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o El método de la vista y diente es la forma
empirica mas utilizada para determinar el
contenido de humedad del grano.



PILADORA DE CAFE

Las Piladoras son las maquinas que se encar-
gan de remover el cubierta del café, mediante
friccion. En el momento que el café sale es
pasado por un succionador que remueve to-
do el pergamino eliminado.

En el beneficio seco se trabaja el café en esta-
do de cereza seca (natural). Este necesi-
ta piladoras potentes y con una graduacién
correcta por la estructura de la cereza seca.

El proceso de pilado afectara en gran manera
el grado de secamiento que se le haya dado al
café. Si un café es demasiado seco, la pilado-
ra quebrara un mayor porcentaje de grano que
serd succionado. Esto afectara en for-
ma negativa el rendimiento.

Por otro lado, si el café contiene mas del
12% de humedad, los granos seran aplasta-
dos y blanqueados.

PUNTO DE SECAMIENTO Y CONTROL DE
CALIDAD

El "punto correcto de secamiento" se alcanza
cuando en el café que se esta secando (al
observarse el grano) aparece completamente
parejo (uniforme), el tipico color verde claro o
verde azulado (segun la zona o variedad).

El

control de calidad es una actividad que juega
un papel muy importante en la agro-
industrializacion del café; lo cual conlleva a
una serie de fases que pueden cambiar dras-
ticamente las caracteristicas fisicas u organo-
Iépticas del café, afectando por ende la cali-
dad del producto final.

PRINCIPALES DEFECTOS DEL GRANO Y
SU ORIGEN

Los granos defectuosos pueden tener su ori-
gen tanto en la plantacion, como en el proce-
so de beneficiado.

Es muy importante conocer estos granos, de-
bido a que en la comercializacién del café,
juega un papel preponderante.

Cuando se habla de preparacién se refiere al
modo o forma de seleccionar y clasificar un
café, tomando en cuenta el aspecto fisico del
grano, forma, tamano, coloracion y la canti-
dad de imperfecciones presentes y por su-
puesto las caracteristicas organolépticas de
la bebida tales como la fragancia, el aroma y
el sabor.

Es importante mencionar que, dependiendo
del grano defectuoso y la cantidad de éstos,
asi sera su influencia.




