lo 

mejor posible. Por mucho tiempo, ésto fue 109rado medi•nt• 

el uso de latas como empaque, selladas al vacío a utiliz•ndo 

atmósferas de ¡;,ases inertes en el momento de la op•racio'n del 

sel lado. 

Desarrollas más recientes hacen uso de empaques a b••e 

de laminados flexibles o bolsas metalizadas donde se env•sa 

el café •n la presencia de un gas inerte. También se •mplaan 

contenedores laminados flexibles en donde se enva•a el caf9 

al vac(o <llamados tipo Brick o ladrillo) que comienzan• ••r 

utilizados en M'xico. Estos procedimientos requieren que el 

caftÍ sea sometido previamente a un tratamiento que 1~amuev• el 

biÓxido de carbona hasta donde se• posible, para evitar que, 

una vez empacado, comience a inflar el env•se. 

La compañ{a italiana Go9lio ha p•rfeccianado el envase 

laminado incorporandole una válvula que par1111te la sialida del 

biÓxido de carbono pero que evita la entr•da del ox(gano 

atmosfé'rico (87). 

En Me°xico e:<1sten en el mercado cafés empacados al vac{o 

as( como, toda clase de empacados trad1c1onales. 

Actualmente, se ofrecen ma'qu1nas empacadoras de al ta 

ef1c1enc1a que produl'..en más de 5(1 paquetes poi· minuto y QL•e 
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son controladas totalmente por computadora (34) .. 

En los Estados Unidos, y en México tamb1eñ. se 

encuentt·an en el mercado dosis individuales para cafetera de 

f i 1 tt·o, de café tostado y mol ido presentados en pequeños 

sacos o sobres en los que se conserva el producto fresco 

hasta 4 meses <32>. 

El interés de este trabajo se diru;,e al tr·atam1ento que 

sufrirá el café molida para obtener de é1, el cafe' soluble, 

que no requiere ser empacado. Para la elaboración del cafe' 

soluble, el cafe~ tostado y molida es colocado directamente 

dentro de la percoladoras en donde se somete al proc:eso de 

extracción de los sólidos solubles. 



:.. 7 Normal1zac1o'n del Café Tostado y Molido. 

El café 100% puro tostado en grano o molido se encuentril 

normalizado con la clave NOM-F-13-5-1980 de lil Diracc1oÓ 

General de Normas de la Secretarla de Patrimonio y Fo11tento 

Industrial (hoy SECOFI>, que lo define como: 

11 Café 100% puro tostado en grano o molido: Producto 

obtenido después del tueste del café verde o crudo, sano y 

limpio. El tostado se efectúa en •P•ratos esp•ci•les 

<tostadores) que pueden ser de fuego directo o indirecto, 

y a temperaturas mayores a 423•K ( l50•C>" (b«)). 

Esta norma clasifica al café tostado y molido en dos 

categorÍ•s dependiendo de la calidad del c•fe
1

empleado: 

11 Tipo A: Caf,,{ lt.)0% puro tostada en grano o molido, 

ua1tura 11
, "prima lavado" y "buen lavado". 

Es elaborado exclusivamente con café verde o crudo con 

normas de calidad "alturaº, 11 prima laVildo" y ºbuen 

lavadoº, combinados en cualquier proporción y con tueste 

en qrado que produzca pérdida equivalente al 15% m(nimo y 

20% máximo de su masa neta orig1nal. 11 

"Tipo B: Café lOOZ puro tostado en grano o molido, 

"desmanches" y "no la"ados 11 o "naturalesº. 

Es el elaborada prínc1palmente o Únicamente con café verde 

o crudo con norma de calidad "desmanches" y ºno lavados 11 o 

''natut•ales'' y con tueste en grado que produzca p~1·dida 

equivalente al 15% m!nima y 20% max1mo de su masa neta 

1:u·1qinail" (bl.ll. 



CAPITULO IV 

Proc••o de ObtenciÓn del Café Solubl• 



4 .. 1 ~l1stor·1a del Caf~ Soluble. 

4.1.1 En el Mundo. 

Comenzaremos diciendo que el término de "café 

instantáneo" que se le dá al café soluble, fué creada como un 

lema publicitario en los Estados Unidos poca tiempo antes de 

la Segunda Guerra Mundial pero que no se adoptó hasta 1951. 

El término de '1café soluble" que ya se empleaba antes de ese 

tiempo, sigue siendo aún, la expresión mas utilizada por el 

consumidor y el industrial del café al referirse a este 

producto .. 

Antes de 1900, en Inglaterra se preparaban extractos 

1 {quidos o ºesencias" de café con sistem•s tipo batch o por 

lotes, part ienda de café tostado y mol ida. A estos e:< tractos, 

se les adicionaba azúcar y se les evaporaba al vac{o. 

En 1865, L.O. Bale, recibió una patente de los Estados 

Unidos por haber desarrollada un método para obtener un 

extr"acto concentrado de las sustancias solubles del cafe', 

basado en la hum1d1 f1caciÓn y compresión de café tostado y 

molida; el e:<tracto era mezclado con azúcar resultando un 

p,·oducto s~l 1do (78>. 

También en loo:; Estados Unidos, alrededor de 1867 v hetsta 

192b, Ga1 1 Bor·den, que elaboraba leche condensaCla, pt"eparo' y 

vendió un producto a base de caffÍ y leche tipo in':itantáneo 

C84 t. 

En 190"3, un 4u{m1co Japones de nomb,.e D.-. s. t .. af.o, 
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recib1Ó 1...ma patente de los Estados Unidos en Chica90 por •l 

desarrollo de un inventa para la obtención de café soluble en 

polvo. Este polvo fué vendido 

expasicio'n panamericana de 1901. 

por primera vez en la 

Poco tiempo después, alrededor de 1906, G. W•tiohangton 

cuando vivía en Guatemala, observó que los depósitos de cate' 

en la orilla de una taza, por acción del 5ol, d•J•bao 

pequeños residuos en polvo, producto de la evaporación del 

a9ua. Cuando los recon9tituyócon agua, observci la f•cil~dad 

con que @stos se disolvían presentando además, un muy buen 

sabor. Este fenómeno le diÓ la pauta para iniciar un 

productivo negocio de elabot ... aciÓn de cafflÍ soluble. G. 

Washin9ton estab lecíÓ su primera planta procesadora de ca fe' 

en Bush Terminal, Brooklin en los Estados Unidos, para 

trasladarse en 1927, a Morris Pla1ns, NJ. perm•neciendo ahí 

hasta 1960 (actualmente la compañía lenco elabor• té 

instantáneo en esa planta) (78>. 

Durante la F'l'"imera Guerra Mundial se diÓ un gran impulso 

al u~o del café 5Dluble, sobre todo por la facilidad de 

preparación de Ja bebida que gozaba de 9ran popularidad en el 

ejér·c l to ... Pat.,l: el departamento de guerr'a norteamericano, el 

café era el art{culc de subs1stenc1a m.ás importante y en ese 

tiempo compró toda la producción de caté soluble a la mana, 

lo que provoc6 un incremento en la producción de 1,401) a 

43,(u)I) libras de cate' soluble al dÍ.J. Esto favot·ectd sobre 

todo, a la plctnta de G. Wash1n9ton que al terminar· la 

quer·t·a, mantuvo su pr·oducc1Ún can latE> ventas OE" s1...1 cate¡ 



soluble a la poblac1Ón civil. 

Tamb1efi tué durante la quer1·a que la Ba~et· Impor'ttng 

Ca., de M1nneapol1s. M1. comerc1al1z6 la mat•ca ''Ba1•r1ngton 

Hall" de café soluble en tubos de aluminio, en porciones de 

una o dos tazas. Este tipo de cafés fueron relativamente 

cat•os, sobre todo dt.1rante la depresión americana de los -3i'los 

treinta. 

Pot• aquel tiempo, G. Washinyton utilizaba cafés de g1·an 

calidad y baJas temperaturas de extracci.;n, obteniendo muy 

baJos rendimientos de solubles <alrededor de 20'% en base al 

cafe' tostado y molido utilizado). El producto obtenido era 

altamente higt•osc~p1co y en contacto con la humedad, 

rápidamente se hacia pegaJoso. Era de color oscuro pero de 

buen s•bor .. 

Al final de la década de los años treinta, la 
_, 

compan1a 

Nestlé comienza a producir cafe' soluble en su planta de 

Sunbury, Oh. en los Estados Unidos, utilizando baterías de 

percoladores y secadores por aspersi~n <spray dry1ng). Nestle .. 

obtenía así mejores rend1m1entos que G. Waqshington ya que 

además, utilizaba temperaturas de extracción mayores. Ya en 

este tiempo, G. Washington también utilizaba baterías de 

percoladores. Nestle .. mezclaba su extracto de caté con 

ciZÚcares de mdaz en un 5C)'l. en peso antes del secado. Con Ja 

adición <.Je .. ,zÚcares, se obtenía un producto en polvo fluida. 

de 1:olor· ciat•o y de menor h1qr-oscopu:.1d~d que el de G. 

W~·::.t11ngtan pueslo qt.it:::o no s~ hacJ.;1 pe-4.:i.1oso en presencia dE 

humetl.-\d •. 78, l.?4 > • 
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En este tiempo, el café se vendía en latas de 2 onzas de 

CaffÍ Soluble (sin carboh1dt·atosl que se produc{a en fo1·ma 

m(n1ma, y de 4 onzas de Producto de Cate' Soluble tcon 

•:arboh1dratos). 

Durante la Segunda Guerra Mundial, Nestlé pt•oduJo 25 

m1llones de libras de su Producto de Café Soluble para la 

armada americana. No se vendio' café soluble en el mercado 

civil de julio de 1944 a junio de 1945. Para satisfacer las 

' demandas de cafe soluble duran te 1 a guerra, la armada 

americana sol 1c i to' a otros productores de ca fe' soluble su 

apoyo. Entre éstos estaban General Foods y Standard Brands, 

entre otros .. Sin embargo, estos nuevos productores de cate' 

soluble no cont~ban con el conocimiento de la tecnolo9Ca ni 

el "l<now ha""" de Nestlé' o de G. Washington, lo que diÓ como 

resultado que produjeran un cafe'soluble de muy baJa calidad. 

Las ventas de Nestt.I de su Producto de Cafe .. Soluble 

antes de la guerra, se calculan en 6 millones de libras. La 

segunda planta de Nestle' que produjo café soluble se instaló 

tambi~n en los Estados Unidos, poco 

tiempo antes de finalizar la guer1·a. 

Después de la Segunda Guerra Mundial, Nestle .. construye 

Lma tercer.:\ planta procesadora de café en Freehold, NJ. en 

los Estados Unidos. En 1944 Nescaté dema11dÓ a W.A. Heyman y 

en 1949 a Standat·d Bt·ands por ut1l1za1· su sistema patentado 

de IJercoli:JCl~n. W.A. Heyman fué un qu1m1i:o de tiempos de la 

pr1mera guerra qL1e traba.Jo par·a Hr·buckle Bros. 

d 11· 1q 1Ó 1 a produce 1Ón de 2 m1llone:. de l 1bras 

1 :.1 

( Yuban) y 
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1nstant~neo. Fue 1nventot· de gran número de pt"ocesos 

relacionados con la industr1alizac.1Ón del cate: El Juicio de 

deme1.nda 1n1ciada por Nestle~ fufÍ encontrado sin fundamentos. 

Inmediatamente después, la división Ma:u.,el l House de General 

Food5o instaló en su planta de HobokE!n, NJ., en los Estados 

Unidos, una bater{a de percal adores para iniciar la 

e:cplotacio'n de este proceso comercialmente. 

Al iniciarse General Foods en el empleo de percoladores. 

en 195ú, obtenía unos rendimientos estimados de extraccia'ñ de 

solubles de 36%. El producto que se obtenía por medio del 
, 

secado por aspersion era fluido y no le eran adicionados 

carboh1dratos. 

Es 
, 

as1 como General Foods comienza a vender su ca fe" 

soluble lOOY.. Poco tiempo despuJs, los investigadores de esta 

compañ{a descubren que, utilizando secadores mas anchos y 

largos, se obtenían part{culas secas de mayor tam~ño (hasta 

de 1 mm J. Estas partlculas retenían m.ás el sabor y aroma 

natural del café que las obtenidas en secadores mas pequeños 

que et•an diseñados para secar leche, como muchos de los que 

usaba Nestle". Antes de este descubrimiento, el cafe" soluble 

existente tenía apariencia y textura de talco. General Foods 

1 lamÓ a su descubrimiento "flavor buds" o Batanes de sabor. 

Deludo a que la apariencia del café meJoró enormemente desde 

que se 1n1c10 el uso de este método de secado, el producto 

obte-n ido comen za' a envasarse en frascos de cristal 

transpiwente. General Foods fué pionera en el uso de este 

' ' tipo de '=n· ... a.o:.es. y¿¡ que tJestle continua el,:1bur·airn.Jo '=>U Ldle en 
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polvo tipo talco hasta 1955, cuando obtiene part{cul•s de 

mayor tamaño en el secado (78, 80). 

La combinacttin de, tanto la elim1nacio'n de car·bohidratos 

como la obtención de parti'culas de mayor tamaño, meJor¿ el 

color del producto obtenido <roJizo oscuro>, le dio' 1nayor 

fluidez y un mejor sabor. Estas caracter{st1cas llevaron al 

cafe' soluble producido por Gener•l Foods de casi el Ültimo 

lugar en calidad y ventas al primer lugar en ambos rubros, 

alrededor de 1950 (78). 

Para 1952, Nestlé, junto con otras compañ{as, abandon•n 

la ad1ci~n de carbohidratos a sus productos. Al cate' soluble 

se le comienza a nombrar 11 Instant•neo 11
, ya que las meJoras 

tecnolÓ9ic•is implantadas, permit~an obtener un producto de 

mucha mayor solubilidad que el de los tiempos da la Segunda 

Guerra Mundial. 

En 1953, Nestle' introduce el caté soluble descafeinado 

(84). 

Para 1958, la compañia Borden, que utilizaba secadore9 

de tambor al vacío similares a los utilizados para secar 

leche, cambia al secado por aspersici'n. 

Existieron sistemas de secado al v•cCo que utilizaban 

bandas o corr·eas, pero al poco tiempo fueron •bandonados para 

dar lugar al sistema de secado por aspars1o'n, que continúa 

siendo en nuestros días, el método mas ampl1•W1ente usado en 

la elaboración de café soluble. 

El sistema de secado en fr{o al vac{o o 11of1l1;!ado, no 

se ~plica en la pr·oducc1o'n de café soluble hasta alrededor de 



1966 por Generdl Foods. Sin embar·go, el cai~Max1m de esta 

compañÍd alcan=a ventas nac1onales en los Estados Unidos 

hasta 1970, seguido por Tasters ChoJce de Nestlé. Poco t1empa 

después de que General Foods introduce el sistema de secado 

por l1ofJl1zaciÓn, Nestlé introduce el café Aglomerada <1967> 

que d.Í una apariencia de café tostado y molido al cate" 

soluble. General Foods lo hace hasta 1970 (78, 83J. 

En 197'5, se inicia la pt•oducció'n continua de cate' 

soluble por el método de liofi 1 i~aciÓn. El cafe' soluble 

obtenido de esta manera, presenta meJores cualidades en el 

sabor y una excelente solubilidad, muy superior a los cafe's 

obtenidos con otras tecnologías. DesQraciadamente, el uso tan 

generalizado hoy en d(a de las variedades robusta y la 

obtencioÓ de mayores rendimientos de solubles en la 

extracción, han estandarizado la calidad de estos cafeS 

haciéndolas en ocasiones, muy similares a las obtenidos 

mediante el secado por aspersión. Por su alta costo de 
, 

pr·oducc:ion tienden a desapa,.ecer, permaneciendo sola ac¡uellas 

elabot•ados can materias primas de alta calidad para obtener 

pr·odur.:tos muy buenos pero cuya venta se halla 1·estt~1nq1da a 

sectores de pob lac ió'n de al to poder adquisitivo <BO>. 

Es interesante comentar, que en 195"/ Mc-~~wel l House 

introduce por primera ve:! aroma al caté soluble, que ya se 

envasaba en tra:sco de cristal, mediante el uso de aceites del 

café. En ese momento se inicia una serie de trabdJO!:::> de 

1nvest19ac i o'n ab1Jcados a la t•ec:.uoerac iÓn de a.t•amas df.:' 1 c. a te' 
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al ser a1··r0Jados a la atmósfera. En 1960, Nestlé comienza a 

1ntroduc1r aroma en sus cafés solubles C84'. 

F'ocos cambios ha sufrido desde entonces la tecnología de 

elabo1·acion de café soluble .. Aunque su origen y desarrollo se 

llevo a cabo en los Estados Unidos, ha s1do dispersada a todo 

el mundo (61. 

SI!!' considera que los mayores productores de ca fe .. soluble 

son los Estados Unidos y Brasil. Este Último produce unas 37 

millones de toneladas de café soluble aJ año, de las cu•les, 

alrededor de la m1 tad se vende a los Estados Unidos 

constiuyendo una tercet•a parte de sus 
, 

ca fes solubles 

industrializados. La industria brasileña de cafés solubles es 

, 
capaz de producir una quinta parte de la produccion total 

mundial de caté soluble (83, 71). 

Se estima que en 1980, el 19i'. del café producido en el 

mundo se destinó a la el.aiborac1Ón de ca.té soluble. 

Actualmente, los países con el m;s alto consumo de caf• 

san, por arden de importancia: Estados Unidos, el Reina 

Unido, Japón, Fr•ancia, Alemania Federal y Canadá. De éstos, 

Jos 1 ideres del consumo de café soluble son: el Reino Urudo y 

Japón, donde el 90'l. del c.onsumo inte,.no de cate' es en la 

forma de solubles. <87> 

En pafses europeos y escandinavos, el consumo de cate' 

solubJ e es m(n1mo, ya que cuent.ain con excelentes cafe~ 

tostados y mol idos <muchos de origen americano>, pero sobr·e 

todo, e>nste en ellos ltnd tradic1c5n y uno educación refe1·ente 

ol uso v p1·ep""t·ac1Ón rif.,,ol Cdié muy 1mpa1·tante. En pa(ses r::omo 
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Me::1co y otros pa(ses centro y sudame1·1canos, el consumo de 

caffÍ soluble es relativamente importante deb1do al impulso 

comercial que se le ha dado y a la baJa promocioñ del consumo 

de café tostado y molido, aunado a una marcada influencia de 

los patrones de consumo norteamericanos que se maneJan en la 

pub l i c:idad <BO, 83, 71>. 

4.1.2 En México. 

En México, las primeras plantas productoras de ca.fa' 

soluble, fueron establecidas al final de la Segunda Guerra 

Mundial. 

Con el desplazamiento que sufre Nestlé del mercado 

norteamericano al momento en que General Foods y otras 

compañlas inician la venta de c:afé soluble 

compañía inicia su 
, 

e:<pans1on en paf ses 

1007., est• 

de Europia • 

lberoamérica creando plant•s procesadora!i de caffÍ a gran 

escala. 

Durante esta expans1on, Nestlfl se establece en 11v'x1co y 

desde entonces, ha conservado el primer lugar en el mercado 

nacional de caf~s solubles, tanto por el valumen d11 

producción como por su variedad y calidad relativa a otros 

prodL1ctos similar-es de la competencia. 

En 19'57, se establece la compañfa Cafés de t1e'::1co, S.A., 

proct"eada poi' los más fuertes bene f ic 1 ado,.es y exportador·es 

del 91·ano er1 el pals, con el fÍn de part1c1pat• en el mer·cado 

del r.;c.1fe 1ndu.:;tr-1al izado. La a1stenc1a te'cn1c:a y m.:-qu1ndt'la 

136 



f\.1e p1·oporc:1onada por TENCO., que apt'O'-'echo' la t•enov:iic1on de 

su planta en Linden, NJ .. en los Esta.dos Unidos, para vender 

el eqL11po usado a México y Guatemala. 

Unos años más tarde, dicha '1e9oc1ac1Ón futl adqu1t .. 1da por 

' General Foods, quedando como un1co propietario. 

En la década de los años sesenta, se construyen en 

Mé)(1co. dos pequeñas plantas solub1l1zadoras de catti con 

capital inicial nacional. Una de ellas se establece en 

Monterrey C19b3) con tecnolo9(a de NIRO. La otra planta es 

construida en Mazatlán para la compañía N•cional Cafetalera 

que comet"cializa sus productos con el nombre de El l'tarino 

(01)) (30>. 

Eo los Últimos años, se han establecido nuevas compañías 

y en el caso de Nestlé, se han construido nuevas plantas <ver 

inciso 4.2>. 
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4.2 S1tuac1Ón Actual de la lndL1str1a del Cate'Solltble en 

Mé~1co. 

Pat·a 1975 se cuenta en Mé:<lCO con empresas 

solub1l1:.::adoras (31.1>: 

-Cafés Solubles Monterrey, S.A. 

-Nacional Cafetalera. S.A. 

-Compañía Nestlé, S.A. de C.V. 

Actualmente son 7 empresas las que fabrican café 

soluble <3): 

-CoMpañía Nestlé, S.A. de C.V. 

-General Foods de México, S.A. 

-Caf's El Marino, S.A. de C.V. 

-Cafés Solubles del Pac{f1co, S.A. de C.V. 

-CafJ Internacional de Cardaba, S.A. de C.V. 

' -Cafes Solubles Monterrey, S.A. 

-General de Solubles, S.A. 

La industria nac1onal consume apro:<imadamente 1 '900,000 

anuales de cate' verde, de los cuales, 

corresponden aproximadamente 600,0c)c) sacos a cafés de cal 1dad 

anterior• (naturales, desmanches y rol.Justas) y 1 ·;.(10,0c)(I sac.os 

, 
a cates !aviados. 

Respecto al destino que se da__. a este cate", se estima que 

un 45% del ma 1 Joñ novecientos m1 l sacos, se destina a la 

f.1llt·1cac1Ón de cate' soluble y el restante, a la elabo,.ac10¡; 

, 
dP cafe tostado y moJ1drJ (~). 
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En el mercado nacional el cate' tostado y soluble se 

expende bajo las s1gu1entes presentaciones: 

-Cafe' tostado con azucar 

-Cafe' tostado sin azucar 

-e.té tostado y molida con azúcar 

-cate' to5tado y mol ido sin az~car· 

-Café tostado y mol ido descafeinado 

-Café soluble instantáneo en las s1Qu1•ntes versiones: 

.Café soluble instantáneo en polvo o normal 

.Café soluble instantáneo en polvo dascafe1nado 

.Café soluble instantáneo aglomerado normal 

.Café soluble instantáneo aglom•rado descafeinado 

.Caf' soluble instantineo con azúcar <en un 30X) 

los cates solubles instant•n•os liofilizados norm•les y 

descafeinados aún no se producen en Me'X1co <5, 37). 

En este capi'tulo daremos 

descripción de los procesos de producción de 

presentaciones de cate' soluble elaboradas en México. 
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4 •. 3 Generalidades sobre la f'roducc1ó'n de Cate' Soluble. 

El principio de la fabricaci~n del caf~ soluble es 

relativamente sencillo. Consiste básicamente, en obten•r un 

concentrado llquido de café mediante la extracción de los 

sólidos solubles del grano, previamente tostado y molido. A 

este concentrado le es removida el agua sometiéndolo a un 

secado por aspersión o por liofilización para obtener el 

producto en polvo. 

La tecnolog{a empleada tiene c1arta •ofisticac1ón, 
, 

mas 

ahora que es resultado de un •in número d• meJoras que •• han 

desarrollado de unos años para acá y que han permitido 

obt•n•r un cafJ de calidad superior. Gr•n parte d• astas 

desarrollos se hallan depositados en pa.tent••· 

Antes de adentrarnos en los datal les, debemos 

circunscribir el proceso de elaboración del ca fe' solub la 

dentro de la industrialización del cafe', con el fÍn de 

facilitar su comprensión. Las etapas que comprenden el 

<37l: 

-Almacenamiento del cate' verde 

-Clasif1caciÓn del café verde 

-Limpieza del grano verde 

-Elaborac1Ón de mezclas de cate' 

-Tostado del cafe' 

-Mol ido del cafe' 

-E:,t1·a•:c1Ón de los sÓI idos soluble:>':i 
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-Clarificación del extracto 

-Secado: por aspersión (spl'ay dry1ng) 

por· 11of1l1zac1o'n (freeze dry1ng> 

-Aglomerada (opcional> 

-Aromatizado 

-Envasado del producto 

Al proceso de elaboración del caffÍ soluble 

instantáneo descafeinado se deben agregar las s1gu1entes 

.. tapas <37>: 

-Descafeinizado del grano verde o descafeinizado del 

extracto concentrado <~sto Ólt1mo casi no se realiza), 

a traveS de las operaciones sucesivas siguientes: 

.Extracción con agua o solvente 

.Secado de los granos 

-para obtener la cafeína, el extracto recuperado !HU 

.concentra 

.cristaliza 

.centrifuga 

Todos los pasos previos a la extracción de las sÓltdos 

solubles se llevan a cabo exactamente en la misma forma en 

que fueron descritos en el capítulo anterior. 

Cabe decir, sin embargo, qu" las mezclas del ' ca fe 

destinado a la elaborac1o'n del soluble, van a depender del 

9usto del consum1do1· tanto como del sector al que se d1r1J~ 

el p11Jduct:o y al pt·ec10 que se le pe1·1111 ta dar, ya q1Je en 

MÉ:·1co, el Ci"fé "50lt.d.de fo1·ma pa1·te de Ja caDasla bd~S1ca '/ su 
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precio esta" controlado par·a ciertas ma1·cas v pr·esentaciones. 

En la fabricación de este café' no se emplean mezclas muy 

finas, 9enet-.:11lmente se utilizan variedades con las cuales se 

obtiene un alto rendimiento de extracción de sÓl idos 

solubles, como es la robusta. Es muy frecuente la ut1l1;:aciÓn 

de los cafés de menor calidad y de baJo costo para elaborar 

el café soluble, sobre todo en los pafses p1·oducta1·es del 

, 
grano que de est• manera, dan sal ida a los ca fes que por SLl 

baJa calidad, son dif(ciles de colocar en el mercado. 

Con respecto al tostado, esta fase del proceso sirve 

también para compensar deficiencias en la materia prima, 

aJustando la intensidad del tratamiento según las 

necesidades <83). 

Aunque lo m•ncionamos brevemente, el grado de molienda 

es de suma importancia para asegurar un procesa eficiente de 

e:<tracciÓn. El tamaño de part{cula lo decide el fabricante 

dependiendo del equipo que posea <83>. 

Las fases industriales que corresponden propiamente a ta 

elaboración del café soluble, son las descritas a 

con t 1nuac1 Ón. 

4. 3. 1 Proceso de Extracción de los Sdlidos Solubles. 

(f'ercolaciÓn). 

4. 3. 1. t Etapas del Proceso y sus Vara ab les. 

Oespu~s del tostado y mol irto del 91~ano de c.;:i.te: ta 



eHtraccní'n es la 
, 

cperc:1c1an clave en la producc1on a gran 

escala de café soluble, en donde los sólidas solubles y los 

componentes volátiles de aroma y sabor son obtenidos. 

El aqua t{quida es el Único solvente ut1l1zado par·a 

e:.ctraer los sólidos solubles del café, que también extrae 

pequeñas cantidades da compuefitos volátiles. NinqÚn solvente 

orgánico es utilizado en el proceso de extraccíÓn,. •unque 

existen numerosas patente~ al respectot sobre todo &n 

relacíÓn a la extraccitin de los campuestois volátiles <p. •J .. 

usando gases inertes> (12>. 

De acuerdo a H. Sivetz, a la largo del proceso de 

pH-rcolado o extraccid'n, ocurren tres d1fe•"entes etapas quw 

1) Humidí ficaci6n. - Dentro del percol;ador lleno de ca fe' 

tostado y molida 9 el gas que rode• a las partlcul•s molidas 

del grano, es desplazado por el agua caliente. L•s partículas 

de café absorben el agua en forma selectiva. preparando a los 

compuestos afines a este solvente para la ex trace ioñ. 

Conforme las partículas son más finas, hay una m•yor 

absorci~n selec.ttva del agua .. 

2> EH trace ul'n. - Esto ocurre r•Pidamente una ve:;: que se 

dio' la absorc1Ón selectiva de agua. La concentración de 

solubles en este punto es la más alta que ~e dá durante el 

proceso. Existen diagramas ternarios que relacionan la 

t•emocicin de s6ltdos solubles de un sustrato sÓltdo por medio 

de lln solvente y que son aplicables al caso. 

3) HidrÓl 1sis. - Después de la e~{tracc1Ón de los sÓl idos 

143 



solL1bles, viene el romp1m1ento de g1·andes mole'culas de 

carbah1dratos insolubles en agua que prodl1c:en pequeñas 

moléculas que pasan a ser solubles en a9ua. Estas reacciones 

qu{micas se controlan con la temperatura y el tiempo de 

exposición. Generalmente se trata de az~cares reductot·es, 

dunque tamb1~n, se dá la presencia de otras moléculas de 

mayor tamaño. También ocLtrt·e htdrÓl is1s de pr·ote1nas en esta 

fase l84> .. 

Los fenómenos que ocurren a lo largo del proceso de 

percolado están definidos par cent inuos intercambios de 

materia y de energía (calor>. 

Para darnos una idea, mencionaremos las variables que 

dttben tomarse en cuenta para establecer 
, 

los calcules de 

. . , . 
1ng•nieria que requiere el mane JO de asto& equipos. 

Variables Independiente&: Son aquellas que pueden ser 

modificadas ampliamente en el sistema 

de percolado: 

a. Geometr(a de los percoladores. Incluye el nuMero de 

columnas, su tamaño, al tura y di a-metro. 

b. Materiales de pr·oceso. Son la mezcla de cafeS 

ut1l1zada, el 9rado de tostado y molado y calidad del 

agua ut1l1zada parcJ la e:-:tracc1o'n. 

c. Te'cn1ca de percolac1on. Incluye el proceso uttl1;:ado 

para el llenado de lds columnas con el caf~ tostado y 

mol ido, la tasa de pe,.colac1Ón <tiempo empleado en 

e.e.da i:: 1c lol, ld relacu:Ín de la cantidad de ~gua 

L1l1l 1~ada r·especlo a 1~ cdnt1dad rle cate' tosta~o 



molido presente <balance de material) y la forma de 

suministro de calor al lÍquido e:<tractor <canttd•des 

y procedimientos) (84). 

Dependiendo del control que se tenga sobre 

variables, será la calidad del producto obtenido. as{ como. 

la eficiencia general de nuestro proceso. 

Variables Dependientes: son resultado de la manera co~o s• 

lleve a cabo el proceso de p•rcol•do 

(su control>: 

a. La calidad del sabor del extracto de cafe: 

b. El rendimiento d• solubles obtenidos re•p•cto al cate' 

tostado y molido usado. 

c. L• concentración de so'lidos solubl•• obtenidos en el 

extracto final. 

d. El perf f 1 de temp•ratur•s a lo largo del sistema 

(para efectos de balance de materia y energ(a>. 

e. La resistencia al flujo del lfqu1do e:<tractor • 

través del grano tostado y molido dentro del 

percolador (84>. 

Una vez identificadas estas variables, se podrán 

modificar o adecuar a nuestras espectat1vas mediante la 

manipulación de las variables independientes para lograr que 

nuestro procesa de percolado sea lo mas ef 1c1ente posible 

<84). 

, 
La elaboracian del pt"esente traba.Jo, no contempla el 

estudio profundo de estos ' fenomenos n l los conceptos de 

ingen1er·Ía que se requ1et•e conocer pclra el d1seríb y cálculo 
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de estos equipos, para lo cual. recomiendo que se 1·ev1se el 

cap. 10 del l 1bro de S1vetz M. y Oest·os1e1· N.W. \84) 

1·efet'ente a la teor·Íd y prá'ct1ca de la percolac1ó'n. 

En términos generales, las variables independientes se 

describen a continuac10
1

n; 

a. Geometr{a de los percoladores. 

l. Nlí'mer·o de columnas. Comercialmente. el nun1EH'O mínimo 

de columnas deberá ser de cuatro con un ma
1

x1mo de 

ocho. Un mayor m~mero no se Justifica. Debemos tomar 

en cuenta que el número de columnas y de hecho, la 

longitud del equipo, no debe provocar variaciones muy 

grandes de temperatura y presia"n. 

2. Oiámett·o de las columnas. La altura de laii columnas 

no debe exceder los 6 m para poder ser rellenadas con 

grano de molido fino, y el diámetro debera' ser de 

menos d• l/5 parte de la altura. La longitud total 

de todo el equipa se recomienda que sea de 18 a 25m. 

b. Materiales de proceso. 

l. Mezclas de cafe~ Definitivamente, a meJor cafe
1 

utilizado, meJor producto final obtenido. 

embarqo, durante el proceso de elaboración del 

solub.le se pierden gran cantidad de comoue~tos 

volát ~les del ca fe", por lo que el uso de un ca te' f 1no 

na se Justifica. Además, existe la ventaJa de que, 

c1.Ún ut1l1zan<Jo cafés de baJa calidad, se obtiene un 

caf~ soll•ble razonablemente bueno. Se menciona que 

los c:ate's t•obusla dan al tos r·end1m1~ntas ue sÓl too; 
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solubles, s1n embargo, su uso requiere de ciert•s 

precauciones, ya que por su mayot· densidad, dan 

problemas de 
. , 

var1acion de temperatura y presión 

durante el pet•colado, entre otros inconvenientes. 

2. Grado de Tostado. Un tostado claro dará gr•nos ma5 

densas que requerira' el uso de mayor cantidad de 

material para el llenado del percolador, al contrario 

de un 9rano con tostado oscuro. Un tostado oscuro 

tiende a producir part{culas finas durante la 

molienda que dan problemas de calda de presión. 

Los tostados claras, dan mayares rendimientos de 

extracción de solubles a menores temperaturas y un 

sabor más limpio en la sin embar90, 

generalmente el tostada oscuro desarrolla mejores 

caracterÍliticas de siabor y enmascara las diferencias 

ocurridas en este rubro por efecto de la Qran 

cantidad de azlÍcares hidrolizados que se extraen 

durante el percolado. Utilizando un tostado oscuro, 

se obtiene una mayor extracción de ácidos grasos que 

van a reducir el problema de espuma en la t•za y se 

favorece la formació'n de partlculas finas durante el 

secado, adem~s de meJarar el sabor y aroma del cafe; 

que se encuentra en gran medida en estos aceites. 

3. Grado de molido. Un molido muy f 1no dá tasas de 

e:~tracc1Ón altas pero causa caldeas de p1·es1Ón por· 

problemas de compactac1oñ. La extt·acc1on es más 

ef1c1ente y t~var·et.:e la sal ida de ácido<;:; g1·:1sos con 
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las conven1enc1as antes seña!ctdas. Un mol ido nia.s 

gr·ueso facilit4 el fluJO del 1{qu1do extractor, 

aunque retarda la velocidad de e:<tracc1ón y la 

hidrólisis con respecto al molido fino, la densidad 

del caf,; sera menor, factor que debe tomat·se en 

cuenta. al rnamento de 1 lenar el percolador. 

4. Calidad del aQua. Un a:9ua aé1da y desm1ne1•ctl 1;:ada.., 

acelera la hidrÓli.sis y la obtención de solubles. Un 

agua alcalina retarda el percolado. El agua influye 

también en los {ndices finales de pH, que pueden 

afectar el s•bor y el color del extracta. Debe 

tenerse cuidado de evitar el uso de a9uas con alto 

contenido de c•lcio y magnesio por el d•Ño que pueden 

causar •l equipo <depósito de minerales>. Se 

recomienda us•r aguas desmineralizada& y neutras. 

Algunos fabricantes al agua pequeñas 

cantidades de Ácidos orgánicos o minerales 

meJorat· los rendimientos; posteriormente el eHtr.1.cto 

puede ser neutral1~ada con amonia (84). 

e~ Técnicas de percolac1Ón utilizadas. 

l .. Lletnado de las columnas... El 1 ienado de t.ina columna 

percoladora se 
, 

vera afectado por fenómenos de 

se¡;,regacio~n de las partículas, Jo que s19ni f 1ca que 

las part(culas de mayor tamaño tienden a. 1r hac1a las 

orillas del depósito y las pequeñds tienden a 

acomodarse en las eSQL\lnas de1 contenedor .. f•ar e\ 
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como se pueda para que unas part{culas queden 

atrapadas con las otras. Esto se logra muchas veces 

con la ayuda de una pequeña corriente d• aire. 

Un llenado uniforme facilita el flUJO del l{quido 

extractor y meJora los rendimientos de extr•cciÓn. L• 

uniformidad del tamaño de part(cula obtenido d• la 

molienda, será de gran ayuda en esta oper•ciÓn. 

2. Temper•tura de la pared del P•rcolador. 51 esta 

temperatura es muy alta <tbb•c o m~s), al mo~•nta d• 

percolador, el ca fa' entr•r•' en 

descomposicio'ñ •n cuestión de nunutos. Es por ella 

aconsejable que el tiempo de residenci• del café 

dentro del p•rcolador antes del proce•o da 

humidificacio~, sea tan corto co•a sea po&ible, o que 

la temperatura. se mantenQa abajo de la señalada. 

3. Relación agua/café molido. La relac10~ dada •ntre el 

agua alimentada al parcolador respecto al ca fe• qu• 

contiene es, referida al p••o, d• 3/1 a 4/1. Est• 

relación está determinada por la concentr•cia'íi de 

sÓl idos del extracto as{ como. por la densidad del 

caf~ d•ntro de la columna. Unaca~ente una quinta 

parte del agua que entra al percolador es l• que se 

obtiene a la salida del sistema Junto con los sólidos 

solubles e><tra1dos. Las otras cuatro quint•s partes 

salen Junto con los desechas de café molido después 

de la e~:tracc1Ón. 

4. Sistemas de apl1cdc1Ón de calm·. Se t•elillc.ionc1n 
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p1"1nc1palmente con el hecha de t1·ati1t' dt? 1ni'ntene1· un 

perffl de temper·atur·as adecL1ado, que permita logr·ar 

una buenai 
, 

e:,tracc1on. Si se ut i l i z:an sistemas en 

donde el agua no es recalentada en diferentes puntos 

del pf'oceso, debe entrar al sistemai a una temper·atura 

t.al, que al ir cediendo calor durante su trayecto~ 

conserve un nivel que le permita 

adecuadamente; generalmente se introduce 16(1 a taü•c. 

Esto dependerá del tamaño de las columnas, tiempo de 

duración del ciclo de eatracc16n y las pérdidas de 

calor Que se dán a lo lat•go del sistema. Adama"s, se 

debe tomar en cuenta la capacidad de calor del agua y 

del cate Cla del agua es 2.5 veces la del café). En 

este tipo de sistemas, el control de temper•turas 

esta' muy limitado. 

Existen equipos que cuentan con dispositivos que 

calientan o mantienen la temperatura del agua de 

e~tracc1on, local1zados entre columna y columna. En 

estos sistemas, se 109ra un excelente control de la 

temperatura del 1Íqu1do e:< tt"ac tor que permite 

mantenerlo a un nivel ideal de e~tracc1on a lo la.-90 

de todo el proceso. Este sistema llevara' a obtener 

meJores rendimientos y calidad en el e~:tracto de 

ca.fe', ya que se podra' controlar ir1cluso, el tipo de 

compuestas a extraer <84). 

Tod~s las variables citadas, se hallan u1terTeldc1onada~ 

.., dependen una~ de ot1·~s en fa1·ma mu:• 1m[1orti4nt.e. Ei::.l.;0~ 
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variables son el fundamento del cont .. ol del proceso que se 

lleva a cabo en esta fase de la elaborac1o'n del cate' soluble. 

En base a ellas, se el19en los análisis que habrán de hacerse 

al producto para efectos de control de calidad, tanto durante 

el proceso como al final de éste. 

4.3.1.2 Funcionamiento de una Batería de Percolildores. 

Mediante el percolado o extracción, se pretende obtener 

un producto con una concentración final de sÓl1dos solubles 

de 15 a 25Y. en peso 

sólidos solubles del 

<alrededor de un 4(1% de eKtracc1ón de 

tostado y mol ido>, que 

posteriormente seriÍ concentrado aún ma's, para f 1nalm•nte s11r 

secado y obtenet• el producto en polvo (12). 

El uso de una batería ' de percoladores como metodo de 

extraccio'n, que es al que nos hemos estado refiriendo, es el 

más ampliamente utilizado en México y en todo el ~undo. 

Aunque e:<isten métodos de extr•ccion conocidos en inqleS como 

11 Countercurrent Continous Screw 11 y el "Stage Slurry System 11
1 

el método de percolado sigue siendo de los más eficientes, 

tanto por la obtención de altos rendimientos, como de una 

buena calidad de eHt,•acto. lnclu~o, este pr1nc1p10 es el 

util1zado en los sistemas de prepar·ac1Ón de l• bebida de cafe~ 

a nivel doméstico. El sistema d~ percolado deriva de los 

procesos de extracción ut1l izados para la obtención de azdcar· 

dP la r·emolacha y la caña \J2}. 

El proceso de per·colac1~n es el s1gu1ente: 
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El ca.fe! tostado y molido es colocado en columnas 

verticales <perc:oladores) independientes una de la otra, en 

donde el licor de cada percolador no se mezcla con el de 

otro, sin embargo, la batería se halla conectada en serie por 

medio de tuberla~ El agua caliente <a uno• 1ao•c>, fluye a 

contracorriente dentro de los pet·coladores; la al1ment•c1Ón 

es continua en la columna que contiene el café más •gatada 

(libre ya de sólidos solubles>, y s19ue su recorr1do hac1a 

adelante a travé's de cada columna colocada en serie y que 

proc;,resivamente va teniendo café m•s fr•sco <sin e:-:traerl. El 

extracto continúa su camino hacia adelante y comienza a 

llenar los int•rsticios de la columna con •1 caf~ fresca aún 

sin extraer. Simultaneamente, humedece el caf~ y despl•za los 

g•ses hacia arriba y hacia afuera. El •Htracto de café que 

sale de esta Última columna (la del caf,; má:s frasca>, tiene 

' una alta viscosidad, con una concentracion da solubles d• 

alrededor de 35'l. o incluso superior <en México t1• h•n logrado 

porcentajes de extracciC:n arriba del 40Y.>. El Agua c•l iente 

de aliment•c1Ón fluye continuamente dentro da le coluflWla con 

el café m•s agotado (85). 

El vaciado del extracto de la columna que en ese tROmento 

tiene el caf~ 
, 

mas fresco, se hace en forma 1nterm1 tente, ya 

que al conectarla al sistema, tomd. cierto tiempo el que se 

llene y que se lleve a cabo la e:~tracc1c;;n e hidrÓlisis .antes 

de comenzat• a ser descargada. El tiempo de llenado de la 

columnd es el mismo utilizado par·a vaciarla (12>. 

Canfot·ine cada columna es agotada, es aislada del r•esto e 
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i.nmed1atamente son desc:ar-qados los des~chos de cafe' que 

conti.ene .. Posteriormente, es l'ecar9ada con cafe"" tresco 

co11ectada nue"Yamente .¡j sistema .. Véase el diagrama .. 

Durante el tiempo que duró este proceso, el cafe; mol tda 

fue humedecido, fué sometido a la hidrÓl1s1s y fue obJeto de 

l• extracción de sus compuestos solubles .. f'ara un sistema de 

7 columnas, ésto ocurre en 3 horas (85> .. 
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Fi9. 4. l Di;ogr•oa• de un Percolador (de 85), 

El nÚ•ero de column•s de una batería hAbÍ•mos dicho que 

puede •er de 5 a e. Este tipo de sistemas requiere el uso de 

a9ua a 1oo•c de temperatura .. Se necesita entonces, contar con 

un adecuado sistema de aislanuento que evite la pé1"d1da de 
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e.alar, y as/ mantener· la misma temperatura a lo largo de todo 

el pr·oceso. En la industria <como ya se ha comentado>, al 

agua se alimenta al sistema a 180 •e, para que al ll&Qar il la 

columna con el caffÍ fresco, tenga una temperatura de 1oo•c, 

ya que, casi inevitablemente, pierde calor a lo lArgo de su 

recorrida. Habíamos comentado también, que se puaden empl•ar 

sistemas de mantenimiento de la temperatura 

colocados entre columna y columna. 

El uso de mayores temperaturas del •gua de alim•ntaciaÓ, 

permite obtener mayores rendimientos y concentrac1on•• •n •l 

e:<tracta, ya que aumenta al nt.Ímero de reaccione• de 

hidrólisis, y con ello, el porcentaje de sólidos solubles 

extraídos. 

Si se utilizan mayores temper•turas en el sistem• de 

e~tracciÓn, es necesario mantenerlo bajo presión, con el t{n 

de conservar las condiciones hidráulicas (p.eJ. el •9ua a 175• 

C requiere de una presión de 120 psig o 828 kP•). E•to 

implica que, tanto las columnas percoladora• como el stst•ma 

de tubería por donde corre el extracta, deban estar disef\a.dos 

de tal manera, que soporten inclusa mayores presione~ que las 

necesarias. 

Entonces habrá', tanto un perfil de te11tPereturi15 como uno 

de presiones en el sistema .. Este puede estar diseñado de tal 

manera, que la presión a la entrada de la columna can café 

fresco sea pr~cticamente la atmosférica, mientras que la 

mayor presic~n se dé en la salida de la bamba. de alimentación. 

EMister, dos tactor·es cla~e en la ope1·ac1~n de pet•colado: 
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el tiempo de duraci~n del ciclo <que se considera desde QLte 

se coloca la column.::t con café fresco en la linea, hasta que 

la misma columna es vaciada o liberada del total del eatracto 

que cent iene, para comenzar a llenar una nueva columna con 

caf~ fresco> o el tiempo de proceso (que com1en;:a cuando el 

extracto entre\ a la columna cargada con el cate~ fresco y 

termina cuando esta columna e!i descarrgada y desconectada de 

la linea). El tiempo determina otros factores que influyen en 

la productividad. El otro factor clave es la densidad del 

extracto final obtenido por ciclo y su concentración de 

&~lido& solubles. con los cuales se daterminairá el 

rendimiento final y la eficiencia del proceso (12). 

Como en toda actividad industrial, el factor econ¿mico 

es de suma iMportancia y determinará. en •uchos casos 9 la 

manera como se lleve a cabo un proceso 9 ya qL.M buscará 

obtener los mayor•s rendimientos en el menor tiempo posible y 

al menor costo .. 'Esta es una variable independiente que no 

hablamos tomado en cuenta y que está detr.Ís de toda act1v1dad 

industrial-
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4. 3. 1.:; Control de F·roceso durante el Percolado. 

Los controles de proceso que mas comunmente se t•••.l 1z•n 

en esta fase de la elaboración del cdfé soluble en México son 

los siguientes: 

Respecto a los s6Iidos solubles .. se mide l• 

concentración del extracto, ya sea por grav•dad •specÍfic• o 

por el Índice de refracc iÓn. El contenido de s6J idos deber•a' 

compararse con patrones establecidos de acuerdo a la nt•zcla y 

el grado de tostado utiliz•dos, as{ como, el rendimiento da 

extracción obtenido. 

En e}(tractores discontinuos se deben de tomar 111uestr•s 

representativas para controlar 

variaciones que puedan ocurrir. 

efici•ntam•nt• las 

Las mediciones de graved•d espec!fica son realizadas 

mediante el uso de un hidrómetro y el (ndice de r•fraccioÓ, 

utilizando un refractÓmetro. Deberán realizarse est•s 

mediciones sobre muestras a las que se les han removido los 

gases que tengan entrampados, para evitar obtener d•tos 

erroneos. 

Es necesario que se hagan mediciones del peso del cate 

tostado y mol ido qLte se coloca en los percolador•es, tomancJo 

en c.uenta su contenido de humedad par·a obtener las cifras de 

rendimiento. 

Pueden tambié'n analizarse los compuestos v0Jdt1les 

mediante el uso de té-cn1cas de Cr"omato9raf(a de gases u otros 

1nttodos. 
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La acidez de los ex trae tas tamb 1.én suele man l torearse 

tpH y acidez titulableJ. También se suele medir el contenido 

de sedimentos utilizando un papel filtr-o y comparando contra 

A lo largo del proceso, deberán verificarse 

continuamente la temperatura y la 
. , 

pres1on en varios puntos 

del sistema <12>. 

4.3.2 Clarif1caciÓn del extracto. 

Una vez obtenido el extracto de café del proceso de 

percalaciÓn, es enfriado <mediante el uso de un enfriador de 

pl•cas (intercambiador de calor> similar a los que se usan en 

la industria lechera p.ej.> y luego sometido a un proceso de 

clarificación para darle las caracter!stic:as que requiere 

tener de acuerdo al m~todo de secado a utilizar. Va sea por 

c1spers1Ón <spray dryinq> o por liofilizaci6n (freeze dry1ng). 

En Mé~1co no existen plantas industriales que utilicen el 

secddo por liofilización y básicamente se hace uso del secado 

por aspersión, que será el que descr1.b1remos con más detalle. 

Ambos métodos de secado requieren que el e:<tracto de 
, 

cafe a tratar sea claro y este" Libre de impurez.:1s. 

Generalmente, después de la percolaciÓn, el e:<tr-acto presenta 

impurezas alqu1tránicas en estado coloidal, además de al9unas 

mate1·ias insall1bles. f·ara r-etener esta-s impurezas, se 

instalan f1lt1·os sobre la misma linee- de per·colado, o se 

pued~n L1t1liZd'' sistemas de centr1f•Jgac.1Ón p~r·a cl-::1ir1t·1cnl' el 
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' extt·acto (lo mas común>. Se repor·ta que las part{cula• 

retenidas con este m~toda de clar1f1caciÓn, suelen ser 

portadoras de compuestos que otorgan sabor al café por la qua 

no se recomienda su uso, aunque es sum•mente práctico. Se 

recomienda que el extracto se deje reposar en los tAnqu•s de 

almacenamiento con el tln de que las partlculas pesad•s s• 

asienten y entonces, estos asientos, someterlos .. 
centrifugación, para recuperar de ellos el extracto que han 

absorbido. Cuando el extracto es obtenido de cafés robust• o 

caffÍs de Brasil, la centri fugaciÓn de todo el 

forzosa (85, 12) • 

' extracto •ara 

El equipo utilizado en esta fase del proceso, as del 

tipo convencional, pues no presenta caracter{sticas 

especiales. Existen numerosos diseños. de maqu1nar1• de 

centrifugación que cumplen con las funciones requerid••· 

' 4.3.3 Concentracicn del Extracto. 

En esta opers.c1on se pretende remover cierta cant1d•d de 

agua del er:tracto con el fÍn de aumentar su concentrac1C:n de 

sÓl1dos. Esta comprobado que una mayor concentrac1Ón d11 

sdl idos en el e:~tracto, incrementa la capacidad de producción 

de los secadores, adem~s de que se obtiene una partícul• de 

textur·a mas consistente y de meJor calidad. 

El secado de un e:.:tracto mas concentrado. compensa la 

degradac.: iÓn del sabot• resultado de las e:< tace i enes da a 1 to 

1·end1m1ento (con gran cantidad de h1drol 1zados). 
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Mediante la ' concentrac1on, se pt·etende 1 levar al 

e:{tracto de un contenido de s6l1dos del 20 .a.l 25/. hasta un 3!, 

a 1 407. o mas. 

E:dsten 3 métodos de concentración aplicables al café: 

la evaporación, la concentración por congelación y la Ósmosis 

inversa siendo la primera la que se utiliza en México 

generalmente (11>. 

Para la concentración por evapot·ac1on, se prefieren la 

evaporadores de pel Ícula. El extracto a concentrar se 

introduce por bombeo a un cilindro vertical con un elemento 

giratorio que e~tiende el fluido en una capa delgada sobre la 

pared del cilindro. El cilindro tiene una doble pared 

calentada por medio de vapor. El agua es eliminada en forma 

instant•nea de la capa delgada del producto, que •• separad• 

simultanaamente de la pared del cilindro. El alimento 

concentrado y el vapot• de agua son descargados continu•mente. 

El producto concentrado sale por el fondo del cilindro y el 

vapot· pasa a un condensador. La pared del evaporador en 

contacto con el extracto puede 1 legar a los 12o•c, pero la 

permanencia es de menos de un minuto por lo cual, el daño por 

calor es mCnimo. Estas sistemas pueden trabajar al vacfo (l:Jq, 

lb, 93). 

Existen otros equipos que trabaJan bajo el mismo 

pr1ncip10 como: el evaporador Centritherm de Alfa Laval, cuyo 

s1stema utiliza unos conos que giran a altas veloc1dades y 

que son calentados con vapor dentro de una cámara de vac. {o. 

El tiempo de contacto del e:ctr·acto con el ap31·ata se reduL~ 8 
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O. 1 segundos (84). 

Cualquiera que sea el método de evapor•c1Ón ut1liz•do, 

no se puede evitar, que junto con el vapor de agua, se 

destilen también ciertos compuestos aromático•. 

El m~todo de concentración por con9el•c1Ón, utiliz• 

temperaturas de con9elac1Ón del agua para r•mov•rla d•l 

extracto. La pérdida de compuestos volÁtiles es mínima y en 

ésta reside su m•yor ventaja. Este método estÁ basado en la 

diferencia que existe entra el punto de congelación del •9U• 

pura y el de aquella que presenta sólidos di9ueltos. 

Las concentraciones qu• pueden alcanzars• con este 

método san de hasta un 40'l. en peso puesto qu• existan, como 

•n l• evaporación, limitantes debidas • la visco•id•d del 

e•tracto Clll. 

Referente al m&todo d• Ósmosis inv•rsa, no exist•n 

referencias de su apl icacidn par• concentrar extractos de 

café, sin embargo, Clarke R.J. lo menciona como un ,.étodo 

alternativo con posibilidades de apl icac1Ón en la 

concentración de estos extractos <t1J. 

4.3.4 Proceso de secado. 

El caf~, una vez secado, debe tener un contenido de 

humedad del 2 al 57.. Para lograrlo, actualmente se utilizan 

dos métodos: el secado por a!ipers1Ón o atomización (spray 

dt"yingJ mediante la ' de evaporación en una remoc:ion agua por 

corriente de aire cal tente; y el secado por l1of1l1zac1Ón 
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(freeze drytngl en donde el agua del e;<tracto es congelada, y 

el hielo obtenido es sublimado mediante la aplicación 

controlada de Lalor en una cámara de vacto. 

Anteriormente se usaba el m~todo de secado por tambor 

<contacto del eKtracto c:on una superf tcie e 1 l Índt·1ca 

c•l1ente) pero prácticamente ya no se usa. También se 

utilizan métodos de secado al vac(a (del tipo secador de 

banda>, y de lecho fluidizado, que en algunas ocasiones aún 

se emplea para ciertos procesos finales de secado. 

El producto obtenido mediante el secado, adem¿s de tener 

una buena calidad de sabor, deberá po•eer un aspecto 

atractivo y una forma tísica conveniente y presentar 

estabilidad al almacenado. Deberá contar con una buen• 

fluidez y una densidad adecuada que se d•••a est• entre los 

18 y 25 9/100 cm3. Se busca también, que el producto sea 

fácilmente 9oluble an agua caliente. 

Un cafJ obtenido mediante el secado por aspersión, 

no deberá ser polvoso, con un tamaño de partícula de 

a 1 r'ededor de 200 a 300 m de diámetro en promedio. 

Actualmente, muchos cafés en polvo son aQlomerados, 

tanto para facilitAr su solubilizaciÓn, como para darlas una 

present•cidn atractiva de café molido. En los cafés secados 

por liofilización, esta textura se obtiene directamente del 

proceso. 

El secado por liofilizaci.;n, reduce enormemente la 

pérd1da de compuestos volátiles durante el secado por lo QLte, 

genet•ctilmente, el producto resultante eis de nieJ01· c.ali.d~d qL1e 
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el obtenido mediante el secado por aspersi&n. Como se co•antÓ 

al inicio de este cap{tulo, el secado por 11ofilizaciÓn, •• 

el método más recientemente utilizada en el proceso d• 

elaboración de café soluble. Es un proceso caro y quizÁ ••• 

ese el motivo por el cu.Íl, en México aún no se le ampl•• en 

escala comercial, predominando el secado por •spers1Ón <ll). 

Existen otros m~todos de secado que pu•den aplic•rse •1 

cafrí pero que no se us•n aún en esta industri• (57>. 

4.3.4.1 Secado por Aspersión. !Spray Drying). 

El fundamento de este proceso, es el intarc•mbio de 

m•teria <•gua> y energ{a <calor) que se dÁ entre el aire 

caliente seco y el extracto, por lo tanto, requiere d• 

controles estrictas de temperatura y humedad dentro y fuer• 

del aparato. El 1necanismo es el sigui•nta: el •gua que entr• 

con el extracto sale con el aire que al inicia entró seca. 

Ocurre entonces una modificación en la temperatura y la 

humedad de ambos fluJos (84). 
, 

De acuerdo a Clarke R.J. (11), el &•cado por aspersion 

incluye cuatro etapas: 

a> La dispersión del 1Íqu1do (e><tracto> en forma di! 

gotitas o glbbulos mediante su aspersión dentro del 

secildor. 

b) El contacto de estos glÓbulos con una corriente de 

aire cal lente y seco. 

c> La evapor·ac1Ón del a.gua que contu~nen las gotitas al 
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mismo tiempo que se provoca un entr1am1ento del a1t·e 

por efecto del calor latente de evaporac1C:n. 

d) La separación del aire del producto seco .. 

Las 3 primeras fases deber~n llevarse a cabo dentro de 

la cámara c1l{ndrica vertical del secador~, mientras que la 

cuarta puede hacerse afuera. 

Los secadores por aspersión tienden a set· construcc.1ones 

monumentales, sobre todo, cuando se trata de secar partículas 

o gotas relativamente gt~andes, como sucede en el caté. 

Aunque el proceso de secado por aspersidn es continuo, 

Q•neralmente va precedido par un proceso de extracción 

discontinuo. El tiempo en que se lleva a cabo el secado, es 

de tan solo unos segundos, lo que constituye una ventaja del 

método. El aire que entra al secador tiene una temperatura de 

205°C. Debido al enfriamiento que ocurre durante la 

ev•poraciÓn del agua de las part!cul•s, su temperatur• rara 

vez e~cede los 93•c, además de que dichas partlculas son 

retiradas rápidamente de las zonas calientes, evitando así, 

que sufran deterioro <11, 69). 

lodo secador~ por aspersu5n debe incluir dentro de sus 

componentes: t•nques de almacenamiento, una bomba de alta 

presi6n para enviar el l{quido a la parte alta de la tor~re, 

una boqu i 11 a roe 1 adora o a tam i zadora, una fuente de al re 

caliente con ventilador, un recipiente recolector del 

producto seco y un dispositivo a la salida del aire hÚmedo 

unido a. un sistema ciclón para recuperar las partÍcLI las 

finas que a.rt•astre con ~l. V¿a.se el d1a.r.;w~mai l69>. 
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Las mod1f1cac1ones del diseño de !a camara esta'n 

enfocadas sobre todo. en lo refer·ente a la forma de 

introducción del aire en relación a la entrada del 1 {qu1do a 

secar: el aire y las gotitas atomizadas pueden entrar juntos 

a la torre por la parte superior Clo más comdn en café>, por 

la parte inferior o pueden entrar por separado. Se puede 

lograr que las part{culas desciendan en linea recta o en 

e-spiral, y la cámara puede ser vertical u horizontal. 

Un mayar tamaño del secador tipo vertical, con la 

alimentación en la parte superior. permite un mayor tiempo de 

permanencia de las part(cula5 en su interior y d• oportunidad 

para que ya secas, topen unas con otras menos s.ecas y se unan 

formando racimos o aglomerados generando unidades de mayor 

tamAño, que se ha visto que retienen con mayor ef icac1a los 

compuestos aromáticos. dando como resultado un producto final 

de mejor calidad <~91. 

Conforme más ancha seei. el secador 9 se podrá maneJar una 

mayor cantldad de producto por unidad de tiempo. 

La mane1"a como se real iza la aspersión tn1luye en las 

carcter(st1ca-;; del producto secado" as{ como en la geometría 

del secador y la dirección del aire dentro de la cama1·a .. 

Existen dos tipos pr1nc1pales de aspersores o espreas: las 

boquillas rociadoras a ' pres1on y los discos o centros 

r,,1rator1os centr{tu9os. Existe otro método en donde la tuente 

de c.afé a baJa pt·es1;n es puesta e11 c:ontac:to con un 1'1uJo dEt 

clu·e de cJ}ta velocidad que r·ompe el e~-:trac:to en part{cuias 

muy f in.i.s. Los e.Jiscas o centros q1r·ator1os func:tonan 
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aventando las qot1tas de e:ttracto por efectu de la fueria 

cent.r(tuga generada por SLt mov1m1ento 1·otator10 de alta 

velocidad <85, 11). 

De los tres m~todos menc1onci.dos, el más utilizado el 

de las boquillas rociadoras a pres1on, por su facil1dad de 

uso, lnstalac1dn y relat1vo baJo costo. 

(1) 

~trada a la 
Cáare 

i 
.. ¡soa4o 

Dada 
Acaaal.ado 

e i.> 

F1g. 4.4 Espreas Centr{fuqas de f't·es1Ón con a> C.Jmara Interna 

de Remol 1no y de b t Corazón Acoo::1 I ct•Jo t de 11 t. 
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El atomizador o esprea debe ser capaz de producir 

gotitas pequeñas pero sobre todo, de tamaño uniforme, p•ra 

que también el secado sea uniforme. El t•maña y la 

trayectoria de las gotas más grandes determ1n•n el ti•mpo da 

secado y por consiguiente, el tamaño de la ciÍm•r•. 

As! misma, el tamaño de las 9otitas asperJadas, fiJ•rÁ 

el tamaño final de las partCculas secas, y si no existe 

uniformidad, ocurrir~n problemas de segregación a la her• del 

almacenado o envasado del producto. El tamaño de partícula 

también ejerce una influencia importante en l• solubilidad 

del producto 169>. 

Por otro lado, las partículas 01uy finas ' seran 

arrastradas por •l aire húmedo hacia afuera del ••cador. 

Estas son recuperadas por el sistema ciclón instalado a la 

salida del sistema, y son mezcladas con el producto principal 

o redisueltas para ser secadas nu•vamente, sin embargo, han 

perdido mucha calidad, tanto en aroma como en sabor, lo que 

puede perjudicar al producto final. Un secador adecuadamente 

diseñado y operado, no debe colectar más de un 10% da polvos 

finos en el ciclC:n <11>. 

La trayectoria de las gotitas asperJadas dentro del 

secada1·. debe evitar el contacto con las paredes de la 

ca'mara, sobre todo, en las pr1me1·as fases del secado en que 

las partículas están hÚmedas y se pegan a las paredes 

cal 1entes del secador con mucha fac1 l idad, tendiendo a 

ccu·bon 1 zarse y foJ'ma1· una cost1·a. Estas pa,.tlculas 

crH'bC.ll1l~ddao:.. pueden pdsar- a fot·mar pc-r·te del producto final 
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degradando su calidad, principalmente porque son insolubll?s 

(69, 11>. 

Generalmente, la forma de las partfculas secadas por 

aspersión es esférica, aunque ésto depende del tiempo que 

tarde en secarse la gotita que les d~ origen. 61 se regula 

correctamente el secado, se puede lograr que el vapor de a9ua 

que se escapa de las qotitas, deJe hueca:, va.e {os en 1 as 

partlculas secas, obteniJndose así, un polvo de menor 

densidad que puede ser adecuado o no en la fase de llenado. 

Este es un aspecto del secado que debe controlarse 

cuidadosamente. 

Los colectores del secador pueden ser separadores de 

c1clcÍn o emplearse para el caso, tornillos transportadores 

sin fÍn, que reciben al polvo que resbala de las paredes 

inclinadas de la parte inferior del secador. TambiJn pueden 

utilizarse banda-a transportadoras 

Existen sistemas de secado 

o 

en 

vá'.lvulas rotatorias .. 

donde a 1 ex trae to, 

previamente a e5ta fase, se le inyecta aire de tal forma que 

se genera una especie de espuma. Al ser introducida al 

sacador, se acelera la velocidad del secado debido a la mayor 

superficie de expos1c1Ón de las gotitas de espuma. Este 

procedim¡ento, permite obtener un producto seco mas liqera 

(69). 

SegJn M. S1vetz <84>, las variables del proceso de 

secado poi· aspers1cÍn son las s19u1entes: 

Variable~ lndep~nd1entes. 

1. f.'elaciÓn del fluJo de masa: a1re/e:{tt·c.u:.to. 
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2 .. Forma de aplicacto'n del calor. 

3. Fot"ma y tamaño del secador y equipas aux1l1ares. 

4. Tasa del flujo de aire y forma de introducción al 

secador. 

5. T~sa de flujo del extracto y m'tado de asperJado o 

espreado. 

6. Humedad del aire a la entrada. 

7 .. Temperatura del •1re a la entrada y a la s'a.lida. 

e. Al terac1Ón de las propiedades del e:<tr•c.to. 

Val"iables Dependientes. 

l. 

2. 

3. 

Pet·f i 1 de humedad. 

Perf i 1 de temperiltura. 

Propiedades del polvo obtenido: sabor, densidad, 

humedad, solubi 1 idad, color, fluidez, apariencia 

<geometr{a de l• part(cula> y claridad de la. taz.a <no 

turbia, sin sustanci.i.s flotantes, sin sedimentos, que 

no presente anillos en el borde y sin espuma>. 

Po,.. la naturaleza de aste trabajo, no podemos detenernos 

más en egte proceso,. por lo cual. se recom1•nda consultar • 

Sivet~ 1'1. (84). 

El secado por l1of1l1zac1ón. no ha encontrado •Ún un uso 

tan di fund tdo como e 1 de 1 secado por asper•s ibn. En Mé:~ 1co aún 

no se produce n1n9Ún cate' soluble baJC este sistema. 

En forn~a general, el sec~dd pa1· 11or'1l1:ac1Ón se t·eal1.:.a 
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de l~ s1yu1ente mane1·a: 

Una vez que el extracto de caf~ l1a sido f1lt1·adc y 

concentrado, se introduce bi~x1do de carbono gas a la mezcla 

r:on el f{n de controlar la densidad del producto final. 

Posteriormente, el extracto es sometido a con9elac1Ón~ La 

velocidad de conqelac:iÓn tendrá gran inf luenc1a en el color 

del producto seco final, sobre todo lo 1-efe,-ent.e al tamaño y 

forma de crecimiento de los c:t·istales. 

puede r·eal1zarse por varios m~tcdos como san: 

a> f\oc:1ando el J 1c:or sob1·e la superficie de un tambor 

giratorio refric;,erado y retirando ~l producto con el uso 

de una cuchilla~ 

b> Colocando el extracto en bandejas expuestas a una ráfaga 

de aire trio. 

e> Alimentando el e:.ctracto sobre una banda móvil de acero 

inoxidable que es enfriada por su parte inferior mediante 

una soluci~n de ~tilen9licol o una salmuera, alcanzando 

los 4o•c bajo cero (87). 

Todo~ los sistemas de con9~1ado son seguidos de un 

molido del extracto en forma de hielo, para produc:1r pequeñas 

µarticulas del tami'\ño y cara.cte1·{sticas que se requ1era11 en 

el pr·oducto final .. Est" opet·ac16n debe realizarse 

temper·aturas de 4o•c baJo cer·o <84, 79). 

El producto molido es ahora tamizado para uniformar ~l 

tamañu y lc1 for·m.o1 de Ja.s par·tfculas, lo que pEwnut1rá un 

~ec~do m.is homoqeneo. Esta misma ope1·ac16n se ·va a r·epet11· 

r.:ar1 el c:afP. una ·.,,ez seco t87\. 
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Posteriot·mente, los gránulos son colocados en charolas 

que son introducidas a las ' cama ras de 
, 

vac.10, que pueden 

trabajat• en forma continua o intermitente. Dentro de la'!i 

c/maras, una vez generado el vacío, el producto se somete a 

una radiación c:alor{f ica que provoca la sublimación del .agua. 

Esta escapa en forma de vapor, dejando huecos vac{o.- en el 

matet•ial que la contenía, dando como resultado un producto 

seco, poroso, con aspecto de esponJa. El vapor debe ser 

eficientemente 1·etit•ado del sistema para evitar posibles 

rehidrataciones (69, 87>. 

Durante el secado, la temperatura del producto no e:<cede 

los so•c. 

Las condiciones del secado requieren de un vacío de 0.1 

a 2.0 mm Hg y una temperatura interna inicial de so•c baJO 

cero (b9). 

El secado por liofilización dura unas 9 horas, 

alcanzándose un contenido de humedad en el producto seco, de 

un l a 21., un poco menor que el obtenido mediante el secado 

por aspersión <de 3 a .'3.51.> (84, 79). 

Para conservar las cualidades del produc.to liofil1zado, 

el vac:.{o se rompe utilizando gas nitrógeno en lugar de au·e. 

El producto impreqnado de ni trd'geno, se envasa también baJo 

esta atmÓ~fera~ La operación de envasado, debe llevarse a 

cabo Lo antes posible, una vez r·etu·ado el pr·oducto de lao:; 

camaras de vac{o, par-.:. ev1ta1· la salida de los compuestos 

ar·om4 ti cos. f'uede ser· a1·omat 1 zado, per·o s1emu1·e b'"'Jº 
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La te:,tura del ca.f,: 11of1l1zado, le permite ser 

reconst1tu1do rip1damente con agua, es decir, su S•.JlubLlLdad 

es má"t<-1ma. Además, retiene llna mayor cantidad de aromáticos 

que el obtenido del secado por aspet·s1Ón. En general, se 

obtiene un caf~ soluble de meJor calidad (36, 79 1 37). 

4.3.5 AqlomePado del Ca fe'. <EJ secado po1· Aspers1Ón1. 

Esta operación es exclusiva del café obtenido mediante 

el secado por aspet•s i'5n,. y se rea: 11 za con e! f (n de dar le un 

aspecto de café molido que lo hace más •tractivo. El sabor no 

se meJora en forma significativa con este tratamiento. El 

aglomerado del caf~ resulta ser una operac1on delicada debido 

a sus caracterlst1cas de alta hi9rosc:opLcidad y 

termoplastic1dad 184, 87). 

Mediante el aglomerado, se m•jor• la 

solubilidad, pu•s las partlculas se hacen m•s pesadas y 

tienden a ir al fonda de la taza, ademas de ser porosas. 

Tambíen evita la formación de espuma en la superficie de la 

t&z.a por razones símilares, as.! como meJora el color del 

producto haculndolo más oscuro. Evita la formación de polvos 

fir1as, dando una partícula f(sic:amente mis fuer·te. Aument:c. 

la densidad general del prodc..ccto, lo Que pe•~mite uti J i2ar 

envases mas pequeños (84, 11, 87). 

Funcionalmente, la a9lomerac1bn es la fusión de mucha~ 

part{culas de café seco. Esta tus1Ón ocurre debido a Ci'io1·, 

tiempo y humedad. Un p1·aced1m1enta ideado noi- Genet·al Foods, 



com1en;:a por pulverizar las esferas del café secado por 

a.spersid'n utilizando un molino, evitando que el aire quede 

entrampado, para que no haya formaci~n de espuma cuando el 

a9lornerado sea disuelto. Las esferas rotas (polvo> caen da un 

alimentador vibratorio formando una cortina, que •ntr• •n 

contacto con una corriente de vapot' inyectado a presión con 

sistemas tipo jet, dando lugar a la formacid'n de lali 

partículas aglomeradas. Los racimos h&medos pasan luego a un 

sacador <con una temperatura de entrada de 232•c>, con el f{n 

de retirar la humedad residual. Posteriormente, las 

partlculas fundidas se colocan sobre una banda transportadora 

de movimiento oscilatorio en donde son nuevamente calantadas 

can aire y luego enfriadas, también con aire, ante• d• pasar 

a la fase de empacado (44, 84>. 

Existe un m'todo que utiliza vapor para humedec•r las 

partlculas (empleado por NRstlé>. Estas deben P•••r • trav9s 

de un •mbudo en cuyas paredes exist•n orificios por l•s que 

se inyecta vapor, que entr• en contacto con las part!culas de 

caffÍ conforme fÍstas fluyen. En el mamante en que el café 

circula por el dispositivo, una corriente de aire o de 9as 

inerte fresco, es inyectada sobre el mismo fluido, con el f{n 

de cantt·ala1· la aglomet·aci~n de las part!culas, ya que tiene 

la función de condensar el vapor sobre el pol..,o. v,;ase el 

d1agt'ama <44). 
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Fi9. 4.5 Embudo Utilizado para aglomerar Caftl Soluble 

<de 44>. 

Otro m4'todo de aglomerado utilizado en la 1ndu•tr1• 

cafetalera, consiste en asperjar el polvo Junto con una 

lH' 1 zna muy fina de ag:ua u otra so luc lÓn l (qu1da como 

lec.1t1na, aceites esenciales, u otras. El asperJado del 

1Íqu1do se hace mediante un atom1zador circular· rotatorio que 

gira a•9ran velocidad y que 11 av1enta" la soluc1á'n sobre el 

polvo que cae. Las part{culas aglomeradas caen sobre una 

banda v tbratorta e lecho flu1d1zadol para ser secadas y 

enf1-1ddas con a11·e. El pr·oducto pasa poster·1ormente a un 

tami::. donde las 

r-ec1c:ladds (441. 

partículas mds finas son 
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En México se realizan las pruebas r.:01·1·espo11d ten t~s d l 

anJ11s1s del café soluble y el café soluble a9lomerado de 

manera muy similar a como se describen adelante. Junto con 

los textos,. se menciona la clave de la norma correspondiente 

de la lnternational Standards Organizat1on (1501 de los 

Estados Unidos, QLle menciona. la fo1·ma de apl1cacu~n, ya que 

en M'xico, estos procedtm1entos no estañ normalizados y cada 

compañia lo• realiza independientemente. 

-la densidad del producto en volumen, que se determina, tanto 

baJO cond1c1ones de fluJo del producto como bajo condiciones 

de empacado, simulando las situaciones de la ' . m._qu1na de 

empacado mediante v1brac1anes. <Norm• ISO 0460-1905). L• 

densidad tiene fuerte influencia en l• cantidad de café a 

- El contenido de hum•dad, que generalmente se mide en un 

horno •1 vacío o utilizando el método de titulación d• Karl 

Fisher. P•ra la medición del contenido de humedad en cafés 

ltaf1l1zados, se reporta el uso de un mÍ!todo anallt1co ba~ado 

en la c.romatograf{a de gases. Este relaciona la temperatura, 

@1 canten ido de humedad y el tamaño de partlcula < 1 t, 2). 

- El color· es medido mediante sistemas retrac.tométrtcos.. Se 

hace directamente sobre la muestra de caté colocada en un 

pJato poco profundo. No requiere un pr·etratam1ento tllJ. 

-El an~llsts ~ranulom¿tt·1co, Que se realiza mediante el uso 

de tamices. m1dtendo, sobt•e todo, la Cdntidacl de puivos finos. 
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ac.umulacion de pat·tfc.ulas de un lote dado, en los diferentes 

tan1ic.es, nos permite conocer el tamaRo de part{cula promedio. 

BaJo ciertas cond1c1ones, esta prueba puede darnos idea de la 

dureza de los gra'nulos de café en una muestra dada. <Norma 

150-7532-1985). Se han hecho estudios sobre la rugosid•d de 

la part{cula de café (sabt·e todo el aglomerado> basados en la 

observación m1c.t•oscÓpica de su silueta. Esta observación está 

relacionada con el desgaste mecanice natural que sufren 

dichas partículas por el rozamiento que se dá durante su 

trayecto por el equipo, o al momento de !ier empacad••· Este 

desgaste natut•al produce una gran cantidad de partículas 

finas o polvos que van a influir, tanto •n la densidad del 

producto, as{ co~o, en su presentación final, ocasionando tal 

vez, problemas de solubilidad e incluso modificando el 

contenido de humedad. La información obt•nida de estos 

estudios, permite elaborilr lo& ajustes necesarios en nuestro!5 

equipos con el tCn de reducir el fenómeno de rozamiento y 

mejorar las car•cterlsticas del café soluble obtenido <52, 

531 67, bBl. 

- Determinación de la materia insoluble <Norma 150 7534-1985) 

que se mide determinando los sedimentos que deJe una solución 

de cafe'al hacerla pasar a través de un sistema de filtros. 

- Control de calidad del sabor que lo llevarán a cabo 

operadores entrenados para el caso, apoyados por un grupo de 

panellstas. Muchas veces se real l zan an~l1s1s mediante 

cromato91·af!a de gases, tanto del producto en p1·oceso como 

del producto t1nal, e.en el f{n de asegllrarse de Qlle hubo una 
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buena retenc idn de los compuestos r·esponsab les del sabor. 

T~mbifÍn es recomendable, la verif1cacl~n continua de la 

concentrac1Ón de sÓl idos solubles del e}: tracto en las fases 

inte1·med1as del procesa, utilizando los m~todos ya 

mencionados (ll>. 

4.3.7 Aromati.zacibn del Caté Soluble. 

Tanto el caffÍ soluble obtenido mediante el secado por 

aspet"siÓn como el obtenido por liofilización, si fueron 

cuidadosamente procesados, tendriÍn un sabor razonablemente 

bueno al ser reconstituidos pero generalmente presentan muy 

poco o n1ng..in aroma cuando se encuentran en polvo. Para 

aliviar e5ta deficiencia, lo5 fabt"icantes de café soluble en 

11e'x1co y en al mundo, "aromatizan'' el producto con el f(n de 

que precaente al consumidor una rica fragancia al momento en 

Que éste destape el frasco que lo contiene. 

JL1sto an te':i del envasado f in3 l, las compuestos 

va tJt i les 1·ecl.1perados y f l Jades en a l9Ún sustrato como ace1 te 

de caté p.eJ., son asper·jadas dent.-o de los envases con el 

producto, sobre el caf.; colocado en una banda móvil o al 

momento en que el producto pasa de la tolva a la llenadara. 

S1 se ut1l1zan medios de sopo1·te de los volátiles como el 

aceite de café, ' debera empacarse el proUucto en presenc1:1 de 

une\ c4.lm~sfera de gas 1ne1·te comtJ ei b1Ó;(1do de car·bono, pa1·a 
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l-a pr'áctica de a1·omat1zar el café soluble, se v1en• 

realizando desde 1957 y se ín1cu~ sobre todo• can el .f{n d• 

estí.mular el c:onsumo de este producto. El primer su5trato qua 

se utilizó y que se emplea actualmente con más f r·ecuenc i il 

par·a fijar los compue5to5i arom.{t1cos es el i11c1ute de caf• 

obtenido del cafJ tostado y molido. 

una extt·acci&n con solvente& •fectuada sobre el grano ta'.:lt•cio 

y molido un~s horas después de que el producto sal1& del 

tostadot". De preferencia requiere no haber sida enfrlildo con 

agua, para que haya podido retener la mayor' cant1d•d de 

aromáticos <1>. 

Posteriormente, fie ' evaporaran los solvi!ntes deJando 

libre al aceite que es dírectament• rociado sobre •l cafJ 

soluble. El solvente puede ser bi&xido de c•rbona l{quido, 

bi&><ído de azufre l(quido, amonia, hidt·ocarburos clor•dos de 

bajo punta de ebul l ici&n < freones>, hidrocarburos d• baJo 

punto de ebullición <pentano>, CDlllO alcoholes o rite res 

(81, 84>. 

El cafJ tostado tiene alrededor de 12~ de •evite de cafJ 

del cual se extrae un 5%. El cafd soluble., d•spués del 

pt•oceso de arornat izado contendrá de un 1)ª 5 a un 1. l)Y. de 

aceite de cafJ <84, 5>. 

La otra fuente de compuestos aromát 1 cos, es 1 .. 

1·ec\..tperac:1Ón. por medio de un condensador -cuyo pr'1nc1p10 es 

un sistema de ret'r1qer·ac1Ón y c:on9ela.c1dn ccnvenc1on.?.l- que 

att·apa los gases a la sal 1da de los equlpos de percol.l'do, 

to=tado y molido, conc.ent1·ac1Ón e 1nch.1su del secado. E<;itos 
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productos, una vez conCensados, pueden ser incorporadas al 

extracto del café antes de que entre al secada, o pueden 

1 nc.orpot•arse a 1 aceite obten 1 do median te 1 a e:.: trace i &n pop 

solventes, ya descrita.. Otra opción es la m1croenc:apsulac:iÓn 

del condensado arom.:t't1c:o en gelatina <u otro h1droclo1de>; o 

ser fiJado en azJcares previamente fundidos Ccaramelos) y 

mol idos. Estas partlculas son ad1c1onadas ctu~ectamente al 

cafJ soluble y ejercen su ac:ci&n aromat1zadora. al momento de 

abrir el frasco, pero principalmente, al romperse o 

disolverse por efecto del a9ua caliente utilizada en la 

prP.paracid'n de la bebida (84, s, 81). 

Los productos utilizados para aromatizar el catJ, en 

ocasione• son mezclados con sabot·es y aromas sint'4tic:os o 

naturales que los refuerzan .. El café arOfftatizado conserva sus 

cualidildes hasta 7 meses despu.$s de elaborado s1 se encuentra 

adecuadament• empacado <5, 84). 

4.3.8 Empacado del CatJ Soluble. 

El ca.fd soluble <secado par aspersidn, aglomerado o 

liofilizado>, requiere s•r empacado convenientemente para 

lleQar al consumidor en e><:celentes condiciones. El factor 

principal a tomar en cuenta es que el empaque evite que el 

producto absorba la humedad. Esta serla causante de Q\.le el 

caf~ se '3olidifi1.:ara y que su sabor fller:s dete~·1orado 187l-

Por muchos anos, el catJ soluble fué empacado en latas 

de estaño, que contenlan una membt·.:tnd de papel c:tlum1n1u r:otnl.J 

18:' 



protecto1~ bajo la tapa. Sin embar90, desde alrededor de 1960, 

el uso de frascos de vidrio comenzc5 a ser muy popular para 

envasar el caf~ soluble, debido a las ventaJas que ofr·ece ya 

que permite que el producto se vea haciJndola atractivo; el 

frasco se puede abrir y cerrar con facii1dad; el vidrio es un 

material totalmente inerte y aislante de la humedad y del 

oxígeno, ademJs de que evita l• sal ida de compuestas 

arom~ticos y el vidrio es un material reutilizable <SO, S>. 

Las frascos de vidrio son sel lados con una membrana de 

papel encerado o metalizado, sobre la cual, se coloca la tap• 

de rosca, ya sea met~lica o de pl1stico. E5tas protecciones 

tienen como f Ín, el evitar la entrada de oxfgeno, sobre todo 

cuando el cafJ tuJ •romati2ado con aceite de caf~ y envasado 

en at•Ósferas de gas inerte (87, 5>. 

El proceso de empacado no difiere grandemente de un 

sistema de empacado de alimentos en polvo convencional. 

a) Los frascos pasan por una inyectora de aire que elimina el 

polvo o suciedad que puedan traer, <si es que no requieren 

de un lavado pt•evio). 

b) El ll•nado de los f1 .. ascos se realiza utilizando una 

llenadora volum~trica de vaclo, que genera precisamente un 

vacfo en los frascos, para evitar que el polvo se e•pat•za, 

y realizar la operaciJn con mayor rapidez. Puede 

utilizarse tamb ifÍn, una l lenadora-dosi f icadora por peso o 

grav1me:trica <sobre todo en aglomerados y 11ot1l1zados>, 

que uti 1 i-:a un sistema de pesado neum4't1co, que pe1·m1te un 

control del peso mucho ' mas 

18.3 
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volum~tr1co. 

Cuando el caté es aromatizado, se deben tener las 

precauciones ya mencionadas, es decir, que el empacado se 

haga en atm~sferas inertes para evitar la entrada de 

o;<fgeno. Este tipo de llenado se realiza en ca'maras 

selladas que son parte del diseño de la ' . maquina 

dos1f1cadora-llenadora, de tal manera, que el gas 1net·te 

es forzado • entrar al frasco cruz•ndo el polvo a 

contracorriente para desplazar al ox{geno del aire hacia 

arriba y hacia afuera. La at·omatizaci~n se hace mediante 

el uso de boquillas aspersoras en el momento en que el 

cafJ •ntra a la dosificadora o cuando s• halla dentro del 

frasco de cristal, como se describió en el punto anterior 

1841. 

el S•ll•do del frasco con la membrana d• papal encerado o 

' dentro de una camera 

c•rrada en el mismo lugar donde se lleva a cabo el 

1 lenado. 

d) Etiquetado 

e> Embalado 

Se utilizan tambiJn pellculas metalizadas para empacar 

el caf• soluble en sobres, can dosificaciones individuales 

para preparar una taza de la bebida. El empacado se hace en 

presencia de atmJsferas inertes, de nitrógeno generalmente. 

Esta presentación se emplea para abastece1• hoteles, 

restaurantes y lineas aJreas. En 11Jxico se le ut1l1za en esas 

dt'P.as con 1:1ert-a frec•.11?11c1a l":".9, :.9). 
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4.4 Pt~aduccio'n de Cah! Descafeinado. 

4.4.1 Descafeinado del CaffÍ. 

Muchos de 105 efectos fisialÓ9icas producidos por •l 

café, se deben a su contenida da cafe(na. Este alcaloid• está 

presente en alrededor da un 1% an las variedad&• ar~b1ca y d• 

un 2'l. en las robustas. Esto correspondería a una cantidad 

promedio de 85 mg d• cafeína por taza regular d• cafd, dantro 

d• un rango da 50 a 150 1119, sagdn s•a 

preparaci~n, mezcla utilizada y tamaño d• la taza. Para el 

cafd soluble se reporta un contenido de cafelna dentro de un 

rango de 40 a 110 mg por taza (451. 

Actualmente, alradador d•l 107. d• la producci6n mundial 

de café, es descafeinada, la que d. un ld•• de la importancia 

que este producto ha adquirido. En t1tÍxico •• •xpende c•fé 

tostado y molido descafeinado, ª•' como, caff! solub la 

descafeinado, este dltimo por varias casas productoras <87>. 

Para sati•facer el mercado d• las con•um1dores a quienes 

contenida en el caf6, se han ideado 

mecanismos que p•rmiten reducir su prasanc1a en el producto 

final, casi en un 100%. 

El descafeinado generalmente se realiza en el café verde 

antes de ser tostado, para enmascarar los cambios de •abar y 

aroma que se puedan generar poi· efecto de las solventes de 

e~:tt"acci&n. haciendo los a.1ustes necesarios en el proceso de 

to1·1·P.facci&n. Se menciona 
. 

t.cJmbien, 

18b 

que la 
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descafeinado, puede 1·eal1zarse sobre el e;<tracto obten1do dí:!l 

café tostado, despuéos de la percolac1Ón <muy poco ut111zado) 

(45, 23). 

Existen 2 m'todos muy comunes de descafeinado: 

descafeinado con solventes, y descafeinado con agua, que 

comental'emos a continuación. 

4.4.t.t Descafeinado con Solventes. 

El método consiste bilsicamente en humedecer los granos 

<generalmente con •l uso vapor 

sobrecalentado), hasta un 401. en peso de agua, y someterlos a 

la acci&n de un solvente que entra a contracorriwnte. La 

operaci~n •• realiza en equipos convencionales parecidos a 

las columnas de percolaci&n, ya sea •n form• continua o par 

lotes. 

La elecc1&n del solvente va a d•pender dea •u seguridad, 

costo, afinidad con la catelna, facilidad de recuparac1&n, 

t.0~1ciddd y react1vidad qulm1ca <45, 23, 49>. 

Cuando se inicio la pr.lctica de d•scafeinado del cafJ .. 

se utilizaba benzeno como solvente, despu~s se cambio por 

triclaroetileno de menor costo y toxicidad. Posteriormente, 

por su facilidad de abtenci~n, se uso d1clorometano Que es 

muy afina la cafe(na y tiene un punto de ebullic1~n baJo. 

Otros solventes que se ut1liz•n en forma comet•cial son: 

el acetato de etilo, el aceite de catd'. y otros trigl1cér1dos 

145). 
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una vez que el solvente ' s•ra 

recuperada para poder ser reutilizada (reciclada>. La cafeína 

a su vez, sera recuperada y refinada. La recuperaci~n del 

solvente, se96n sean sus caracter/stica&, puede realizarse 

mediante una simple evaporaci&n o con una extracci6n liquido-

lfquido con agua a contracorriente, o incluso •f•ctuar una 

subl1macidn al vaclo. La recuperaciJn de, tanta el solv•nte 

como la catet'na, responde a factores econCÍmico•. 

Curiosamente, el solvent• a utilizar debe ir aco~p•ñado 

de cierta cantidad de agua \201' aprox. >, Y• que, de no 

hacerse, la extracción resulta poco •f•ctiv•. LA• caus•• d• 

este fendmeno adn no son claras. 

La te111peratura d• operaciÓn fluctúa •ntr• lo• 50 y los 

12o•c. Con ••te m6todo •• un 95 • 981' d• 

descafeinizacicSn. La extraccidn puede durar hasta 10 horas 

utilizando diclorometano como solvente, a 65 •e, en una 

relacidn de 4 lb de diclorometano por lb de cafJ verde. 

Una vez terminado el pt~oceso de descafe1nizacidn, los 

granos son "lavados" con el u•o de vapor de aQua y ••cado• 

<con aire>, hasta que recuperen su humedad original (14~>. 

E5ta fase puede durar una hora y Media aproxi•~d•,..nte. Para 

la recuperacio~ de la cafe!na, pueden ut1l1zar~e los mdtodo• 

empleados en la recuperaciJn del solvente. Este proced1m1ento 

se ampliar' en al siguiente punto(.45). 
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4.4.1.2 Descafeinado con Agua. 

En este método, el "solvente" a utilizar serrí agua. En 

prevención de que arrastre a 

cafelnicos solubles en ella, 

su 

al 

paso otros compuestos no 

a utilizar deberá 

contener un 20i'. en peso de s&l 1dos solubles del caftl, entre 

las cuales puede incluirse una pequeña cantidad de cafeína 

<de preferencia debe evitarse su presencia>. 

Las ventaja~ de este mJtodo frente al anterior son : la 

obtención de mayores tasas de extracción, se evita además, la 

extracci6n de cera• y otros producto• insolubles en •QUil pero 

soluble• en solvente• orgJnicos. se obtiene una cafelna m~s 

pura despuJs de su recuperación y se evita someter al grana a 

alta• t•nap.•raturas, Yil que no requiere 11 l•varse 11
• Adem•• de 

todas las ventajas referentes • 1~ seguridad, que ofrece el 

•~plear agua en lugar de un solvente. 

El m'toda no requiere que el grano sea humedecido 

previamente, pues 'sto lo realiza el agua misma. 

E&te proceso tarda unas B he 

cafefna. 

para remover el q9·1. de la 

DeBpué'~ de la extraccidn, lo granos son enJua9ados con 

a~ua limpia que arrastra cierta cantidad de s6lidos y que es 

la que se utilizar él para la siguiente ex trace u~n. 

Posteriormente, los c;,ranos son secados can aire. 

El extracto obtenido contendrá un (1.5/. en peso de 

cafe(na. 

Lc1i cafefnc1 finalmente es removida del e::t1·dicto, 
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utilizando alg~n solvente atln. Se reporta el usa d• 

adsorbentes sÓlidos como el carb6n •ct1vado. El •xtr•cto 

acuoso, rico en cafefna, es centrifuq•do pr111t1trament•, p•r• 

eliminar impurezas s&lidas. Post•riorM•nte, es puesta en 

contacto con un solventa in111isc1bl• con el tln 

purificarlo, para despuds continuar el prac••o de r•finaci&n 

(45). 

Existen otros m'tados de extracci&n de la cafelna, como 

el que utiliza bldKido de c•rbono gas en est•do supercrltico, 

es decir, qu• el gas está compri•ido • presiones t•n alt•• 1 

que f•vorec• la solubilidad de l• cafeína. Este tipo de 

sist•m•s g•n•ralmente est4n diseñ•dos en forma de ciclo• 

cerradas. El procedimiento de extracción •• •i•il•r Al que 

fffftpl•• solv•nt@s, pero el coato de l• Y •u 

mantenimiento es muy caro <45). 

Alguna• comp•ñl•s d• caté -.olido 

descafeinado, utilizan cafés d• mayar calidad y un tost•do 

mifs oscuro, para compens•r las poDibles p"rd1d•s de cuerpo, 

.aroma y sabor que hayan ocurrido en el producto por efKto d• 

la extracción de la caf•ln• ('56). 

Debido a las caract•rlstic•s d• est• estudio, na pod..as 

profundizar tn.1s en el 

información acerca de los efectos fisiolÓ9icos y ••t•bb11cos 

de este compuesto, asl coma de ~u historia, u•o y 

reqlamentaciÓn de uso por la FDA, consÓltense las referencias 

72, 55, 92, 64 y 51. 
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4.5 Composición Qu{mica del Caf• durante su Procesamiento y 

Rendimientos. 

La composición qulmica del café verde, depende de l• 

especie y variedad en cuestión as{ como también, de factor•• 

como las pr/c t icas de cultivo, de maduraci&n, 

condiciones de almacenamiento, etc., a que el grano tu• 

sometido. 

Durante el tostado ocurren cambios considerable5 Y• qu• 

los compuestos mas l'biles son deQradados y los mÁs reactivo• 

forman nuevo• y complejos producto•. 

El caftÍ, de hecho, e• uno de 
. 

lo• alimentos que mas 

alt•raciones sufre dur•nte •u procesamiento, desde •1 punto 

de vi•ta del ndmero de compuestos formados, que se refleJa en 

las c•mbios ocurridos en sus característica• ••n•orial••· 

Durante la extraccidn, para obten•r la bebida de c•f', 

tambia~ ocurren 9rande• caftlbios en la compo•1cidn, y• qu• 

predominan lo• compuestos solubles en agua. Lo mismo ocurre 

en las eKtracciones que se realizan durante la preparac16n 

del cafJ •oluble. Sin embargo, las condiciones extre~as, 

favorecen la pre•encia de ciertas sustanci•• Ante• in•olubl•• 

Que debido al proceso se hacen solubl•• y estJn pr•••ntes en 

el e:<tracto. 

Durante la degcafe1nizaciiSn t•mbi'n ocurran ciertos 

cambios pero a menar escala. 

Debido a la gran dependencia de la composic16n del caf~ 

respecta a los procesos a que es sometido durante su 



industr1ali:zac1<5n, es dif{c1l obtener un perffl promedio de 

l• composici~n de determinado tipo de caf~. Esto se complica 

a&n m.ís, s1 se toma en cuenta la gran variedad de m~todos de 

an~lisis que se utilizan <87). 

Da alguna manera, a lo largo del tr•baJo, se han 

señalado los aspectos de la industr1al1zac16n del café que 

más influyen en los cambios de su compos1c1~n, sin embarga, 

con la presentac1&n de la siguiente tabla se podr"- visualizar 

f•cilmente la magnitud de estos cambios. 
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Lo referido a 

clorogénico, el cafetlnico 

proporcidn>. 

y el café1co len 

Los carbohidratos solubles son deKtrin•s, la sacarosa y 

otros azúcares reductores. 

Los almidones y pectinas de fácil solub1l1dad incluy•n • 

las p•ntosanas. ciertas dextrina• y alMidones. 

LoSi valores r•portado• en la tabla de composición 

presentad•, deben confrontarse con 109 valor•s de co•po•iciÓn 

reportado• en la• refer•ncia• 22, 87, 31, 12 y 25. 

En la literatura consultada, se encuentra reportado que 

•1 Afftlfrican Counsil on Sci•nce and H••lth, argani•mo d• los 

E•t•do• Unidos, encontrcf que 

altamente mutagJnicos. Menciona que un• taza d• caf' tien• 

SO v•ce• mayor actividad •UtagJnica qu• la d•l hu~o absorbido 

al fumArwe un sdlo cigarrillo. Entr• los 

diaceti lo, 

ca.pu•&tos 

gl ioxal, 

m•tilglioxal y benzopireno. Otros co•puestos reportados como 

carcinog.Snicos presentes en el caflÍ •afu perdx1do de 

hidrcigeno y ciertos taninos, as{ como taMb1Jn. la misma 

cafelna. Sin embargo, •&tas pru9b&• •On 

generalmente con dosLs muy elev•das en proporcibn •1 pe50 del 

material biol&gico utilizado, por lo que quiz4 .. aMplique el 

que a pesar del consumo del cafJ que se ha hecha dur•nte 

siglos, no está comprobado que cause d•ño alguno (50). 

Se reporta tambiJn al ca.fJ, como una bebida que pudiera 

aprovecharse como suplementa nutrLc1on·a1 si se le adicionaran 
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ciertos minerales como calcio. TambifÍn se sugiere el uso de 

la fibra de como al 1mento humano <47, 48). 

Complementando lo referehte a los rend1m1entos obtenidos 

de la industrialización del cafrl, podemos decir que una libra 

<454 9) de café tostado y molido de la que se extraen 0.4 

libras <182 g) de s~lidos solubles por libra de cafJ verde 

permite obtener 180 11 de catJ soluble (que es lo que se 

obtiene comercialmente>. Si este cafr: lie obtuvo mediante 

secado I permi ti rC: 90 tazas de catJ, por aspersion preparar y 

si tué 1iofil1zado, ' l<)I) tazas. La misma libra de café seran 

tostado y molido de granulacidn intermedia permite obtener a 

nivel cas•ro, unas 50 tazas de cafJ. Se observa que el caf~ 

soluble produce dos veces mas tazas de cafJ, partiendo de la 

misma base de m•teria prima tratada en e••• <B4>. 

Se atribuy• al contenido de potasio, Jcido fasfdr1co y 

cierto• icidos orgánicos, la responsabilidad dal valor del pH 

del caf~. La ca.binación de estoy coinponente• eJerc• incluso, 

una acciJn amortiguadora del pH que va a tenet· 1nflu•ncia en 

el sabor de la bebida en forma importante (19>. 

Por c.ons1derarlo fuera del alcance de este trabaJo, no 

tratamos el tem• sobre los productos que se utilizan como 

suc:ttd•n•os del c,af~. Estos tuvieron un U!iO muy e:ctendido 

cuando el catJ escaseó, sobre todo, en tiempos de g1.1et·ra. Los 

m~s utilizados han sida:· la chicoria, al9unos cereales co1no 

el tr190, maCz, malta, sor90 y cebada y algunas leguminosas. 

Para profundizar más sobre este tema cons~ltese la 1·eft:!rencia 

26. 
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4.6 Normal12ac1Ón del Café Soluble en t1éx1co. 

En relaci~n a la producción de caftÍ soluble en ,...;x1co, 

existen las siguientes normas oficiales mexicanas: 

La Norma Of i c i • l con c l •v• NOl'l-F-139-· 1981 pub l i c•d• por 

la Direccidn General da Normas de la Secretarla de Patri•onio 

y Fomento Industrial Choy SECOFI >, con titulo "Alimentos P•r• 

Humanos-Cate' Soluble" defin• al c•frl soluble de la sigui•nt• 

manera C59>: 

"Se entiende por caft! soluble al producto resultan te d• 

l• deshidrataciC:n del e:<tracto acuoso d• c•t9 obtenido 

de las 5e~illas s•nas, limpias, tostadas y molidas d•l 

CAfeto fAmili• de l•• rubi•c••• CCoffea ar~blca y otras 

••pecies). '1 

cuy•• esp•cif icacianes son: 

...J:Ú.o.iag_ ~ 

c.1.lna 2.0 " 
C•nizAs 11.0 X 

Humedad 4.0 " 
Fo!culas e><trafia9 n l n 9 u n • 
pH Cal 11') 4.4 :5.:5 

La Norma Oficial con cl•ve DGN-F-1968 publicada por Ja 

Direcci~n General de Normas de la Secretaría de Industria y 

Comercio Choy SECOFI>, con t{tulo "Norma Oficial de Calld•d 

para CafJ Soluble Descafeinado", lo define de la siguiente 

manera (63>: 
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"Para los efectos de la s1gu1ente norma, se entiende poi' 

11 Café Soluble Oescafe1nado 11 al pl'oducto obtenido de la 

por·c1dn soluble de café tostado y molido .. El e:<tracto, 

con o sin conc&ntr•cic:Ín pnivia, d•berá ser sometido a 

un un proceso de sec•do .. 11 

cuyas especif ic•ciones son: 

C•f•lna 

C•nizas 

Humed.od 

pH 

F'cul•s extrañ•s 

R•siduos da Solv.,,tes 

claraidos 

11(nimo Mcíx imo 

0.3 % 

12.0 í'. 

4.0 % 

4.4 5.5 

n i n g u n a 

10 ppm 
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4. 7 Algunas Obser·vaciones sobre la No1·mal ización del Cate' en 

11éx1co. 

Deteniendo nuestra atención en las 5 normas que legislan 

la producción de café en Mé><ico <presentadas a lo largo de 

este trabaja>, podemos darnos cuenta de que existen ciertas 

omisiones y vaguedades en sus partes. 

En principio encontramos que alqunas de ellas tienen mas 

de 20 años de haberse publicada sin haber pasado por 

revisiones o actualizaciones. Se ha visto que la tecnolog{a 

de fabr1cac1dn del cafJ, sobre todo el soluble, es 

relativamente nueva, por lo que en ese periodo de •ñas las 

co~as han Cilmbiado considerablemente. Se su91ere una rev1sio'n 

continua de las normas oficiales digamos cada 3 o 5 años con 

el f {n de que estén siempre dentro de un con te>< to real y 

actual. Esto debe llevarse a cabo con una estrecha 

cooperacicfn de los industriales e investigadores involucrados 

dpoyados en legislaciones internacionales, sobre todo ahora 

qL1e el pa{s ha abierto sus puertas al comerc10 internacional, 

donde esta rama indust1·1al ttene grandes pos1bil1dddes de 

e:<portar producto elaborado y no s&lo materia prima. Sin 

embargo, dsto implica asegu1·ar una alta calidatJ de los 

productos y es ah{ donde debemos trabaJar con mayor ahlnco. 

En pt•1nc1p10, un caf~ lastado, mol1do y soluble de alta 

cal 1dad requiere o;.er el abar~ado con matet·1as primas de alta 

calidad, un obst.lculo que en Mé:<1co tenemos salva 1Jo 'Iª que 

nue~tros caf~s se hallan entr~e los meJores del mundo pero que 
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qran par· te son ex por· taaos en vet'de. 

Nuestra legíslacid'n c:lasi fica al café ver·de y el tostado 

en categorías según el tipo de C•fJ empleada de acuerdo •1 

al tu1·a snm a que es cultivado, 'l. de humedad, no. de d•f•ctos 

por 454 g <sin especificar cuales> y no. de granos v•nos 

despu~s del tostado Cól). Estos d•tos proporcion•n un• 

informaci~n vaga de los tipos de c•fé producidos en •1 P•Í•· 

Al respecto, la norma oficial encargada de clasificar •1 caffÍ 

por su origen debe incluir: forma del grano, su t•~año 

<expt•esado en cm>, color (depende de la alturA de crecimiento 

del grano y es indicativo de la man•ra co•o fui! proces•do>, 

comportamíento del grano durante el tostado (en bas• • 

est•ndares de torrefacción, midiendo d•n&isdad, color, X de 

humedad p. ej.) 9 cualidades de la bebida obtenid• (&abar, 

cuerpo y aroma> y esp•cificar la cantidad y el tipo d• 

defectos p•rmitidos para cada categorla. Deber' incluirse en 

la legisl•ciÓn un sub{ndice referente a las variedades de 

Coffea incluidas en cada categor{a basado en las que se 

producen en el pafs. 

lmportantlsimo sera' distinguir desde un principio si el 

caffÍ fuFÍ sometido al beneficiado htÍmedo o s•co, por las 

implicaciones que r!sto tiene 1·esp.:!'c.to a la calidad y tipo de 

defectos. 

Una vez clasificada al detalle la materia prima <el cafd 

verde>, se procederá a e:-ttrapolarla al cate' tostado-mol 1do y 

al soluble. Pero antes, en t•elac10~ a estos productos, es 

1nd1spemsab1 e abo,.dar e 1 tema de las mezclas de ca1EÍ, 



cuestión importantísima para la calidad del producto y que la 

leg1slacidn mexicana no menciona en ningÜn momento siendo de 

uso tan generc:;.lizado en la industria cafetalera. De las 

mezclas depende una gran parte de la calidad del sabor y 

aroma del caf~. Se deber~ partir de la clasificación del café 

verde para elaborar una lista de combinaciones permitidas y 

en que porcentajes. Es de sugerirse que sea permitido al 

fabricante elevar el precio al consumidor de aquel las 

productos elaborados con mezclas de cafe's de alta calidad 

bajo estricto control legal y declarac1cin en la etiqueta. De 

esta manera el consumidor tendr.la la opcitin, apoyado por las 

instancias oficiales, de encontrar en el mer·cado un café de 

al ta c:al idad. 

Lo relacionado a las mezclas debe hacerse e;<tensivo al 

cafe' soluble. Es de hacer notar que en los Estados Unidos 

ciertas presentaciones de soluble declaran en su 

etiqueta haber sido elaborados con tal o cual mezcla o con 

tal o cual grado de tostado. 

Y precisamente, la calidad de una buena taza de café 

tambien va a depender del grado de tostado del grana y del 

grado de molido. Aunque efsto resulta dif{cíl de legislar 

salvo quizJ en el contenido de humedad, de granos 

carbonizados, tamaño de part!cula de molido, p.ej., ésto va a 

depender más del gusto del consumidor, al que el fabricante 

queda sometido correspandie#'ndole declarar el grada de to~tado 

Celara, mediano, oscura) y de molido <grueso, mediano, fino) 

en la etiqueta de sus productos. Partiendo de otra premisa, 
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Ja composici.on qufm1ca del 9rano, una legislación oficial 

basada en la composición qu{m1ca del c:até 
, 

ser1• sumamente 

diflcil par la compleJidad e u·re9ular1dad da los compuestos 

que dan sabor y aroma al catJ, ya que cambian natort•ment• de 

variedad a variedad y de un tipo de café indust1ralizado a 

otro. Las normas oficiales vigentes que incluyen ciertos 

an~lisis flsicos y ' qui micos ( i. cafelna, c•nizas, hum11dad, 

f.:culas extrañas y pH) para el cafJ soluble <ademtÍ• da 

reductores y extracto etéreo) para el mol ido, se orientan 

bJsicamente a la detecc i~n de fraudes que aunque son 

informaciones de gran utilidad para el consumidor, poco o 

nada til¡!nen que ver con el sabor y aroma del 9rano, en donde 

r••ide blsicamente su calidad. Ante esto, por las 

características del caftl, cuya calidad se fund .. menta en el 

sabor y aroma, se hace neces•r10 l• evaluacic:Sn or9anoléptíca 

de la infusiJn por medio d" expertos catadores. La 

normalización deber.:l regir la manera como debe real izarse el 

catado y los procedimientos que implica, as{ como indicar la 

institución o personas autor1z•d•s para efectuarlo. Deberá 

incluir los puntos a calificar y los intervalos de aceptac1&n 

y rechazo. 

Unicamente falta ag,.egar que todo lo e:.cpuesto 

anteriormente r·equiere ir acompañado forzosamente de una 

intensa campaña educacional y promoc:1onal dir1g1da al 

consumidor, referente a las Yi'lr1edades de caf.:, las 

mezclas, como se prepaf•et un buen café en casa tt1po de agua, 

tempe1·atu1-a, ,.elación cdfe/agua, t1empo1, el por·qLt& se hace 



el catado, e.amo se hace, porqué s~ mide ésto o lo otro~ etc. 

Ya que e:<iste tan poco conoc1m1ento al respecto en Mé:·:1co a 

nivel popular que cualquier esfuerzo encaminado a elevar la 

c:aJ iddd del caffÍ consumido en MÉ:·dco que no contemple lo 

anterior ser:a inútil .. De ésto podría encargarse al9un 

departamento o d1v1siÓn dependiente del Instituto Me:{1cano 

del CafrÍ que incluso podr{a instaurar alg6n premio de cal 1dad 

con reconocimiento oficial 

ameritaran. 

a las marcas de cafJ que lo 

Es necesario que el gobierno por su parte, permita que 

el fabricante fiJe sus precios con base en la oferta y la 

demanda ya que los precios f1Jos tienden a ser promotores de 

la baJa calidad .. 



CONCLUSIONES 

A travEfs del presente trabajo, hemos podido conocer 

todos los aspectos de la industrial 1zacu5n a que es sometido 

el caté en He'xico, desde los factores de cultivo, cos•ch• y 

producci&n, hasta la obtención del producto tostado, llK>lido y 

soluble, que se considera como el punto final de su 

transformaci~n. Nos hemos podido introducir en •l •studio d• 

los factores que es n•cesario conocer y manwjar P•r• ll•var • 

cabo esta industrializacidn. 

qu{,.ico" qua 

durante su 

industrializaci~n, lo que nos p•r~it• ca..prend•r •1 porqué d• 

arom4tico sus dif•rentes 

presentaciones, y al porquJ ci•rta tecnolagla se ll•v• a cabo 

d• cierta manera y no d• otra. 

La bibliograf{a consultada en cada capitulo, nas dá una 

idea de donde se ganer~ y a qu1Jn pertan•c• la tecnalag{a de 

la industrialización •plicada en l• tr•nsfarM•ci&n del c•ftl, 

como un reflejo de la situ•ciÓn en que se •ncuentra •ata r•m• 

industrial. 

Claramente podemos obeervar que los cap(tulos y ll 

referentes a los aspectos generales, cultivo, cosech• y 

beneficiado del caté, fueron real izados can base en 

JnformaciÓn generada en el pa{s, que adem4s, es abundante, 

profunda y pr·ec1sa. Sin embargo, los capítulos I 1 l y IV 

refer'"~ntes a la tecnoloyfa empleada ' para transforma1· el cafe 



verde u oro, producto del benef1c1ado, en el caff:Í tostado, 

molido y soluble, fueron escritos bas.;ndonos pr1ncipalmenl:e 

en i. n tor·mac l á'n obtenida de fuentes ext1·anJeras, 

fundamentalmente norteamericanas. 

Esta observac u~n nos permite constatar hasta que punto 

hemos llegado en MEl:<ico en la generación de la tecnologla de 

transformación del café. A pesar de que somos el cuarto 

productor mundial del arom~tico, no escapamos al esquema, tan 

com~n e-n otras areas, de ser principalmente exportadores de 

materia prima, el caf~ verde. 

Esta es quiz~ la raz~n por la cual el conoc1miento 

profundo, a nivel nacional, de la tec:nolog{a de 

industr1alizaciJn del grano, solo llega hasta la obtención 

del café verde u aro, que es la forma como es exportado. Y no 

al vi demos que el cafJ que se e:<porta, es el de mejor calidad 

producido en el 
, 

pa1s, al grado de que, muchas veces es 

dif(cil encontrar un buen café en el mercado nacional. 

Esta situaci&n obedece a muchas razones. En pr1nc1p10, 

no e:<iste en t1~:<1co una verdadera cultuf'a del 
. 

cate como la 

que se d;Í en otras países, principalmente los europeas. Esto 

da como resultado, que los consumidores del grano nos 

"conformemos 11 con el producto que nos ofrecen sin poder 

ex19ir uno de mayor calidad, principalmente porque realmente 

no contamos con esa calidad. 

Y Lporqu~ esa cultura del cafJ no se ha arr·a1gado en 

México·-:· Comenzaremos diciendo que el e.ate' fué importado al 

pa1~ a nt·1nc1p1os deJ siqlo pasr.trJo pot· r.:onsicJer·a1· e-;;:t.a.s 
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tierras pt•op1c1as para su cultivo. Al traer el caf¿ a Me:<ico, 

lse traJo tambi~n con él, la cultura que rodea a esta bebid•, 

producto de siglos de eKperimentaciÓn en Europa y 9emerada en 

el Medio Oriente de dónde proviene el grano? 

E:dste un hueco cultural que nunca fue cubierto. 

Comenzando por la normalización del café en el piil.{s, que 

requiere ser revisada profundiil.mente. 

La planta del cafeto encontró en tierras mexicanas, un 

lugar ideal para su desarrollo, in1ci,ndose una 1ndustr1a que 

ha crecido en forma continua desde hace ma's de 100 años, 

impuls•da principalmente por los gr•ndes mercado• 

consumidores como son los norteamericanos y los europeos. Es 

curioso observar que 
I 

aun actualmente, grandes fincas 

cafetaleras, sobre todo del sur de la Rep&blica, están en 

m•nos de europeos o sus descendientes, alemanes y españoles 

principalmente. No por nada, la República Federal Alemana es 

el segundo consumidor más importante de caf9 an el mundo, y 

sin lugar· a dudas, el consumidor cuenta en sus 

mercados con el meJor café producido en el planeta. 

A pesar de todo, en Mé>c1co se destina buena parte d•l 

catEÍ producido al consumo· interno, que se destina a la 

elaboraci&n del tostado, molido y soluble. 

Al llegar el caf~ a MJxico, tuvo que enfrentar·se a la 

bebida nacional por excelencia, el chocolate. La pelea fue' 

ruda y el caté venció. Apoyado en forma importante por la 

influencia ewtt·anje1·a, principalmente norteamericana, en el 

gusta y costumbres de Id gente y por·que, claro, el cdffÍ t.1ene 
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lo suyo. ActuaJmente, la diterenc1a entre el 
, 

numero de 

cansum1do1·es de catJ y el de chocolate es enorme. Su 

fac1 l ídad de preparación, su relativo baJo costo, su efecto 

reconfortante, los patrones de consumo extranJeros, entre 

otros, han sido armas invens1bles. 

Sin embargo, el me:ucano no gusta de las bebidas 

amargas, n 1 de sabores muy fuertes; prefiere los sabores 

suaves y dulzones, que lo diga el Elx1to de los refrescos de 

cola. En general, el cafJ que se bebe en Mé:<ic:o, es de sabor 

suave y de baja concentrac1&n, lo que llamamos caffÍ 

americano (!). 

A pesar del sabor suave del c.affÍ, mucha gente le añade 

azú'car y crema o lecha, con lo cual la bebída pierde muchas 

de sus caracterlstícas de sabor y aroma. Esto provoca 

entonces una est•ndarizac1cin del sabor, que no requiere de 

emplear cafJs muy finas, ni en sabor nl en aroma. 

El soluble proporciona un sabor de cafJ razonablemente 

bueno y cumple can las espectat1vas de la mayor!a del pd:blico 

consumtdor, que adem.:ls, tiene la opción de pt·epararlo a su 

qusta y en el momento que lo desee, Ún1ca.ment1? disponiendo de 

a9ua caliente. As(, el café soluble satisface una necesidad 

que pr1nc1palmente es la de canta•· con una bebida cc1.l iente, 

con sabo,... a cafJ, mientras se deiacansa, trabaJa o platica. St 

e-s bueno u malo, a la mayorfa de la gente no le impor'ta 

mucho .. Adem.fs, es curioso que a pesar de que el café es una 

bebid=t l:lroma't1ca cuyas c.aracter(stit:dS obl1gdn a que se beba 

cal 1ente. es c:om&n 01r dec:1r que en MJ:~1co. el prlme1· so1·bo 
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de catJ se realiza cuando la bebida estJ caliente y el Jltimo 

cuando está prácticamente helada; lo que sucedio' entr• ••• 

tiempo, generalmente una sustanciosa charla o un merectdo 

descanso. es lo que más importa al b•ber cate'. 

El café soluble ha permitido también, que grandes 

compañ{as trasnacionales se esta.blezcan en los 
, 

pa1s•& 

productores del grano con el f Ín de tener un mejor control 

sobre el abastecimiento del producto, sobre todo, a •u• 

países de origen. 

MJxico cuenta con un gran potencial para convertirs•, no 

•ola en eMportador de materia prima, sino como prov•edor de 

productos terminados, llám•se grano tostado, molido o cattf 

soluble. La tecnolog{a con que contamos está muy r•zagada, na 

se produce aón en el pa!s ni el café liofilizado que tiene 

años de fabricarse en otros 

materia prima, incluso mucho 

, 
paises, 

café que 

pero contamo• con la 

no 

exportación y que podr(a destinarse a la pt~oducciÓn de un 

buen cate' soluble. 

Falta disponer de una tecnolog(a d• producción moderna y 

actualizada, mucha de la cuál, esta' guardada celosamente en 

patentes, y del equipo humana adiestrado en el area. Pero 

' antes, tiene que existir el interes por fabricar un producto 

en mayor cantidad y de meJar calidad. Tal Ve:! fomentando la 

educac1o'n de la gente, hacerle valorar· lo que tiene an su 

pa(s, pero sobre todo, ofrecerle la calidad, 
, 

Que aun con un 

alto precio, si Jsta merece la pena, no tendr~cl problemas para 

vendEtrse ya que le:. necesidad y el mercado están establecidos. 



La compañia Nest:lé por eJemplo, ha inicado este camino 

introduciendo catJs solubles de mayor calidad, acompañados de 

und publ ic1dad que destaca sus cualidades frente a ott•os 

productos. 

Esta labor debe continuarse, el caf.J tiene armas muy 

poderosas pero requiere que se le ayude .. 

F'roduc i mos en el ' pa1s los mejot~es cafés del mundo, 

porqué no hacer productos can la calidad a la altura de esos 

cafés, y no solo para HéHico, sino tamb1én para el 

extr·anJero. 

La calidad no tiene campetenci• y el prime1· pa.so, que es 

el de contar can materia prima de primera categor!a, esti 

dado. 

A travJs de este trabajo, nos hemos podido dar cuenta de 

Que la tecnolo9{a de elaborac1dn del café tostado, molido y 

soluble, no es altamente sofisticada, nada que no tenqamos, 

nosotros mexicanos, la capacidad de hechar a andar con los 

rec1..u·~os c:on los qL1e contamos. Tal vez ha9a falta un poco de 

creatividad y voluntad4 
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CafJ Verde: 

Caté Cereza: 

GLOSARIO OE TERMINOS 

Se dá este nombre al caf@ que no ha llagado a 

su madurez. Can el nombre de verd•, tambu&n •• 

denomina al cafJ oro antes de ser to6tado, por 

ser de color verdoso. 

Es el caté en completa madurez, de color roJo 

y que recibe este nombre por su semeJAnz• con 

la fruta cereza. E~< i sten variedade• de c•frÍ, 

cuyo fruto al madurar es de color amarillo, 

<estas varidades a6n no se desarrollan en 

nuestro pa{s>, a este cAftÍ amarillo, t••b1én 

se le conoce con el nombre d• cer•za. El CAfé 

maduro también recibe el nombre de uva o 

capulfo. 

CaffÍ Capulln: Es el caté cuyo origen es •1 grano verde y el 

Espumilla: 

maduro que no futÍ sometido al beneficio 

húmedo. Este cafJ con su pu1p•, tal como es 

cosechado, se seca en forma rudimentaria (por 

asoleo> o medi•nte el empleo de mlquinas 

secadoras. En algunas 2onas se conoce este 

café con las nombrl!s de bola seco, c•rezo y 

macho. 

Son los granos de cafEÍ que f latan en los 

tanques con agua en donde se recibe el caff'Í 

cereza; esos flotes en su mayor/a se componen 

de 9ranos vet•des, Qecos con SLI pulpa y vanos, 
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Pulpa: 

Despulpado: 

que genercJlmente está'n manchados o que 

t>resentan OJ;l9Ón otro detecte natural. 

Es la envoltura carnosa que cwbre a los granos 

de c:aft, J°sta se retira util1:¡:ando una n.á"qu1na 

c:onoc.ida como despu lpadoPa. La pulpa se 

conside1·a como desperdtcio. 

Es el cat.d obtenído después d@ la operac:1.Ón de 

despulpe que luego es depositado en los 

tanques de fermentac1~n en 
, 

donde percJera su 

envoltura interna <endocarpío).. Una vez que 

sucede ésto, el grano recibe el nombre de ca'fé 

en per9am1no, que es de color marf i 1 y de 

te)(tura muy resistente. 

l'tojada o Escurrido: Es el caf~ en pergami~o obtenido de la 

fermentací&n, que posteriormente se lavó con 

agua y se dejÓ ~scurrir. 

Oreado: 

Pergamino: 

Pajilla: 

Es el mismo caftl pergamino pero que fu.: 

asoleado u oreado en máquina, para eltmtnar la 

mayor humed.ad posible. sin lJe9ar •l punto de 

secado idea 1. Se dél tambté'n a este cc,ttl, el 

nombre de •eco de agua. 

Es el café obtenido después del secado, ya 

libre totAlmente del muc{lago o la pulpa que 

lo cubr(a. 

Es el forro <endocarp 10) que cubre los qranos 

del caf~ per9am1no~ A esta cascar•t l la 
, 

tambten 

se le conoce con el nomot·e de pel (e:uli:J ·1 
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Oro: 

E)(portaciÓn: 

Caracol: 

Mancha: 

cascabillo. Se considera como un desperdicio 

y se le utiliza como combustible. El peso de 

la cascarilla equivale al 20'l. del peso
1

total 

del grano. 

Es el caf~ al que se ha retirado la 

cascarilla, se conoce también como pilado en 

gt·ano y verde. Este café s• clas1f ica de 

acuerdo a su calidad. 

Es el café oro que •S clasificado como de 

primera, por su buen tamaño, ausencia de 

manchas, que presenta un color unifot~me, sin 

impurezas y sin daños y que contiene la 

humedad requerida. Este caf• as sometido a 

pruebas de cataciéÍn para certificar su 

calidad. Cuando el comprador lo desea, el 

grano es pul ido. 

Se dá este nombre .ol grano de caf.t qua 

presenta una forma cillndr1ca con los e:<tremos 

redondeados. Estas granos son producidos por 

plantas de cafeto que durante su desarrollo, 

sufrieron deficiencias nutricionales o de 

fertilidad, ya que solo una de los Óvulo• d•l 

fruto se desarrolla ocupando la cavidad del 

que se atrof iÓ. Se considera como de buena 

calidad. 

Es el cat/ obtenido de la clasif1cac1dn del 

ca f J aro car-ac ter 1 za do por· con tener qr-anas 



Desmanche: 

Gran:?a: 

Corriente: 

CafJ suave: 

·1anos o con alq~n ot1·0 defecto, pa1·a lo cual 

se usan me1qu1nas catadoras o clasificadoras 

~onecidas como Oliver. Este caf~ es adquit·ido 

generalmente por torrefactores nacionales. 

Este tipo de caffÍ presenta un1fot·m1dad en su 

tamaño y peso, pero está manchada parcial o 

totalmente. La separaci~n de este café se 

h•ce con m~quinas electrónicas. Tiempo antes, 

esta oper·aci~n la efectuaban muJeres en forma 

manual. Se destina al consumo nacional, y es 

considerada como de buena calidad. 

Es la pedacerla de cafJ obtenida de los granos 

rotos durante el procesamiento del beneficio 

h&medo por m•quinas daspulpadoras o durante el 

beneficio seco por mc:'quinas mort11adoras. Se 

vende a torrefactores del p .. Cs, solo o 

mezclado con café mancha. 

Es el caffÍ morteado proveniente del fruto 

capul {n, que por no haberse benef1c1ado 

(benef1c1ado H.Ímedo), na es exportado, y se 

vende a nivel nacional exclusivamente. 

Presenta caracterlsticas de un caffÍ fuerte, y 

se le conoce con el nombre de caté n•tural. 

Es catalogi'dO como de "taza suave" cuando se 

e1ect~an los controles de calídad por 

catacicÍn. Es el cafe1 henef1c1ado y de buena 

calidad ct.111s1der.:-do d~ e::pot'tac1cin (de -39). 
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