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Presentacion

Como resultado de las desiguales relaciones de intercambio, que por largo tiempo se han
mantenido, tanto en el ambito nacional como en los mercados mundiales, la agricultura
en México vive una situacion de crisis. Crisis de produccién en principio, pero sobre todo
socioeconémica que afecta a grandes sectores de la poblacién rural que todavia depende
en alto grado de la produccién primaria de bienes agricolas. Junto a esta situacion, se
observa una polarizacién al interior de dicho sector, que es producto -también- de una
insercién al mercado bajo condiciones de desigualdad para grupos mayoritarios de
pequefios  productores.

En todo caso, la integracion al mercado es una cuestion ineludible, siendo necesario
buscar la mejor manera de hacerlo. Ello no sélo en la perspectiva de capitalizar al sector,
que en si mismo lleva la responsabilidad de ampliar su base productiva, sino para corregir
vicios de comercializacion que conducen al encarecimiento del producto.

El café, producto fundamentalmente de exportacién y objeto del estudio de este
documento, es un caso ilustrativo. Ante la caida de los precios internacionales del grano,
una vez que se suspendieron las cldusulas econémicas del Convenio Internacional del
Café, en julio de 1989, el cambio estructural y desaparicién del INMECAFE, que
significan el retiro del Estado de las funciones de acopio, comercializacion y
financiamiento; los productores se enfrentan a nuevas condiciones de mercado. Sin
precio de garantia y sin canal de comercializacién seguro, hoy se buscan opciones de
integracién al mercado donde el acceso al beneficio del grano es indispensable.

La industria intermedia del café histéricamente ha sido la piedra angular en que se
sustentan las relaciones comerciales del Sistema Agroindustrial del Café en México y,
sin duda, los apoyos institucionales en la direccién marcada por los productores son
fundamentales ante al agudo problema de descapitalizacién que se tiene en la rama.

El presente documento se inserta en dicha perspectiva. En particular, rescata,
selectivamente, informacion bibliogréfica, estadistica y la misma experiencia de campo
del autor. Una primera versién de este ensayo se concluyd en agosto de 1991 y sirve como
material de apoyo al curso de: Tecnologia de Beneficio y Opciones de Comercializacion
de Cafe, que se imparte a productores habilitados por el BANRURAL, Suc. Huatusco,
Ver.

Romero Sosa
Jefe del Centro Regional
Universitario Sur, CRUS



Introduccion

En México, el café es uno de los principales productos destinados al mercado internacional
con una importancia econémica y social considerable. Asi, en la generacion de divisas entre
1970y 1989 este producto aromadtico participd, en promedio anual, con el 5.1% del total de
ingresos por productos exportados y con el 34% de los obtenidos por las exportaciones
agricolas. Esta especie, por superficie y valor de la produccién, se ubica entre los principales
seis cultivos, junto con el maiz, sorgo, trigo, caila de azicar y frijol. De igual modo la relevancia
social de este producto se refleja en que mds de 190 mil productores y 350 mil jornaleros
participan en su cultivo y; considerando las familias de estos grupos y las del personal
ocupado en la transformacién y comercializacién del grano, resulta que alrededor de 3
millones de mexicanos dependen, en algin grado, del café (Diaz Cirdenas 1991).

Ciertamente que, ademasde la caida de los preciosen el mercado internacional, a partir
de la ruptura de las cldusulas econdmicas del comercio internacional del café, en julio de 1989,
la reestructuracién y disminucion de la participacion estatal en el sector y los dafios por
fendmenos meteoroldgicos (heladas, sequia, viento y granizo) en algunas regiones, son
factores que han dado lugar a la situacidn actual de crisis, en la produccidn de café, sobre todo
entre los pequefios productores del “sector social” con menos de 10 ha en cultivo, quienes
representan el 98% del total y su incorporacion al mercado es esencialmente con café cereza
y pergamino, por lo que estos son los que cargan con el mayor peso de dicha crisis.

De este modo, el beneficio del café o primera transformacion juega un papel
importante, tanto en la calidad y conservacion del grano como en la posibilidad de tener
acceso a la exportacion.

En este contexto, el presente ensayo forma parte de los avances que se tienen en el
proyecto de investigacidn “Sistema Agroindustrial Café en México: contexto nacional yestudio
por regiones cafetaleras (S.A.L. Café)”, iniciado a mediados de 1989 en el marco del Programa
Interdepartamental Integracion Agricultura-Industria (PIIAT) de la Universidad Auténoma
Chapingo (UACh), con la participacion de personal académico adscrito al Centro Regional
Universitario Oriente (CRUOQ). Trabajo en el cual se plantea el andlisis de la situacion y
problemidtica de la cafeticultura mexicana en los aspectos de produccién de café cereza,
transformacion del grano, comercializacion, participacion estatal yorganizacion de los agentes
que intervienen, asi como todas sus interrelaciones, bajo el enfoque de Sistema Agroindustrial
(Figura 1). Aquise hace abstracién entonces de uno de estos componentes, mediante un primer
acercamiento a los antecedentes y caracteristicas del beneficiado del café.

El documento retoma los resultados en el conocimiento del beneficio del grano,
con motivo de un trabajo anterior sobre la agroindustria del Centro de Veracruz (Diaz
C. 1988), a la vez que se incorpora parte de la informacion obtenida desde fines de 1989
y durante 1990, en encuestas a beneficiadores en esta misma zona y la Selva Lacandona,
Chiapas. Ello, ademés de la revision documental realizada.

A continuacion se sefialan algunos antecedentes sobre el tema, luego se diferencian

la via seca y la via himeda como métodos de transformacién primaria del café, enseguida
se trata sobre los censos de beneficios y la propiedad de los mismos y posteriormente se



El Sistema Agroindustrial Café en México
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indica una clasificacion de beneficios por niveles tecnoldégicos. Seguidamente se
describen los aspectos técnicos del beneficio himedo y seco, después se anotan algunos
criterios de calidad del café, para finalizar con breves comentarios sobre la informacion
vertida. El anexo estadistico comprende informacién de los censos de beneficios de café.



1. Antecedentes

El cafeto se introdujo a México hacia 1970, pero su propagacién y expansion fue hasta
1817, en los estados de Veracruz, Puebla, Hidalgo y San Luis Potosi. Més tarde, el general
Mariano Michelena, introduce semillas originarias de Yemen a Michoacin, de donde
se extendié a Colima, Nayarit, Jalisco y Guerrero. En el estado de Chiapas, misioneros
espaiioles lo propagaron hacia el afio de 1750 (INMECAFE, 1962 y D. Fluvio, 1947;
citados por Becerril, 1977).

De este modo, el proceso de transformacion o beneficio del café se inicia en México
con la obtencién de las primeras cosechas del cafeto, durante el periodo 1790-1825. Al
principio, el beneficiado consistia en secar los frutos maduros o cerezas directamente al
sol, en patios de tierra o tendales de palma o madera, para obtener los cafés 1lamados
“pbola” o “capulin”, los cuales eran descascarados en “morteros” hechos de tronco de
arbol vaciado. Eliminadas las envolturas del grano eran tostados en comales de barro y
molidos en metate; con este “molido” se preparaba el café de olla para el consumo
familiar (Estrada, 1985).

Con algunas modificaciones, como son el secado en patios de cemento y la
utilizacién de tostadores y molinos de fierro manuales, esta técnica tradicional para la
preparacién del café se sigue utilizando entre los productores que dejan una parte de la
cosecha para el autoconsumo.

Después, entre 1875 y 1900, se inicia el beneficiado del café por la via himeda con
la introduccion de las maquinas manuales llamadas “pulperos”, con armazon cilindrica
de madera y forrados con camisas de cobre, repujados con “botones” que desgarran y
separan la pulpa de la cereza. A la vez, se construyeron tanques o pilas de fermentacidn
y “canales de correteo” para el lavado de los granos. En el secado del café despulpado,
y para obtener el café pergamino, los patios de tierra se cubren con ladrillo y aparecen
en México, procedentes de Guatemala, las primeras mdquinas secadoras a base de aire
caliente, conocidas como “Guardiolas”. Asi, para 1880 ya habfa beneficios himedos en
Huatusco, Ver. y Tapachula, Chis. (Estrada, 1985).

Mis recientemente, a mediados de este siglo, la entonces Comisién Nacional del
Café (1956) sefiala el uso de despulpadoras de cilindro y disco, manuales o accionadas
por motores de combustién interna o eléctricos. En el secado del café se indica el rapido
descenso en el uso de patios o asoleaderos, debido a la mayor mecanizacién del
beneficio, restringiéndose en todo caso a pequeias superficies para el oreado del grano,
el cual se termina de secar en las maquinas con aire caliente.

Es evidente que en estos dos siglos de cultivo y beneficio del café, se ha generado
en nuestro pais una amplia tradicidn, obsevandose varios niveles tecnologicos, que se
manifiestan de diferente manera por regiones y bajo situaciones contrastantes, segin los
tipos de cafeticultores o agentes que participan.

Asi, entre los pequefios productores es generalizado el uso de despulpadoras de
baja capacidad y secado del café al sol, aunque también se incorporan al mercado
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vendiendo café cereza. Por el contrario, los grandes productores, finqueros,
beneficiadores y exportadores, poseen normalmente instalaciones grandes, con secado
del café por aire caliente, donde se incorporan los ltimos adelantos técnicos existentes.
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II. Métodos de transformacion
primaria del café

Técnicamente, el problema bisico en el beneficiado del café consiste en cédmo quitar las
cubiertas de la cereza en la forma mads eficiente, sin afectar la calidad, y obtener la mayor
parte posible de café verde u oro comercializable con 12% de humedad (Clarke, 1985).
Dos procedimientos o vias de industrializaciéon primaria han sido utilizados de manera
indistinta en cafés arabigos, de la especie Coffea arabica L. (Typica, Mundo Novo,
Bourbon, Caturra, Gédrnica y otras) o robustas obtenidas de C. canephora var robusta.
Tradicionalmente estos procedimientos se distinguen como la VIA SECA y la VIA
HUMEDA , que dan como resultado los catés “naturales” y “lavados™ respectivamente.

La via seca

Este proceso es el més antiguo y simple, consta de tres etapas bdsicas. La cosecha de las
cerezas, el secado, cominmente al sol, el morteado, la clasificacién y el envasado.
Mediante este método se beneficia casi todo el café ardbigo brasileiio (95%) y el café
robusta de los demds paises donde se produce, principalmente los africanos (Clarke,
1985).

En México, por esta via se procesa entre el 10 y 15% de la produccién nacional.
Esta proporcion incluye por un lado, el café ardbigo beneficiado por este proceso en el
estado de Guerrero, las pequefas cantidades que los productores cosechan en el ultimo
corte y/o la porcidon de la cosecha destinada al autoconsumo en todas las regiones
productoras y; por el otro el café robusta cultivado en zonas bajas de los estados de
Veracruz, Tabasco y Chiapas principalmente, aunque se tiene informacién de que cierta
cantidad de esta dltima clase de café se procesa también por la via himeda en la region
de Atoyac-Tepatlaxco, Ver.

Se tienen en este procedimiento dos formas bdsicas de llevar a cabo el beneficio
del café. La manera tradicional, donde los productores con escasa superficie cultivada,
sobre todo menos de 2 ha, secan una parte de su café cereza en patios o tendales y
obtienen el café capulin, bola, chibola o cerezo, el cual puede destinarse a la venta directa
0 bien procesarse en morteros de madera, llevindolo a café oro natural que puede
comercializarse como tal o destinarlo al autoconsumo. La segunda forma consiste en el
secado al sol de toda la cosecha de café robusta o café ardbigo, obtenida mediante un
solo corte, -en el estado de Guerrero-, y su posterior venta como café capulin a
intermediarios y empresas que realizan la dltima etapa de transformacién primaria:
morteo y clasificacion. Esta etapa es similar a [a de beneficio seco de la via himeda e
incluso, con algunos ajustes, se realiza en las mismas mdiquinas que procesan el café
pergamino.

Ciertamente, los cafés “naturales” son de un sabor mds astringente y se consideran
de menor calidad que los cafés lavados o suaves. Sin embargo, en nuestro pais al café
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natural se le conoce como “café corriente”, porque en la mayoria de los casos no se
procesa con el debido cuidado para obtener una buena calidad en su tipo. Asi, las cerezas
normalmente no se separan por grado de madurez, lo que influye en el resto del proceso
propiciando una calidad heterogénea. También, como este tipo de café se seca
cominmente al sol, dependiendo de las condiciones meteoroldgicas, se pueden tener
excesivos tiempos de secado (hasta 15 dias) y sobrefermentaciones del grano, con el
consiguiente demérito de la calidad. Esta problemadtica es mds marcada en las regiones
ubicadas hacia el Golfo de México, debido a las lluvias ocasionadas por lo vientos
“nortes” que coinciden con la época de cosecha del café.

Los cafés naturales en nuestro pais se destinan al consumo nacional y actualmente
tienen cierta demanda para la elaboracion de café soluble. De hecho una empresa
transnacional que obtiene este tipo de café promueve el cultivo de la variedad robusta
en 4reas de baja altitud, seflalando que ahi no se compite con las variedades de C. ardbica
L. (Mandujano, 1989).

La via hiimeda

Este procedimiento para la obtencion de café “lavado o suave”, con el cual México,
Colombia, los paises de América Central y otras naciones participan en el mercado
internacional, se divide en dos etapas. Ei beneficio himedo propiamente dicho, que va
desde Ia recepcion del café cereza hasta la obtencion de café pergamino y; la fase
conocida como beneficio seco, que se inicia con la limpieza del café pergamino y concluye
con el café oro lavado debidamente clasificado y envasado.

La transformacion primaria del café por esta via tuvo sus inicios en el dltimo cuarto
del siglo pasado, casi cien afios después de los comienzos del beneficio de café en México.
Las causas que lo originaron y la expansion de este proceso, parece evidente que, sin
descartarse otros factores, giraron en torno a la diferencia de precios existente en el
mercado mundial, entre el café natural yel lavado, lo que determind la predominancia
de este wltimo.

Asi la Comisién Nacional del Café (1956) promueve la construccién de beneficios
(himedos) econdémicos que permitan el tratamiento adecuado del café en las mismas
zonas de produccion e indica que la necesidad de beneficiar mejor el café, se ha hecho
patente como nunca en los altimos tiempos. Por meses se mantiene un diferencial de
precios de mas de 15% en el mercado internacional, entre los cafés corrientes o no
beneficiados y los lavados de calidad.

Se estima que en México entre €l 85 y 90% de la produccion de café se beneficia
actualmente mediante la via himeda; por ello en seguida se hace referencia al beneficio
humedo y beneficio seco, entendidos estos como etapas de dicho procedimiento de
transformacién primaria del grano.
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I11. Censo de beneficios y tipo
de propiedad

En principio debe sefialarse que la estadistica existente sobre beneficio de café no es
exactamente un censo, sino més bien un registro de instalaciones que dan una idea
aproximada de lo existente. Esto, sobre todo, en beneficios humedos los cuales se
encuentran dispersos en todas las zonas productoras de café y en algunas de ellas, como
las del estado de Chiapas, el procesamiento inicial del café (de cereza a pergamino) se
realiza en la misma unidad de produccién. Aqui, el registro de las pequeas instalaciones,
muchas veces consistentes en una despulpadora y un tendal para secado, implica
pricticamente considerar el padron de cafeticultores.

Como quiera, los datos mds confiables en cuanto a ndmero y capacidad de beneficios
son los generados por el INMECAFE, que realizé un primer registro en 1959. De ahi en
adelante solamente se han hecho actualizaciones y es hasta 1989 en que se inicio el
levantamiento de un segundo censo de beneficios, donde se buscd captar informacion de
instalaciones de baja capacidad, las que en su mayoria no estin registradas en los prontuarios
agroindustriales que se tienen a la fecha en ese Instituto (Zavalza, 1989). Sin embargo, este
esfuerzo no se concluyé dada la reestructuracién y desaparicién del IMECAFE.

Los Censos Industriales y otras fuentes donde se enlistan los establecimientos que
procesan productos agropecuarios, registran sélo las instalaciones medianas y grandes, a
partir de los cuales no es posible inferir una tendencia en la cantidad de beneficios y del
personal ocupado (Cuadro Al del anexo).

En otro sentido la produccién de café en México ha tenido una tendencia a la alza
en las dltimas cuatro décadas. Asi, en la cosecha 1949-1950 se registra una produccion
de 969 000 sacos de 60 kg de café verde; en ¢l ciclo 1988-1989, se obtuvieron 5 427 586
sacos en todo el pais, lo que representa un incremento de 4.6 veces en el periodo y 11.5%
en promedio anual (INMECAFE, 1991).

De este modo, si se compara la produccién nacional de café y la capacidad instalada
de procesamiento por la via himeda, se tiene que ya en 1930, sin diferenciar entre
beneficios himedos y secos, se registra pricticamente la misma cantidad en estos dos
aspectos, aunque se reporta como beneficiado por esta via el 58% de dicha produccion
(Cuadro A2del anexo). En otras palabras, desde esa fecha ya existia un predominio de
la via himeda sobre la via seca, en el beneficiado del café.

Asi, entre 1930 y 1977 los aumentos en los volimenes cosechados de café son
seguidos por incrementos similares en la capacidad de beneficio hiimedo, mostrando un
mayor dinamismo el beneficio seco, ya que al final de ese periodo su capacidad rebasaba
en 40% a la produccion. Sin embargo, en ambos tipos de instalaciones se registra un
aumento espectacular de 160 y 196% respectivamente. De modo que, en 1987 la
capacidad de beneficio seco representaba mds de tres veces la produccién y la de
beneficio himedo méas de dos veces (Cuadro 1 y Figura 2).
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Cuadro 1

Produccion y capacidad instalada de beneficio

himedo y seco de café en México

(MILES DE QUINTALES)
ANO PRODUCCION| CAPACIDAD INSTALADA RELACION
DECAFE | pENEFICIO | BENEFICIO @) ®q)
HUMEDO SECO
(2) (3)
1930 1063 1068+ 1068* 1.0 1.0
1968/69 3652 3728 4816 1.0 13
1977 5217 5347 7220 1.0 1.4
1986/87 6652 13932 21367 2.1 32

* En este afio no se especifican datos por separado para beneficio himedo y beneficio seco.
FUENTE: Cuadros A2 a AS del anexo estadistico.

Figura 2

Comportamiento de la produccion y capacidad instalada
de beneficio hiimedo y seco de café en México
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Varios factores dan lugar a esta sobrecapacidad en el beneficiado del café, entre
otros : 1) el total predominio de la via himeda en la transformacion primaria del grano;
2) el sistema de cuotas de exportacién que implicaba reunir altos volimenes y tener
posibilidad de respuesta inmediata y; 3) la complicada red de comercializacion nacional
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existente, donde Jos beneficios son un medio necesario para el acaparamiento del grano.
Con la ruptura de las cldusulas econémicas del Convenio Internacional del Café, en julio
de 1989, en algunas zonas, sobretodo las que no fueron afectadas por las heladas de fines
de diciembre de ese afio, se dio un auge importante en la instalacién de beneficios secos,
ante el aumento de agentes exportadores que siguié a la liberacién del mercado.

Por su parte, en cuanto a la distribucién de beneficios por estado, segin datos del
INMECAFE (1988), estas instalacionesse concentran en Veracruz(44.5%), Chiapas (27.8%)
y Puebla (17.8%), debiendo resaltarse que a pesar de ser la segunda entidad productora de
café después de Chiapas, Veracruz cuenta con mayor capacidad de beneficios himedos en
instalaciones rurales e industriales, debido a que alli la obtencién de café pergamino en
instalaciones familiares es poco importante; mientras que en la Selva Lacandona y Sierra
Norte de Chiapas este tipo de beneficios es predominante (Cuadro A6 del anexo).

A su vez, la capacidad instalada de beneficio seco, que refleja la participacion en la
produccién y exportacién del grano, se concentra en Chiapas (49.9%) y Veracruz
(19.9%), Puebla (10.8%) y Oaxaca (6.5%). Siendo relevantes las 21 instalaciones
ubicadas fuera de zonas cafetaleras, en el Estado de México, Distrito Federal, Puebla,
Tlaxcala e Hidalgo, que ocupan el 8.4% del total nacional.

Respecto a la propiedad de las instalaciones, la participacion estatal se dio desde
1956 a través de la empresa descentralizada Beneficios Mexicanos del Café (BEMEX)
la cual fue absorbida por el INMECAFE a principios de los setentas. El Instituto
comienza a operar beneficios en estas fechas, cuando se empiezan a crear las Uniones
Econémicas de Produccion y Comercializacién (U.E.P.C.) y para 1977 ya poseia 39
beneficios himedos y 10 benecios secos, los que representaban el 11.7% y 4.6% de la
capacidad instalada nacional, siendo importante la renta y maquila de instalaciones a
particulares (Cuadro A7 del anexo). Para la cosecha 1986/87 esta participacién fue de
10.0 y 10.4% respectivamente, sobresaliendo la alta capacidad relativa de beneficios
himedos en Guerrero (86.4%) y Veracruz (14.9%); mientras que la contribucién a la
capacidad de beneficios secos es mayor en San Luis Potosi (56.6%) y Veracruz (24.7%).
Entidad esta 1ltima que resalta por la cantidad y tamafio de las instalaciones en propiedad
del estado (Cuadro A8 del anexo).

Estos beneficios del Instituto fueron adquiridos o instalados en un contexto de
amplia participacién del Estado en la comercializacién y beneficio del café, dando
preferencia a los de gran tamaio a fin de aprovechar las economias de escala. En efecto,
los beneficios propiedad del INMECAFE son en promedio 4.3 veces mas grandes que
los de los particulares en beneficio himedo (280.1 Qq/dia. vs 64.8 Qq/dia) y 1.8 veces
en beneficio seco (622.6 Qq/dia vs. 353.3 Qg/dia), Diaz Cdrdenas 1991.

Sin embargo, a partir de la reestructuracion del INMECAFE y su retiro de las
funciones de financiamiento, acopio, transformacién y comercializacion del grano, se
plante6 la transferencia rdpida de las instalaciones a organizaciones de productores, lo
que ha resultado particularmente dificil debido a que los cafeticultores, sobre todo los
pequefios, no cuentan con la organizacion, la capacitacion y los recursos financieros para
operar satisfactoriamente este tipo de plantas. Se requiere entonces modificar las
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condiciones y plazos para dicha transferencia, dando tiempo a que las organizaciones
regionales estén en posibilidades organizativas, técnicas y socioecondmicas para su
operacion, donde el crédito de avio industrial juega un papel fundamental. Asi, las
instalaciones han sido transferidas en su mayoria bajo la modalidad de renta con opcidn
a compra, mientras que otras son desmanteladas y sus equipos distribuidos entre
productores sin precisarse los costos, ni las condiciones de pago. El Programa Nacional
de Solidaridad (PRONASOL) ha aportado el 10% del precio dado a las organizaciones,
las cuales tienen problemas para cubrir los compromisos contraidos.

Salvo este tipo de propiedad paraestatal en proceso de transferencia, y los
beneficios himedos familiares utilizados por pequefios productores, existe un amplio
predominio de la propiedad privada donde sobresale un pequefio nimero de grandes
finqueros y beneficiadores-exportadores que rapidamente cubrieron el vacio dejado por
el INMECAFE mediante un gran nimero de “coyotes” y apertura de nuevos centros de
acopio. Bajo esta dindmica, este grupo requiere de modificaciones y ampliaciones para
aumentar su capacidad de captacion, por lo cual recurre al financiamiento en ddlares
con menor tasa de interés que los créditos nacionales o a la asociacion con capital
transnacional, tendencia que se verd reforzada con la inminente firma del Tratado de
Libre Comercio con Estados Unidos y Canada.

En lo que toca a las instalaciones de las organizaciones de productores, cuyo
namero es reducido, la mayorfa enfrentan problemas de gestion, carteras vencidas y en
algunos casos hasta corrupcion. Aunque ciertamente se espera un repunte parcial con la
trasferencia de instalaciones del INMECAFE, pero sobre todo de beneficio humedo, ya
que los grandes exportadores presionan para que los beneficios secos del Instituto no
sean entregados a las organizaciones. Como quiera, el pequefio productor organizado
compite en desventaja ante la experiencia y acceso a recursos de los exportadores
privados (Escamilla Prado, 1991).

Asi la Comisién Naciohal del Café (1956) promueve las construcciones para
beneficios (himedos) econémicos, que permitan el tratamiento adecuado del café en
las mismas zonas de produccion, € indica que “la necesidad de beneficiar mejor el café
se ha hecho patente como nunca en los tltimos tiempos. Por meses se ha mantenido un
diferencial de $5.00 por kilo en el mercado internacional, entre los cafés corrientes o no
beneficiados y los lavados de calidad”.

Se estima que en México entre el 85 y 90% de la produccién de café se beneficia
actualmente mediante la via hiimeda: por ello en seguida se hace referencia al beneficio
himedo y beneficio seco, entendiendo estos como etapas de dicho procedimiento de
transformacién primaria del grano.
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IV. Niveles tecnolégicos en el beneficiado
del café

El beneficio de café no escapa a la polarizacin existente en este sistema agroindustrial.
Asi, se tienen desde sencillas instalaciones de tipo familiar que operan dentro de la
unidad de produccién, hasta las grandes de beneficios himedos y secos, a través de las
cuales se benefician importantes volimenes de grano usando los (ltimos adelantos
técnicos que se van generando.

Respecto al tamaiio de las instalaciones, el INMECAFE contempla cuatro tipos de
beneficio himedo (Cuadro 2). Esta clasificacién fue hecha atendiendo a los tamanos
comerciales de secadoras, donde las mas comunes son de 6, 20, 30, 40, 60 y 90 qumtaies
No encontrindose una explicacion a la discontinuidad en la escala utilizada.

Es un hecho que algunas instalaciones se ubican en esos intervalos; ya sea por
combinaciones de secadoras o por las variaciones en la capacidad instalada sobretodo
en los beneficios pequefios, menores a 20 quintales/dia. Desde principios de 1991, una
empresa fabricante de maquinaria para café en Coatepec, Ver. ofrece en el mercado,
secadoras de 5 y 10 Qq, que utilizan gas para la generacién de aire caliente.

Con base en esta clasificacion y datos para 1986/87 (INMECAFE, 1988) se ha
estimado que el 64.4% de la capacidad instalada de beneficio himedo se concentra en
instalaciones de tipo industrial, el 18.2% en beneficios rurales, el 15.1% en
semi-industriales y sélo el 2.3% en beneficios de tipo familiar.

La capacidad instalada en beneficios secos en el pais, va desde 20 hasta 1400 Qq/dia,
predominando en nimero los de 60 Qg/dia, y diferencidndose dos grupos: por un lado,
una gran cantidad de beneficios de 20 a 60 Qq/dia y, por el otro, unas cuantas empresas
con capacidad igual o mayor a 700 Qq/dia.

Cuadro 2
Tipo de beneficios hiimedos de café
segiin su capacidad

TIPO CAPACIDAD (Quintales/dia)
Familiar Hasta 6
Rural 20a 90
Semi-industrial 120 a 360
Industrial Mis de 360

FUENTE: INMECAFE. Cédula para el censo de beneficios de café, 1989. Jalapa, Ver.

1 Como promedio se toma al quintal con los siguientes valores: De café cereza = 245 kg; de café pergamino
= 57.5 kg y de café oro = 46 kg (aproximadamente 100 Ib).
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Ciertamente, aparte del criterio de capacidad en beneficio himedo el acceso a
secadoras con aire caliente es determinante en su operacion y; en el beneficio seco, el
uso de seleccionadoras electrénicas tiene un impacto importante en el costo de
instalacion y operacién de los mismos. Combinando estos aspectos, asi como la
integracion entre el beneficio himedo y seco, se diferencian y describen a continuacion
los siguientes niveles tecnoldgicos en el beneficiado del café en México.

Beneficio himedo familiar

Se trata de instalaciones simples, distribuidas en todas las zonas cafetaleras, pero sobre todo en
las consideradas como “pergamineras” y; en las zonas “cereceras” su uso es mds intensivo en
las regiones con dificultades para transportar el grano, ya sea por falta de caminos, las distancias
por recorrer o la topografia del terreno. En una encuesta realizada en enero de 1990, en la Selva
Lacandona y Zona Norte de Chiapas, se encontrd que el 60% de los cafeticultores poseen
despulpadora, mientras el resto utiliza la de los vecinos y familiares (D faz Cirdenas 1990).

Elequipo utilizado consta esencialmente de despulpadora de disco de fierro o de cilindro
con malla de cobre, laque esaccionada en forma manual o con motoreseléctricos monofasicos.
La fermentacién del café se realiza en costales de pldstico y pequefios tanques de madera o
concreto. El lavado del grano se efectia en cestos o en los mismos tanques de fermentacion; el
secado se lleva a cabo en tendales o patios de concreto. Estas instalaciones son esencialmente
de uso personal del productor yemplean mano de obra familiar (Figura 3).

Figura 3
Beneficio hiimedo familiar. Aunque disponga de patio de concreto, el secado
del café es su principal problema
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Regularmente se obtiene café pergamino seco, aunque eventualmente se puede
comercializar café escurrido o grano “seco de agua”, es decir, con al menos tres horas de
secado al sol que elimina el agua superficial. Estos dos ultimos casos se dan en funcidn
del precio en el mercado y las condiciones climaticas de lugares muy localizados como
en la Sierra de Chiconquiaco en el Centro del estado de Veracruz. El producto se vende
en general a compradores o beneficiadores locales.

La base del control del proceso es el conocimiento empirico del cafeticultor y su
mayor problema es su dependencia de las condiciones climéticas, sobre todo para el
secado del grano. En efecto, el tiempo de secado en las regiones de Veracruz y Puebla,
ubicadas hacia la vertiente del Golfo de México, va desde 5 a 15 dias; de tal modo, que
en algunas de estas dreas no es funcional este tipo'de instalaciones. Siendo éste uno de
los muchos factores que explican la predominancia, en la capacidad instalada, de
beneficios himedos semi-industriales e industriales, en estas dos entidades.

Beneficio hiimedo con secadora

Aqui se distinguen por su capacidad de beneficio, tres grupos (Dfaz Cardenas febrero
1990):

a) Beneficios chicos, con capacidad de hasta 60 quintales por dia.
b) Beneficios medianos, de mas de 60 hasta 120 quintales.

c) Beneficios grandes, con capacidad mayor a 120 quintales.

A excepcion de los medianos y grandes cafeticultores (finqueros) que procesan
principalmente su produccién en la mayoria de estos beneficios se compra café cereza
en volimenes que aumentan con el tamafo de la instalacién. Este tipo de beneficios se
localizan en los principales centros de poblacién de las regiones, cerca a fuentes de agua
y al menos comunicados con terracerias transitables todo el afo, salvo casos
excepcionales en que se llega a ellos por caminos de herradura.

Desde el punto de vista técnico, los beneficios himedos grandes, sobre todo los
mayores a 200 quintales/dia, se caracterizan en general por disponer de maquinas
oreadoras, con las cuales disminuyen de 6 a 8 horas el tiempo de secado del grano.
Conforme aumenta la capacidad del beneficio, el control del proceso tiende a aumentar,
sobre todo en despulpe, fermentacion y secado (Figura 4)

La mano de obra asalariada siempre estd presente en estos beneficios y su
importancia aumenta normalmente en proporciéon al tamafo, situacion que puede
modificarse en funcion de la mecanizacion de algunas etapas de manejo y transporte del
grano. Algunos de estos beneficios solian hacer maquilas para INMECAFE, hasta la
cosecha 1988/89, o bien, se maquila a productores. Las ventas del grano se realizan a
beneficios secos de la regién o extrarregionales.
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Figura 4
Secadoras de café con aire caliente tipo “Guardiolas” esenciales
en el beneficio hiimedo del café
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Se trata de un caso especifico de beneficios himedos con secadora, cuya integracién al
beneficio seco modifica sustancialmente su situacién, bdsicamente en lo relativo al
control de calidad del grano y-a las condiciones de insercién al mercado.

Normalmente son beneficios himedos grandes, mayores a 200 quintales/dia, que
representan por lo tanto grandes centros de compra. Estas empresas cuentan con recursos
economicos importantes, ya sean propios o provenientes de créditos.

Estos beneficios son invariablemente de exportadores de café y cuentan con
grandes bodegas para la captacién y almacenamiento de café pergamino. También en
estas instalaciones, sobre todo en las de mayor tamafo, se aplican las innovaciones
técnicas mds avanzadas: productos para acelerar la fermentacion, oreadora horizontal y
seleccionadoras electronicas, entre otras. A través de estos beneficios, junto con los de
nivel tecnologico 2 se estima que se procesa entre el 70 y 75% del café nacional que se
beneficia por la via himeda.

Con esta integracion al beneficio himedo y seco se facilita el control de la calidad
del café, a la vez que la exportacion directa del grano les da un mayor margen de maniobra
financiera a estas empresas. Sobresalen aqui los grandes productores-exportadores,
quienes llegan a tener sus propias marcas de café, aunque su fuente principal de riqueza
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radica en la explotacién de la fuerza de trabajo de los cientos de jornaleros que se ocupan
en estas explotaciones.

Beneficios secos sin
seleccionadora electronica

Debido a que el uso de la selccionadora electrénica por color representa del 15 al 20%
de la inversién total en beneficio seco y el proceso significa un avance en el nivel
tecnolégico de la instalacidn; con esta categoria y la siguiente se busca resaltar esta
diferencia, independientemente de que el beneficio seco esté o no integrado al beneficio
himedo.

Los beneficios secos que no utilizan seleccionadora electrénica se localizan
generalmente en zonas pergamineras, donde se exige mayor calidad, ya sea al pequefio
cafeticultor en el caso del beneficiador-exportador, o a los jornaleros que participan en
la cosecha de café del finquero-exportador, logrindose de este modo café pergamino de
alta calidad, que “ficilmente” cubre las exigencias del mercado internacional. La
necesidad de usar el “ojo electrénico” se sustituye entonces por los cientos de ojos de los
pequefios productores y jornaleros a quienes se obliga a entregar café de buena calidad,
tanto en pergamine COmo en cereza.

Para los pequenos beneficios secos de hasta 60 Qq/dia, dados los bajos volimenes
que manejan, no es rentable la instalacién de la seleccionadora electrénica. En estos
casos, la “afinacion” de la calidad del grano se realiza en forma manual, instalando una
serie de bandas a cuyos lados se ubican las personas seleccionadoras. Ciertamente aunque
este es un nivel técnico “atrasado”, es una opcién para que las organizaciones de
pequeiios productores se integren al beneficio seco y a la exportacién del grano, o bien
se trata de beneficios secos que abastecen de café oro al mercado nacional, como ocurre
con la zona de Atoyac de Alvarez, Gro.

Beneficios secos con
seleccionadora electronica

El uso de seleccionadoras electronicas es generalizado en los beneficios secos de
Veracruz y Puebla, asi como en los instalados fuera de zonas cafetaleras. Normalmente
se trata de grandes instalaciones, mayores de 150 quintales/dia, las que en su mayoria son
propiedad de empresas privadas exportadoras del grano.

La necesidad de este equipo se debe a que en estas zonas el mercado de café cereza
es importante y los beneficiadores-exportadores no aplican criterios de calidad a la
entrega, porque de lo contrario se reducen los volimenes adquiridos. De tal modo que,
sumado a las fluctuaciones de precio ocasionadas por el mercado internacional,
regionalmente las cotizaciones varfan segin la competencia y el rendimiento de cereza
a pergamino, en las diferentes etapas de la cosecha.

Por su parte los beneficios secos ubicados fuera de zonas cafetaleras adquieren
grano de diferentes regiones y calidades, por lo que demandan de mayor equipo de
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clasificacién. A su vez, las instalaciones integradas al beneficio himedo en zonas
cereceras, utilizan las seleccionadoras electronicas debido a que desde la cosecha no se
da una clasificacion del grano, en razén de la escasez de mano de obra en ese periodo.
Finalmente, entre la serie de factores que imprimen diferencias regionales a la
produccién de café, el mercado de fuerza de trabajo es importante en el manejo de la
calidad del grano.
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V. Beneficio hitmedo

En tanto que es la primera etapa de la transformacién primaria del café, el beneficio
himedo se encuentra directamente relacionado e influido por la estacionalidad y
caracteristicas de la produccién de café. Su importancia radica en que, por un lado,
permite pasar de un producto muy perecedero, la cereza, a uno que se puede almacenar
hasta por 12 meses, el pergamino; mientras que por el otro, esta etapa tiene una
influencia decisiva en la calidad final del grano. A continuacion se sefialan brevemente
las caracteristicas del fruto del cafeto y en seguida se describe el proceso técnico de
beneficio himedo, resaltando algunas de sus peculiaridades y su problematica.

Caracteristicas del fruto del cafeto

Al fruto del cafeto se le conoce botinicamente como una drupa sincirpica bicarpelar; la
que se compone de las siguientes partes:

NOMBRE TECNICO NOMBRE COMUN
Pericarpio Céscara
Mesocarpio Mucilago
Endocarpio Cascarilla o pajilla
Espermodermo Pelicula plateada
Endospermo + Cotiledén + Embrién Café verde u oro

La proporcidon en peso que representa la pelicula plateada es insignificante,
mientras los otros cuatro principales componentes indican que, en promedio del café
arabigo, sélo el 17.5% del fruto maduro se utiliza para la preparacion del café bebida.
Casilas dos terceras partes son agua, la cual junto con la pulpa y el mucilago se consideran
como subproductos. Debe sefialarse que estas cantidades (Cuadro 3) fluctian entre
variedades del café ardbigo, mientras el café robusta tiene menor pocentaje de himedad
y mucilago.

También por su composicion bioquimica, con presencia de azicares, proteinas y
grasa, la pulpa y el mucilago constituyen un excelente medio de cultivo para
microorganismos, lo que explica el rdpido inicio del proceso de fermentacion de la cereza
madura y del grano despulpado. Por el contrario, las caracteristicas de baja humedad y
alto contenido de fibra de la cascarilla, la hacen un excelente protector del grano, de
modo que el café pergamino reune las caracteristicas para un almacenamiento mais o
menos prolongado.

A su vez la composicion del café verde u oro le da al grano sus particulares
caracteristicas organolépticas de aroma, cuerpo y acidez, lipidos o grasas y dcidos volatiles
que son importantes por su aportacién al aroma; las proteinas y dcidos no volétiles le
confieren acidez y la combinacién de todos le dan a la bebida sus peculiaridades de

25



“cuerpo”. Se han identificado mis de 200 sustancias en el grano de café que contribuyen
a dichas caracteristicas, lo que ha dificultado la fabricacién de un sustituto artificial de
este aromatico.

Proceso técnico

Como se indicé al hablar de los niveles tecnoldgicos, en beneficio himedo hay una gran
diversidad de tamafios de instalaciones; sin embargo, todas siguen los mismos pasos
bdsicos. A saber: recepcién y limpieza, despulpe y remocion de mucilago (fermentacion),
lavado y secado (Figura 5), en torno a las cuales se sefialan las principales caracteristicas
de esta primera etapa de la transformacion del café.

Cuadro 3
Proporcion en peso de los componentes del
fruto del cafeto (Porcentaje)

COMPONENTE BASE HUMEDA (CEREZA) PESO SECO
Humedad 65.0 0.0
Pulpa 9.3 26.5
Micilago 4.8 13.7
Cascarilla s 10.0
Café oro (grano) 17.5 50.0

FUENTE: Clifford, M.N. y Wilson, K.C. 1985. Sivetz, M. y Foote, E. 1963. Espinosa S., T. 1990.

Recepcidn y limpieza de café cereza

Técnicamente, un buen beneficiado tiene como punto de partida un café cereza de alta
calidad, es decir con la mayor proporcién posible de granos maduros en el lote a procesar.
Es evidente que el beneficio no mejora la calidad intrinseca del café, dada por las
variedades, la técnica de cultivo, la altura y en si las condiciones agrocliméticas del lugar
donde se ubica el cafetal. Sin embargo, dicha calidad puede ser mejor potenciada desde
la cosecha.

En este primer paso del proceso se tienen las finalidades de registrar los volumenes
de café a beneficiar, a la vez que se realiza la limpieza y una primera clasificacion del
grano. Normalmente el pequefio productor integrado al beneficioc himedo no cubre el
primer objetivo al no llevar una relacién de las cantidades de café procesadas. El segundo
fin se realiza en forma manual o mediante sifones, que son depdsitos de agua en forma
de conos truncados invertidos, en los cuales por densidad se separan los granos verdes,
vanos ¢ impurezas de la cereza madura.

Dicha clasificacién en las zonas “pergamineras” se realiza en forma manual desde
el momento de la cosecha, de modo que los sifones no son utilizados. Por €l contrario,
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Figura §
Diagrama de flujo del beneficio hiimedo de café
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en las zonas “cereceras” se cosechan y llevan al beneficio granos de diferente grado de
madurez y con impurezas, siendo muy necesario el uso del sifén, aunque algunos
pequefios beneficios prescinden de él, llevando a cabo una eliminacién manual de
impurezas. Se recomienda que el sifén sea menor al 60% de la capacidad instalada del
beneficio (Estrada y Pastrana, 1982).

Despulpado

Consiste en la separacién de la pulpa o ciscara del grano de café. Para ello se utilizan
despulpadoras de disco de fierro, muy difundidas en las zonas cereceras por ser mds
resistentes a los granos de diferente madurez e impurezas, mientras en las zonas
pergamineras son mds utilizadas despulpadoras de disco con malla de cobre, las que son
mds sensibles al rompimiento y desgaste; pero son favorecidas por la mejor calidad del
café procesado. Asi, en la Selva Lacandona y Zona Norte de Chiapas se encontré que el
85% de beneficios poseen despulpadora de cilindro, mientras en el Centro de Veracruz
la presencia de €stas es mas bien esporadica.

En el caso de despulpadora de disco la capacidad promedio de cada uno de ellos
es de 750 kg/hr, requiriéndose potencias de 1 H.P./disco en motor eléctrico y de 1.5 a 2
H.P.en motores de combustién interna; en ambos casos operando entre 100a 120 rpm.
La capacidad de despulpe en 8 hr debe ser equivalente a la capacidad total del beneficio.

Se aconseja realizar el despulpe del café en las 12 horas siguientes al momento de
la cosecha, de lo contrario sobreviene la fermentacion del grano, lo que afecta
directamente su calidad final. En algunas regiones cereceras, dado el intermediarismo
existente o bien por las dificultades de comunicacidn, este tiempo muchas veces no se
cumple y en casos extremos llega a ser hasta mayor a 48 hr.

Algunos beneficiadores en las zonas cereceras, sobre todo los de mayor tamaiio,
después de que las cerezas pasan por las despulpadoras principales, colocan una malla
que separa el grano despulpado de las cerezas y éstas se hacen pasar a “despulpadoras
de repaso” con discos mds ajustados, obteniéndose de esta forma, desde el despulpe,
café de 1* y 22,

Remocion de mucilago

La remocién de mucilago y el secado, son las etapas dicisivas del beneficio himedo. El
mucilago es insoluble en agua, por lo que se quita del grano mediante dos
procedimientos: fermentacién natural, en la mayoria de los casos, y remocion
quimico-mecanica sdlo en algunos grandes beneficios.

Dada su composicién bioquimica, con presencia de azicares y proteinas, el
mucilago es rdpidamente degradado por los microorganismos que en forma natural trae
el café. Normalmente se toma como tiempo promedio de fermentacion 24 hr, sin
embargo, en zonas bajas cilidas este tiempo puede reducirse hasta 14 hr y en las partes
altas, semicdlidas y en transicién hacia climas templados, puede prolongarse hasta 36 hr,
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sobre todo en dep6sitos al aire libre. Aunque, adicionando agua caliente a 60°C se ha
encontrado que en 10 hr se tiene una fermentacién completa (INMECAFE, 1979).

Para este proceso se utilizan desde sacos de pldstico y pequeiios tanques de madera
en varios beneficios familiares, pero mas cominmente se dispone de tanques de tabique
o block cubiertos de cemento, cuyas dimensiones deben ser al menos del doble de la
capacidad del beneficio, aunque se han encontrado instalaciones donde representa hasta
siete veces ésta.

Durante el periodo 1983-1989, en algunos beneficios, sobre todo propiedad del
INMECAFE, se utilizé la remocién quimico-mecanica del mucilago, usando un 4cido
denominado Garmucil con pH de 0-1 y agitacién mecanica durante 45 minutos, para lo
cual se utilizaban depésitos cilindricos de fierro con capacidad de 16 quintales,
adicionando 4 It. del 4cido y agitacién a 500 r.p.m. Para 1986, seis beneficios en Veracruz
y uno en Puebla contaban con este procedimiento denominado “cochumbos”, con el cual
resolvian el problema de fermentacion en los picos de produccién de café cereza; sin
embargo, el mucilago de la ranura central de la planchuela no era totalmente removida,
afectando la calidad del grano en taza. Otros procedimientos con tecnologia japonesa y
costarricense estin comenzando a utilizarse en las regiones de Misantla y Coatepec, Ver.
asi como en Xicotepec, Pue. En estos casos se trata de maquinas desmucilaginadoras,
que no requieren de utilizacién de agua.

La fermentacion entonces no sdlo es importante por el tiempo que requiere, sino
esencialmente por su influencia en la calidad del grano. Dar el punto exacto de fermentacion
es fundamental en el beneficio hiimedo. El café con olor a fermento no es comercializable.

Lavado del grano

Una vez que el mucilago ha sido desprendido de la cubierta del grano se vuelve soluble
en agua y entonces es-eliminado mediante el lavado del café, utilizando diferentes
procedimientos, desde canastos, y los mismos tanques de fermentacion en los beneficios
familiares, asi como canales de concreto (“de correteo™) inclinados y bomba de sélidos
en zarandas en la mayoria de beneficios con secadora. El canal de correteo de tipo
tradicional, con requerimientos de altos volimenes de agua, ha sido sustituido por
bombas de lavado, aunque en algunos casos se observa la combinacién de éstos, usando
el canal para separar los granos que flotan, con lo que se mejora la calidad del café. Estos
granos flotantes también son separados en forma manual en los beneficios familiares. Es
importante €l uso de agua limpia en esta etapa del proceso.

Secado del café

Consiste de tres etapas en las cuales se elimina la humedad del grano: escurrido, oreado
y secado propiamente. En beneficios familiares estos tres procesos se llevan a cabo en
los mismos patios de concreto o los tendales de madera, palma o Idmina, durante periodos
que van de 3 a 15 dias, siendo recomendable que no se rebasen los 5 soles o dias de secado,
porque de lo contrario se incrementan las posibilidades de que el grano absorba olores
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y sabores anormales,afectindose la calidad de éste. La capacidad de secado promedio en
24 hr determina la capacidad diaria del beneficio hiimedo.

En instalaciones con secadora el escurrido se realiza en tolvas o depdsitos que poseen
una malla en el fondo por donde drena el agua excedente, aunque también puede realizarse
en patios de concreto con 2a 3% de pendiente y formando monticulos (Estrada y Pastrana,
1982). Mas recientemente se ha iniciado la utilizacién de zarandas de escurrido.

A su vez, el oreado o presecado del grano, en instalaciones chicas y medianas,
frecuentemente se lleva a cabo en patios de concreto si las condiciones climéticas lo permiten,
o bien se procede al secado del café escurrido en las miquinas “Guardiolas”. En este caso el
tiempo para alcanzar un grado de humedad del 11 al 12% en el grano, va de 24 a 30 hr
normalmente.

La mayoria de grandes beneficios himedos, sobre todo en zonas cereceras, han
instalado oreadoras mecédnicas de cascada, donde el grano se recircula a contracorriente
de aire caliente, de 60 a 70°C, durante 4 a 6 hr. La capacidad de las oreadoras debe ser
igual o maltiple del de las secadoras, para facilitar el flujo del café en estas dos etapas;
las mas utilizadas son de 60 y 90 Qq/dia.

El secado, apartir de café oreado, tarda de 16 a 24 hr en la mayoria de los casos,
dependiendo del tamafio del ventilador y la temperatura de proceso, recomendédndose
que ¢€sta sea de 70°C para lograr una calidad Optima del grano, aunque en algunas
instalaciones se han observado temperaturas de hasta 100°C.

Los combustibles utilizados para generar el aire caliente son lefia, pajilla de café,
combustoleo, diesel o gas, ya sea en calderas o quemadoras de éstos tres iltimos. En algin
tiempo se utilizaron gases de combustién para el secado, pero manchan el grano. Al igual
que en la fermentacion, determinar el punto exacto de secado (11-12% de himedad) es
fundamental, lo que se realiza en forma empirica, observando la facilidad con que se
desprende la cuticula, el cambjo de color y la dureza del grano. El color debe ser verde
olivo y en un grano fogueado la almendra es de color azul y dura, dificil de romperse con
los dientes. Ademdas de foguear el grano por exceso de temperatura, rebasar el punto de
secado, tanto en el oreado como en el secado, otro de los problemas es el descascarado
de una porcién de los granos, porque se blanquean en periodos prolongados de
almacenamiento (mds de tres meses), demeritando la calidad.

Almacenamiento de café pergamino

Al concluir el secado del café éste requiere de por lo menos tres horas de reposo para
homogenizar humedad. Ello puede realizarse en una tolva construida abajo de la
secadora y cubriendo el grano con costales; aunque en beneficios chicos y medianos el
grano es envasado inmediatamente en la mayoria de los casos. Se recomienda almacenar
el grano durante 15 dias con fines de estabilizar sus cualidades antes de la venta.

El tipo de almacén va desde un espacio dentro de la habitacion en los beneficios
familiares, ya sea con piso de tierra o concreto, hasta grandes bodegas para miles de
quintales. La forma de almacenamiento es normalmente en costales de ixtle; aunque
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también se llega a guardar café a granel. Independientemente del tipo de almacén, es
generalizado el uso de tarimas de madera sobre las cuales se coloca el grano. Se
recomienda que el almacenamiento no sea mayor de 6 6 7 meses, aunque se llega a
procesar pergamino de 12 a 14 meses. Este relativo amplio tiempo de “vida qtil” del
grano, considerando la humedad relativa ambiental, mayor a 75%, que predomina en las
zonas cafetaleras; es posible gracias al endocarpio, pajilla o cascabillo que cubre el grano.

Segin los rendimientos debe hacerse notar que, del peso total de café cereza, sélo
del 23 al 25% llega a café pergamino, de 18 a 20% a café verde u oro y de 16 a 18% a café
tostado y molido. Los tipos de café durante el proceso de beneficiado, las equivalencias
en kilogramos por quintal y la humedad se muestran en el Cuadro 4. Las fluctuaciones
en rendimientos y calidad del grano en las etapas inicial, media y final de la cosecha, son
fundamentales en la comercializacién y precios regionales del producto.

Asi tenemos que el extinto INMECAFE establecié el peso de 245 kg como el
quintal promedio de café cereza; sin embargo, la iniciativa privada argumenta que éste
debe ser de 250 kg, para obtener los 57.5 kg de pergamino por quintal, cantidad que
también fluctia y es determinante en el precio de compra del grano.

Cuadro 4
Tipos de café, factor de rendimiento y calidad
TIPOS DE CAFE FACTOR (kg/quintal) HUMEDAD (%)

Café verde o tierno 270

Cereza 0 maduro 245 65
Despulpado 140 65
Escurrido 120 64
Oreado 100 45
Cuerno 65 23.5
Pergamino seco - 315 12
Espumilla seco 100 12
Capulin 80a 92 12
Oro o verde 46 12

FUENTE: INMECAFE. El café y su procesamiento industrial. 1980, Xalapa, Ver.
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VL. Beneficio seco: La meta para
la exportacion

A diferencia de los beneficios hiimedos, los beneficios secos pueden operar durante todo
el afio y lo hacen bajo contratos de venta establecidos, ya que el café oro no puede ser
almacenado por mis de tres meses, tiempo apenas suficiente para que el grano sea
comercializado. Sin la cascarilla el café absorbe con facilidad la himedad del medio y se
vuelve blanquecino, o bien adquiere olores extrafios que afectan la calidad, por lo mismo,
los cuidados durante el transporte deben ser ain mayores que con café pergamino.

El acceso al beneficio es condicién indispensable para la clasificacién del grano con
fines de exportacion, ya sea adquiriendo instalaciones o pagando servicios de maquila.
Ha de resaltarse que, si bien hasta en el beneficio himedo hay un importante nivel de
concentracion de la produccién, sobre todo en zonas cereceras, para el beneficio seco
ésta se acentda. Asi, el nimero de instalaciones registradas de beneficio seco para la
cosecha 1986/87 fue de apenas 450, contra los casi 200 mil productores de café en el pais.

De igual modo, para mediados de 1989 se tenian 1 360 registros de exportacion, de
los cuales sélo el 20% pertenece al “sector social”, el cual dados los bajos volimenes que
maneja se estima que contribuye con menos del 10% del grano enviado al mercado
internacional (INMECAFE, 1990 y Escamilla, 1991). El valor generado por una masa de
pequeiios cafeticultores y jornaleros se concentra en unas cuantas empresas.

Como se indicd antes, el tamafio de las instalaciones varia ampliamente desde 20 a
1 700 Qg/dia; ademas, de lo cual otra diferencia técnica importante es el uso o no de
seleccionadora electrénica. El proceso (Figura 6) inicia con el registro de la cantidad de
pergamino a beneficiarse, sea que éste se obtenga de una serie de proveedores o del
beneficio himedo integrado al beneficio seco. Antes de aceptar y fijar el precio se
determina la calidad del grano cuidando especialmente que no tenga olores extraios,
principalmente por fermento, el rendimiento de pergamino a oro y la humedad ¢
impurezas. Pergaminos sanos y limpios dan lugar a que mds del 90% del grano redna las
caracteristicas de exportacion.

Después de la recepcidn, el café es almacenado de donde se va tomando segin las
calidades a preparar. Se deposita el grano en una tolva que abastece a la mdquina de
prelimpieza, la cual mediante vibracién y mallas, separa por la parte superior algunas
impurezas; en la parte central se obtiene el café pergamino o capulin limpio y a la parte
inferior pasa la tierra. Luego se coloca un imdn para eliminar clavos, tornitlos y otros
objetos de fierro, los cuales junto con las demds impurezas afectarian el funcionamiento
de la morteadora o majadora.

Hay morteadoras que eliminan Ia pajilla del café por fricciéon o por desgarramiento.
Son mas usadas las segundas ya que pueden procesar café pergamino y capulin. La
capacidad de morteo define el tamano del beneficio seco, tomando normalmente 20 hr
efectivas de operacién por dia. Los tamafios de morteadoras se dan por ndmeros: 2=7
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Figura 6
Proceso de beneficiado seco del café
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quintales/hr, 1.5=10 qg/hr, 1=16 qq/hr, 0=30 qq/hr y 00=40 quintales/hr. La pajilla se
utiliza como combustible en las calderas o como cama en las granjas de pollos.

Después del morteado y si lo exige el mercado se lleva a cabo el pulido del café, o
sea la eliminacion del espermodermo o pelicula plateada del grano. Este procedimiento
estd casi en desuso porque el grano queda més expuesto a absorber olores y humedad del
medio. Antes de la morteadora también puede colocarse una maquina descapulinadora,
cuando se procesa pergamino.

En seguida se realiza la clasificacion del café que implica varias etapas y diferente
equipo. Primero se hace una separacién por forma y tamafio en una mesa vibratoria y
con tres tipos de mallas: En la parte superior, una de 6 x 20 mm oblonga para separar
granos machos o cerezas que pasaron el beneficio himedo sin ser despulpados; una malla
central de 4.5 x 20 mm oblonga para eliminar café caracol y en la parte inferior puede ser
una criba redonda de 6 mm si es café para Estados Unidos o de 7 mm si es preparacion
para paises europeos donde se exige sélo grano superior.

La segunda clasificaciéon es por peso o densidad utilizando unas miquinas
neumaticas denominadas “catadores” las cuales mediante aire a contracorriente separar
el café en tres clases: caracol, grano superior de 1° y café de 22

Luego la tercera clasificacién por densidad y forma, se lleva a cabo en méaquinas
combinadas, Sutton y Oliver, que funcionan mediante vibracion y aire a contracorriente.
Se logran aqui cuatro clases de café: superior, 12, 2°, 3 y granza. Normalmente en zonas
pergamineras, con este equipo se alcanza la calidad de exportacion, sobre todo en tamafio
y porcentaje de grano manchado.

Sin embargo, en zonas cereceras o entre aquellos grandes exportadores que
compran café en diferentes regiones, generalmente dicho porcentaje rebasa los méaximos
permitidos en el mercado internacional, por lo que se hace necesaria una dltima
clasificacién por color ‘mediante maquinas electrénicas, las que son calibradas para
eliminar los granos con diferente color al verde olivo normal del café, el cual varfa hacia
verde pdlido en zonas bajas y verde azuloso en granos de altura.

La eliminacion del grano manchado se realiza en uno o mds pasos en las maquinas
electronicas e incluso puede completarse con eliminacién manual en bandas de inspeccién.
De hecho, éstas son muy utilizadas en beneficios pequeios, sin seleccionadora. El café
manchado (desmanche), de 3 yla granza se destinan al consumo nacional. Algunas veces hay
pedidos de café caracol, en cuyo caso éste se procesa por separado, sino se mezcla con la
planchuela para exportacion y sélo se cuida que no rebase la proporcién permitida.

Una vez clasificado el café oro, se procede a darle un graneleo o traspaleo para
homogenizar la calidad; luego se envasa ensacos de ixtle nuevosde 69 kgnetos (1.5quintales),
los cuales se numeran y estiban por lotes normalmente de 500 sacos. Es conveniente indicar
que las estadisticas internacionales del grano se refieren siempre a sacos de 60 kgde café oro.
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VII. Criterios de calidad

Siendo un producto orientado esencialmente al mercado internacional y apreciado por
sus caracteristicas organolépticas, la calidad del café es fundamental para su venta, mas
ain en las actuales condiciones de “libre mercado”. El control de calidad debe
comprender todas las etapas del proceso, desde la produccién, la cosecha, el beneficio
himedo y seco, hasta el transporte a la frontera o el puerto.

Asi, la calidad del café cereza se determina en funcién del grado de madurez de los
granos e impurezas presentes. Se considera café de primera cuando los granos tiernos,
verdes, agrios y secos no significan mds del 5% del total. Los granos maduros y
semimaduros son los apropiados para el beneficio.

La evaluacién de calidad en café pergamino se denomina catacion en verde y para
ello se toman muestras de 500 g a las que se les determina el rendimiento de pergamino
a oro, eliminando la pajilla; la proporcién de granos manchados en 100 g de café oro; el
porcentaje de himedad determinada en forma visual y; la sanidad del grano, sobre todo
que no contenga granos sobrefermentados.

De las estibas de café oro se toman muestras de 250 g para definir su calidad,
fundamental en el proceso de exportacién. Se cuantifica el porcentaje de granos
manchados y el porciento de humedad, el nimero de imperfecciones, definidas estas
como los granos e impurezas diferentes al café sano, seglin el Cuadro 5y la calidad en
taza, donde se evaldan por el catador los atributos de acidez, aroma, sabor y cuerpo, a la
vez que se determinan el nimero de tazas dafiadas o con sabores diferentes al del café
como son: sobrefermento, terroso, meloso y mohoso, entre otros.

La altura sobre el nivel del mar en la que se cultiva el café y las condiciones
agroclimdticas asociadas, tienen una influencia determinante en su calidad final,
clasificindose como buen lavado de 400 a 600 msnm, prima lavado de 600 a 900 msnm y
de altura 900 a 1200 y estrictamente de altura de 1200 msmm en adelante. Estas altitudes
promedio deben ser ajustadas segin la latitud y condiciones climéticas especificas.
México exporta principalmente café prima lavado y poco café de altura, en razon de que
este tipo de grano se mezcla con el buen lavado para obtener prima lavado. No se realiza
una separacion estricta por altitud, sélo se consideran las regiones productoras y de ahi
se hacen las mezclas y preparaciones.

La importancia del proceso de catacion y la responsabilidad de los catadores radica en
que la calidad definida por ellos, debe coincidir con la que determinen los de las empresas
que compran el café oro en el extranjero. Si no hay correspondencia, existen castigos
econdémicos o se devuelven los lotes, con las consiguientes pérdidas que ello implica.

En condiciones de mercado regulado, México exportaba alrededor del 80% del
grano de exportacion a Estados Unidos, ahora en mercado libre esta proporcion aumenta
hasta el 90%. Mientras el resto de esta calidad de grano se destina a paises europeos.
Estos dos mercados dan lugar a las preparaciones americana y europea de café, con
exigencias de calidad diferentes. Asi la preparacion para mercado europeo se hace con
granos de medianos a grandes que no pasen la malla de 7 mm, con el 1.5% de mancha y
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6 imperfecciones como maximo, sin exceder el 10% de caracol y no aceptan tazas dafiadas.
El mercado estadounidense es menos riguroso ya que acepta hasta 3.5% de mancha, 2.5%
de caracol, 8 imperfecciones y dos tazas defectuosas de un total de 6 tazas catadas.

Cuadro §
Imperfecciones para café oro de exportacion*

GRANOSO CARACTERISTICAS DE LOS GRANOS E IMPUREZAS
UNIDADESPARA
UNA
IMPERFECCION
1 Grano totalmente negro
1 Grano totalmente agrio
1 Grano bola o cereza
5 Conchas
5 Granos cortados o quebrados
2al Partes negras o agrias de granos, dependiendo de la extensién de la cual cada grano

esté decolorado o lisiado,

5 Vanos o flotantes

3 Palillos pequeiios

1 Palillo mediano

1 Palillo grande igual a dos o tres imperfecciones dependiendo de su tamafio; piedras

estin cn esta misma categoria.

2a3 Ciscaras igual o una imperfeccion dependiendo de su tamaiio.

2a3 Pergaminos iguala una imperfeccion dependiendo de su tamaiio.

FUENTE: Asociacién de café Verde de la Ciudad de Nueva York. Proporcionada por Vizquez Mendoza, R.

* Las imperfecciones y minimos de grano o unidades estdn dadas con base en un volimen de 36 pulgadas
cubicas.

Muy diferente es el control de calidad en el café destinado al consumo nacional,
donde se acepta mds del 45% de mancha en peso y mds de 3 tazas defectuosas de un total
de 6 tazas catadas, como se observa en la siguiente clasificacién del café (Abeyro, 1986):

Prima lavado A. Café oro lavado cuyo contenido de mancha no sea superior al 20% en
peso, con una tolerancia de 2 tazas defectuosas, excepto fermento fuerte sobre
un total de seis tazas catadas, con exclusion de las preparaciones americana y
europea.

Oro lavado B. Café oro lavado cuyo contenido de mancha sea mayor a 20% en peso, sin exceder
el 30% con una tolerancia de hasta 3 tazas defectuosas sobre un total de seis tazas
catadas.
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Oro lavado C. Café oro lavado cuyo contenido de mancha sea mayor el 30% en peso o
con mds de 3 tazas defectuosas sobre un total de seis tazas catadas.

Desmanche A. Café proveniente del rechazo de las méquinas seleccionadoras de café
cuyo contenido de mancha no sea superior al 45% en peso, con una tolerancia
de hasta 3 tazas defectuosas sobre un total de seis tazas catadas.

Desmanche B. Café proveniente del rechazo de las mdaquinas seleccionadoras cuyo
contenido de mancha sea mayor al 45% en pesc o con mds de tres tazas
defectuosas.

Natural Atoyac desmanchado C . afé oro natural que se cosecha en la region de Atoyac
cuando el contenido de mancha no supere al 8% en peso.

Café Atoyac sin desmanchar. Café oro natural que se cosecha en la region de Atoyac cuando
el contenido de mdncha supera al 8% en peso.

Otros cafés naturales. Café oro natural no cosechado en la region de Atoyac.
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VIII. Comentarios finales

Desde la introduccién del café a México, a finales del siglo XVIII, su beneficio o primera
transformacién se realiza por la via seca para la obtencion de cafés naturales; este
procedimiento casi cien afios después comienza a ser sustituido por la via himeda que
da como resultados los cafés lavados o suaves, de tal modo que hoy en dia alrededor del
90% de la produccién nacional se beneficia por este método.

Por la alta perecibilidad del café cereza, la necesidad de mantener y seleccionar la
calidad del grano después de la cosecha y, el alto riesgo de afectarla en etapas criticas
como la fermentacién y el secado, la importancia del beneficio himedo radica en que en
éste se determina la calidad final del café. Sin embargo, los apremios para lograr estas
cualidades del grano no se ven compensadas econémicamente, ya que la integracion de
los pequefios cafeticultores a este proceso no implica ventajas importantes en la
apropiacion del valor generado por el café.

Aspectos relacionados con dificultades de comunicacién, condicionamiento
ambiental (bajas temperaturas y precipitacién en época de cosecha), tamafio y dispersion
de los predios cafetaleros, disponibilidad de agua e intermediarismo entre otros factores,
hacen que la problemdtica del beneficio himedo del café presente diferencias
importantes por regiones cafetaleras, diferencidndose en principio, entre zonas
“cereceras” y “pergamineras”.

El beneficio seco es condicién necesaria para la incorporacion de los agentes
participantes a la exportacién del grano. Sin embargo, por su relativo mayor nivel
tecnoldgico, la alta cantidad de recursos econémicos, asi como por la capacitacion
técnica, administrativa y de estrategia comercial requeridos, la exportacion es una meta
dificil de alcanzar por el grupo mayoritario de pequefios productores, adn los
organizados. Ello en razén de que se compite en desventaja con los grandes finqueros y
beneficiadores-exportadofes, dado el amplio acceso a recursos y experiencia comercial
de estos; esta diferencia se acentiia dada la desarticulacién del apoyo oficial al pequeno
cafeticultor. Aunque se espera cierto repunte del “sector social” con la transferencia de
instalaciones del INMECAFE, esto no modificard sustancialmente la predominancia de
la iniciativa privada en el acaparamiento, transformacién y exportacion del aromatico.

También el mercado de Estados Unidos exige menor calidad de café, de modo que
ante la casi exclusividad de este pais como destino del café mexicano, es previsible que
se siga priorizando la cantidad sobre la calidad, lo que se convierte en un punto débil de
la cafeticultura de México, sobre todo en condiciones de “mercado libre”.

Finalmente, puede afirmarse que el beneficio o primera transformacién del café,
mdis que en un incremento sustancial en el valor agregado del grano por si mismo, significa
el instrumento operativo a través del cual el producto se concentra en unas cuantas
empresas, que hacen efectivo el valor del mismo en el momento de la transaccion
comercial, principalmente en la exportacion.
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Anexo estadistico
CUADROS Al. Niimero de beneficios de café y personal ocupado en México, segin los
censos industriales (1930-1975).

A2. Beneficios de café¢ en México, clasificados en dos grupos, segin su
tamafio 1930.

A3. Beneficios de café en México 1968/69.
A4. Censo nacional de beneficios de café 1977.
AS. Censo de beneficios de café en México 1986/1987.

A6. Los beneficios de café en México y su presencia relativo por estado
(1986/1987).

A7. Resumen de beneficios y centros de secado que operé el INMECAFE
en la cosecha 1976/1977.

A8. Beneficios himedos y secos propiedad del INMECAFE y su parti-
cipacién en la capacidad instalada 1986-1987.
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Cuadro Al
Niimero de beneficios de café y personal ocupado en México, segiin los censos
industriales (1930-1975)

ANO NUMERO DE PERSONAL OCUPADO
INSTALACIONES TOTAL PROMEDIO/BENEFICIO

1930 326 3448 10.6
1935 159 4765 30.0
1940 187 1594 8.5
1945 148 2372 16.0
1950 235 3382 144
1955 235 4737 202
1960 257 4231 16.5
1965 220 4256 193
1970 177 1904 10.8
1975 248 1516 6.1

NOTAS: - No se diferencian beneficios himedos y secos; - Para 1930 el censo incluye “todos los es-
tablecimientos” y a partir de 1935 sélo aquellos con produccién anual mayor de $10,000.00.

FUENTE: Secretaria de Industria y Comercio. Direccién General de Estadistica. Censos Industriates 1930
a 1975 cada 5 afios, Méx. ‘
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Cuadro A2
Beneficios de café en México, clasificacion de dos grupos,
segiin su tamano 1930

TIPO DE BENEFICIOS ESTADO NUMERO DE | CAPACIDAD CAFE
BENEFICIOS ANUAL BENEFICIADO
(Miles de Qg. (Miles de Qg.
cereza) café oro)
RURALES (10 a 30) Veracruz 164 311.51 127.85
Chiapas 86 161.65 125.70
Oaxaca 26 42.77 21.54
Puebla 4 12.98 4.98
Otros Estados 6 15.17 4.93
Subtotal 286 544.08 287.00
MEDIANOS Y GRANDES (30 a 80 Veracruz 18 _ 389.94 202.04
RERL) Chiapas 5 133.63 127.00
Subtotal 25 523.58 329.04
TOTAL 311 1067.66 616.04

Qq= Quintales. Un quintal = 245 kg café cereza, 57.5 kg de café pergamino y 46 kg de café oro.

Para 1930 se reporta una produccién nacional de café oro de 48906 ton, equivalentes a 1063.174 miles de
quintales (INEGI-INAH. Estadisticas Histéricas de México, 1986. Tomo I. Pdg. 376).

FUENTE: Secretaria de Economia Nacional-Departamento de Estudios Econémicos. Citada por Estrada
Vargas, G. 1977.
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Cuadro A3
Beneficios de café en México, 1968/69

ESTADO PRODUCCION| BENEFICIOS HUMEDOS BENEFICIOS SECOS
DE CARE? N* CAPACIDAD** N® CAPACIDAD**
Chiapas 1457.1 195 1114 113 1833
Veracruz 1044.5 398 1525 53 1480
Oaxaca 534.3 156 422 46 508
Puebla 316.6 126 444 36 701
Guerrero 140.6 25 29 13 48
Hidalgo 58.7 46 86 19 99
San Luis Potosi 31.0 16 50 10 61
Nayarit 352 34 37 10 66
Tabasco 1i.1 0 0 0 0
Jalisco 154 13 17 15 15
Colima 7.7 4 4 3 5
TOTAL 3652.2 1013 3728 318 4816

* Miles de quintales. Un Quintal = 245 kg de café cereza, 57.5 kgde café pergamino y 46 kg de café oro.
** Capacidad en miles de guintales por afio.
FUENTE: INMECAFE. Atlas Cafetalero de México. 1969. México, D.F. 303 p.
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Cuadro A4
Censo nacional de beneficios de café 1977

ESTADO PRODUCCION BENEFICIOS HUMEDOS BENEFICIOS SECOS
DE CARE® UNIDADES CAPACIDAD** UNIDADES CAPACIDAD**
Chiapas 2256.5 696 1812.0 121 2450
Veracruz 1304.3 390 1929.7 52 1868
QOaxaca 678.3 160 574.3 48 789
Puebla 5217 135 6574 38 955
Guerrero 143.5 28 107.3 15 213
Hidalgo 118.7 48 91.4 18 129
San Luis Potosi 91.3 17 59.9 10 79
Nayarit 52.2 34 88.5 10 86
Jalisco 23.5 13 21.5 15 24
Colima 5.2 4 52 3 7
Otros*** 22.2 5 620
TOTAL 52174 1525 5347.2 33s 7220

* En miles de quintales, Un quintal = 245 kg de café cereza, 57.5 kgde café pergamino y 46 kg de café oro.

** Capacidad instalada por ciclo de 100 dias para beneficios himedos yde 200 dfas de 16 hr cada uno para
beneficio seco.

*** En produccién son los estados de Tabasco y Michoacén y beneficios secos registrados en el estado de
México, drea conurbana a la ciudad de México D.F.

FUENTES:- Estrada Vargas, G, 1977;
INMECAFE. Departamento de Asistencia Técnica. 1989,
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Cuadro A5
Censo de beneficios de café en México (1986/1987)

ESTADO PRODUCCION BENEFICIOS HUMEDOS BENEFICIOS SECOS
D CREES NUMERO CAPACIDAD** NUMEROC CAPACIDAD**
Chiapas 2202.5 657 38929 174 10746.7
Veracruz 1977.5 762 6224.5 65 4297.9
Qaxaca 783.0 135 527.3 56 1400.0
Puebla 934.6 250 2493.8 41 21483
Guerrero 290.0 36 2275 29 3453
Hidalgo 159.5 51 149.0 14 2293
San Luis Potosi 107.0 50 217.0 7 70.7
Nayarit 158.0 37 151.8 11 304.0
Ialisco 11.5 6 27.9 2 6.7
Colima 10.6 9 20.5 2 53
Otros* 18.1 - - 21 1813.2
TOTAL 6652.3 1993 | 139322 450 | 213674

* En miles de quintales. Un quintal= 245 kg de café cereza, 57.5 kg de café oro.
** Capacidad instalada por ciclo de 100 dias para beneficios himedos y de 200 dias de 16 horas cada uno
para beneficio seco.

*** En produccién son los estados de Tabasco y Querétaro; y en beneficios secos son los instalados fuera
de zonas cafetaleras (Estado de México, D.F. Tlaxcala, Puebla e Hidalgo).

FUENTE: - INMECAFE. Prontuario Agroindustrial 1986-1987. Jalapa, Ver,;
- INMECAFE. Departamento de Asistencia Técnica. Julio 1989.
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Cuadro A6
Los beneficios de café en México y su presencia relativa
por estado (1986/1987)

ESTADO BENEFICIOS HUMEDOS BENEFICIOS SECOS
NUMERO % NUMERO %
CAPACIDAD CAPACIDAD
Chiapas 657 27.8 174 49.9
Veracruz 762 44.5 65 19.9
Puebla 250 17.8 56 10.8
Oaxaca 135 3.8 56 6.5
San Luis Potosi 50 1.6 7 0.3
Hidalgo 51 1.1 14 1.1
Nayarit 37 1.1 11 1.4
Guerrero 36 2.0 29 1.6
Jalisco 6 0.2 2 0.03
Colima 9 0.1 2 0.02
Otros*** - - 21 8.4
TOTAL 1993 (139 822)** 437 (161 653)**
1000 100.0

* Incluye beneficios instalados fuera de zonas cafetaleras en el Estado de México, D.F., Tlaxcala, Puebla e
Hidalgo.

** Quintales/dia.
FUENTE: INMECAFE. 1988. Prontuario Agroindustrial. 1986-87,
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Cuadro A7
Resumen de beneficios y centros de secado que operd
el INMECAFE en la cosecha 1976/1977

BENEFICIOS UNIDADES CAPACIDAD
(Qq/dia)
PROPIOS 28 5535
RENTADOS 21 1506
Beneficios Himedos
A MAQUILA 74 4018
TOTAL 123 11059
PROPIOS 11 725
RENTADOS 3 140
Centros de Secado
A MAQUILA 8 360
TOTAL 22 1225
PROFIOS 10 1661
Beneficios Secos A MAQUILA 6 712
...TOTAL 16 2373

Qq=Quintales. Un quintal = 245 kg de café cereza, 57.5 kg de café pergamino y 46 kg de café oro.

FUENTE: Estrada Vargas, G. 1977. Beneficio del Café en México. En Primer Simposio sobre el Mejoramien-
to de la produccion de café. Garnica, Ver., Sept. 19 a 22, 1977, Pdgs. 381-401.
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Cuadro A8
Beneficios hiimedos y secos propiedad del INMECAFE y su participacion en la
capacidad instalada, 1986 - 1987

ESTADO BENEFICIOS HUMEDOS BENEFICIOS SECOS
Ne® CAPACIDAD N® CAPACIDAD
Qg/dia % del total Qq/dia % del total
Chiapas 3 270 0.7 4 3490 4.3
Veracruz 26 9275 14.9 10 7970 24.7
Puebla 9 1815 7.3 6 1020 6.3
Oaxaca 1 200 3.8 2 1512 14.4
San Luis Potosi 1 150 0.1 2 300 56.6
Hidalgo - - 0.0 - - 0.0
Nayarit 3 330 21.7 1 200 8.8
Guerrero 7 1965 86.4 1 400 15.4
Jalisco - - 0.0 - - 0.0
Colima - - 0.0 - - 0.0
Otros - - 0.0 1* 1940 14.1
TOTAL 50 14005 10.0 27 16812 10.4

* Este beneficio se encuentra en Tulancingo, Hgo. fuera de la zona cafetalera, la capacidad de beneficio
seco total registrada en este estado es de 3640 Qq/dia.

FUENTE: INMECAFE. Prontuario A groindustrial 1986/1987. Gerencia de Produccién Industrial. Jalapa, Ver.
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