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Guoyoguil, 28 de noviembre del 2003

Ing. Luis Disz C..

Coordinodor del Progroma de
Tecnologío en Alimentos - ESPOL

En su despocho.-

De mis considerociones, :

Agrodeciéndole por su otención y esperando gue el informe cumplo con
los especificociones requeridqs, me despido.

Atentamente¡,
¿J"i["l"á*

ERICKA ROSALES COVENA

')
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Yo, Ericko Rosqles Coveña, egresoda del Progroma de Tecnologío en
Alimentos, me dirijo q usted paro presentorle el informe de Prácticos
Profesionqles. los mismos que lleve o cobo en lo empreso Solubles
Instqntóneos C. A., en el áreo de Producción de Café Soluble, Freezey
Sproy Dried desde el24 de Febrero hosfo el 30 de Moyo del oño en
curso.
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RESU,I EN

En el presenle informe se detollo el proceso de producción dz café
soluble Secodo por otomizoción y LioÍilizado elaborodo por lo empreso
Solubles Instontóneos C. A. Incluye uno descripción detollodo de codo

uno de los etopos poro los diferentes procedimientos de secado,
indicondo los porámetros operocionoles y toblos indicotivos de los

requerimientos del producto según el trotomiento.
Tqmbién se expone informoción sobre los voriedodes de Café
empleodos por lo empreso, beneficios de su empleo. odemós de los

propiedades físicos y orgonolépticqs del Café, así como los diferentes
tipos de suelo en el gue hon sido sembrodos y que pueden modificor
dichos propiedodes.
Ademós se incluye los reguerimientos microbiológicos y
bromatológicos tonto poro moterio primo como poro el producto final,
y voriociones en el funcionomiento de los equipos cuondo los
porómetros operocionoles se encuentron fuera de rongos
estoblecidos.
Finolmente emito los conclusiones en bqse o lo oprendido duronte mi

permonencio en lo fóbrica.

4



Desde hoce mós de dos siglos y hosto nuestros díos, el café se

montiene como uno de las bebidos más populores en el mundo, esto
debido o sus conocidos efectos sobre lq cortezs cerebral, tol como:

eliminor el consoncio. oumentor la percepción mentol, lo otención y lo

copocidod de rozonomiento, entre otros. De ahí lo importonte que

constituye poro un olto porcentoje de la pobloción mundial el beber
café, lo gue se ho convertido en uno necesidod que busco ser
sotisfechq cadovez bojo porómetros de colidod mos estrictos.
El grono del cqfeto, osí como el cofé soluble constituyen producfos
brfuicos poro el Ecuodor debido o su repercusión en lo economío

nocionol, siendo fuente de empleo y de divisos por décodos y que

odemrís dieron origen ol desorrollo de otros importontes octividodes
económicos en el comercio y lo industrio.
Sin emborgo los dotos estadísticos proveídos por el Ministerio de
Agriculturo y Gonoderío del Ecuodor muesfron uno olormonfe
reducción de hosto en un75'L en los niveles de exportoción a portir
de 1997. El oporte de los exportociones de cofé en grano y eloborodos
frente o los exportociones totoles del poís, en estos últimos oños se

ho reducido, posondo de un oporte superior ol 3"L en oños onteriores o
menos del lT"enlos períodos del 2OOly 2OO?.

Frenle o este ponoromo se hoce urgente lo odopción de políticos
encominodos ol resurgimiento de este sectot y en generd poro el
Sector Agropecuorio, o fin de mejoror el nivel de vido de los

ogricultores, mejoror lo competitividod, incrementor los ingresos
provenientes de los exportociones, tomondo en considerqción que el
ingreso de divisos es uno de los pilores fundomentoles poro el
montenimiento del proceso de dolorización en nuestro economío.

Lo empreso Solubles Instontóneos C. A. se dedico o lo eloboroción de
cofá soluble Sproy y Liofilizado desde hoce mós de cuorento oños,

siendo q nivel nocional uno de los principoles productores y
exportodores; con un nivel de producción que superó los 500.000
kilogromos, esto duronte el primer trimestre del oño 2003.
Porq el procesomiento del cofé lo empreso cuento con cinco áreos, que

son: óreq de recepción o benef icio, óreo de ertracción, órea de secodo
por otomizoción, áreo de liof ilizodo y órea de envosodo.

5
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ASPECTO5 GENERALES DE LA EAAPRE5A

Breve Historio de la Empreso.-
Lo empreso Solubles Instontáneos C. A. fue fundqdo en el año de1965
por el 5r. Jorge Solcedo Solcedo, ante el ouge de producción

cofetolero en nuestro poís duronfe los oños 50 y 60. Iniciolmente se

dedica o lo producción de cofé poro el mercodo nocionol poro lo cuol

confobo con uno plonto provisto de unos pegueños percolodores o

presión de vopor. El cofé se comerciolizobo bojo el nombre de SiCsfé,
fronguicio que fue vendidq ol grupo Noboo cuondo lo empreso otrovesó
serios problemas económicos.

Después lo empreso odguirió otros percolodores de moyor tomoño y
eficiencio. Actuolmente cuento con tres plontos: Plonto de extrocción.
Plonto de secodo por otomizoción (Sproy) y Plonto de liofilizoción, los

cuoles operon los veinticuotro horos del dío duronte lo moyor porte
del año, puesto que lo producción es solo detenido ol finol de codo oño

poro el montenimiento de equipos.

Actuolmente poro el mercado nocionol se eloboran Sobres de Don

Caféy Buen Cofé en diferentes presentocionesy Cofé Liofilizodo Oro
también en diferentes presentociones. Pero el mercado mos

importonte por cubrir por esto empreso lo constituyen los mercodos
de Jopón y Rusio, tonto en lo presentoción de Sproy como la de
Liofilizodo en las diferentes colidodes producidos como lo son Colidod
A, Colidqd C o de portículo pequeño y Tostodo ol Corbón; lo segundo
colidod indicodo ton solo pora producto liofilizodo.

Locolizoción de la empr.eso.-
Lo plonto industriol 5.I.C.4. se encuenfro ubicodo en el kilómetro ? t
de lo vío Corlos Julio Arrosemeno de lo ciudod de Guoyoquil y cuento
con cinco áreos poro el procesomiento del café, estos son: Áreo de
Recepción o Beneficio, Área de Extrocción, Área de Secodo por
otomizoción. Áreo de Secodo por liof ilizoción. y Áreo de
Envossmiento.
Lo oplicoción del sistemo de colidod o trovés del loborotorio, cubre
todas los etopos del proceso de fobricoción en lo plonto, que se inicio
con uno verif icoción de las corocterísticos de lo moterio primo, poro lo
cuol se cuento con un loborotorio destinodo exclusivomente poro llevor

7
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o cobo el onálisis del café ve?de o moteriq pr¡rno. Segu¡do de un

cuidodoso y riguroso control del producto en proceso, que se llevo o
cobo en el loborotorio ubicodo en lo plonto de exlracción, poro

finolizor con lo verificqción del cumplimiento de los especificociones
de colidod del producto terminodo que se controlon en el loborotorio
de onálisis de café soluble. Ademrfu lo empreso cuento un sistemo de
trqtomiento de efluentes y con uno bodego poro el olmocenqmiento del
producto terminodo liofilizodo, y otro pora el producto terminado
secqdo por otomizoción o sproy en sus diferentes presentociones.

¡tlercodo ol que se degt!¡o el p¡oducto.-
El café soluble tonto sproy como liof ilizodo se destino en su moyor
porte poro exporfoción principolmenfe al mercqdo joponá y ruso. El
producto poro su exportoción es empocodo en fundos de polietileno de
25 Kg., los mismos gue se colocon en cqrfones sellodos
herméticqmente poro oseguror lo colidod del producto.
Porq el mercqdo nocionol el café sproy es comerciolizodo bojo los

morcos de Don Caféy Buen Café en sobres de 10 y 50 g.: el producto
liofilizqdo es comerciolizodo bojo lo morco Café Oro en froscos de 85
g.ysobres de25g.
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Tomoño de Droducción.-
Los toblos o continuoción muestran volores del totol producido

duronte un periodo de treinto díos, dotos gue hon sido promediodos

poro los cuotro primeros meses del oño 2003.

Producto Secodo por otomizoción

El producto o reprocesor o redisolver es oquel que ol enconfrorse sus porómetros de
lidod fuero de los rorgos estoblecidos es sometido o nuevo procesomiento o fin obtener un

ucto terminodo con lo colidod deseodo.

Producfo Totol producido (Kg.)

Sobres Don Cofé (109r.) 56600.33

Exportoción 42312.93

Sobres Buen Café (509r.) oromof izodo 10430.84

798.19

Totol fiot4?.28

Producto Totol producido
(Ks.)

Totol a reprocesor

(Kg.)*

Colidod C (portículo de densidod O.l7-O.19 g/cc) 18734 313

Colidod A (portículo de densidod O.2O-O.2? g/cc) 42380 t?12

Totol 1525

2.43

l0

Producto Liofilizodo

Sobres Buen Caf é (50gr.)

61114

97.57
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DETALTE DE LABORES REALUADAS

Duronte mi permonencio como procticonte en lo empreso Solubles
Instontáneos 5. 4., mis lobores empezabon o los 8:00 y concluíon o los

16:30.
Los áreos en lss gue lleve o csbo mi práctico fueron los de extrocción,
secodo por otomizoción y liofilizodo, y mis responsobilidodes
especificos ersn los siguientesl

Auxilior en el control de porómetros de colidod del producto en

proceso.

Como primero función se me indicó realizar lo tomo de muestrqs
del producto terminodo codo horq. tonto poro cofé liofilizodo
como poro el secodo por otomizoción debido o lo importoncia de

uno correcto tomo de muestros, especiolmente lo gue se

destino poro el onólisis bocteriológico, yo gue uno incorrecto
tomo de muestros darrí resultodos erróneos. (VER ANEXO A)

a

a

a

Otrs de mis principoles toreos lq lleve o cqbo en el Área de

Ertrocción en donde me correspondío tomor uno muestro de

cofé tostodo codo medio horo y onolizorlo en el Loborotorio de

Control de Calidqd ubicodo en lo plonto de ertrocción. esto con

el objetivo de controlor los porómetros operocionoles de lo

tostión, tol como: flujo de entrodo de café ol tostodor y
temperoturo del tostodo gue son modificodos de ocuerdo ol

color del cofé tostodo. ( VER ANEXO B)

En el Área de ertracción tombién se me encatqo reolizor lo

medición de los grodos Brix ,usondo un refroctómelro de escala
28 a 60, del extrocto que se destino tqnto o lq sección de Sproy
como o lo de Liofilizodo, y que se encuentro olmocenodo en

tongues denominodos 3A y 38. El control lo reolizobo dos veces
por turno, cado cinco horos( VER ANEXO C). Además debío
dioriomente controlor y onotor los porómetros operocionoles de
esto óreo en lo hojo de registro ( VER ANEXO D). Estos
porámetros son:

-Tiempo de llenodo del extrqctor con lo corgo de cofé tostodo y
molido.

u
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-Tiempo de llenodo con oguo coliente del extroctor poro gue se

lleve o cobo lo extrocción.
-Tiempo de extracción o lo presiono y temperoturo odecuqdo.
-Tiempo de solidq del extrocto hasto el tongue de pesaje.

Duronte los ultimos semonos se me enca?go el control del color,
pH, densidod, volumen, granulometría, sobor y oromq del
producto o exportor con el objetivo de gue lq colidod del cofé
exportodo seo lo mos uniforme posible, pu¿sto que se
presentoron vorios reclomos por paróm etros de colidod fuera de
los rongos estoblecidos.

C itsT
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GENERAUIDADE5 DE LA IAATERIA PRIA,IA

Según los estudios etimológicos reol¡zodos ol respecto, la

denominoción de lo plonta del cofé derivo del nombre del óreo
geográfica en lo que se sitúo su or¡gen, lo región de Koffa, en el

sudoeste de Etiopio. A lo lorgo de lo historio, lo bebido eloborodq con

sus semillos ho experimentodo sucesivos etopos de exponsión en todo
el mundo hosto llegor a convertirse en un producto de consumo mosivo.

El cofeto es un qrbusto que crece en zonos tropicoles, se desorrolla.,
mejor en un climo cálido y semicálido, con uno temperoturo medio
onuol entre 18o y 21" C, no moyor de 26" ni menor de 160 C:'lOs'
precipitociones ideoles fluctúon entre l,2OO y 1,800 mm onuotes

distribuidos duronte todo el oño, oungue tombién debe existir t¡no-

estoción seco pqro permitir lo f loroción. Pertenece al género botóniE: 6 -[
Coffeay o lo fomilio de los Rubiáceos.

Sus flores bloncos son hermofroditos y se reúnen en lo oxilo de lo
hojo; éstos producen un fruto ovalodo, mos o menos cornoso gue

encíerro uno semillo formqdo por dos núcleos delgodos gue son

convexos hocio fuera y plonos hocio dentro.

Los cofetos se desorrollon o portir de semillos en viveros y luego se
tronsfieren ol suelo de los cofetoles.
El suelo de cultivo ho de ser húmedo y rico en moterio orgónica, y ha
de disponer tombién de un buen drenoje poro evitor lo ocumuloción de
qguo, gue pudrirío los rqíces de lo plonto.

A medidq que el fruto moduro, se enrojece, conociéndosele entonces
como cerezas (VER ANEXO E), y cuondo lo moduroción llego o su
termino se le cosecha o mono. Cado cafeto produce como promedio
unos 200O frutos cada oño. Codo fruto contiene solo dos gronos de
café y estos 4000 gronos en totol solo rinden olrededor de medio
kilogromo de café molido.
Los dos gronos estdn cubiertos por uno cáscaro delgodo como
pergomino y rodeodos de pulpo, tqnto lo pulpo como lq cóscaro deben
eliminorse ontes de lo tostión.
Poro seporor lo pulpo del resto del grono los frutos moduros se
introducen en moguinos seporodoros. este procedimiento oun les dejo

li
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l4

un recubrim¡ento muc¡lqginoso gue debe eliminorse, poro ello puede

recurrirse o vorios métodos, el mos común es el lovodo de los gronos,

oungue tombién se puede llevor o cobo uno fermentoción de los gronos

opilodos por microorgonismos, o medionte el uso de enz¡mos

comercioles que tronsformon lo pect¡no. Después de lo eliminoción de

esto sustonclo el grono oun conservo su copo de pergomino exterior.
Luego se procede q secor los gronos, yo seo empleondo secqdores o
por exposición ol sol, osí se reduce su contenido de humedqd de un

53% oun l2%.
El secodo modificq el color y sobor de los gronos, qdemós debe
logrorse uniformemente, por lo que hoy gue evitor fluctuociones de

temperoturo, yo gue en ese coso lo colidad del producto seró desiguol.

El secqdo solor puede tomor hostq cinco díos dependiendo del clima. El

secodo mecónico ofrece ventojos yq gue se puede regulor
femperoturo y tiempo; y luego de obtener el porcentoje odecuodo de
humedod los gronos se introducen en moguinos gue oplican fricción
pora seporor lo ultimo copo de pergomino del grono y luego eliminorlq
con corrienfes de oire.
Luego del descoscorodo los gronos se closificon con el objetivo de
eliminar los defectuosos y de color desiguol. Así los gronos presenta
entonces un color gris o verdoso y se encuentrq dispuesto poro su

selección e introducción en socos y osí son enviados hosto los plontos
de procesomiento de café.
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Voriedodes & Café empleodo en el proceso de producción

Los dos especies de cqfé mos cultivodas en el mundo y de moyor
importoncio comerciol son: Coffea arabica Linn.y Coffea Canaphora P.,

que tienen morcodos d i f erenc i os genéti cos, morf o lógi cos, compos i c ió n

guímico y caract eres orgono lépticos.
Siempre gue seo posible, se debe especificor el nombre del productor,
el modo de eloboroción y lo olturo de lo zono de cultivo.
El café de slturo es generalmente de mejor colidod y por ende debe
recibir uno mejor closificqción que lo del cofé producido en zonos

bajos.

El cofé tipo Aróbico se conoce con el nombre de moko. Es el mrís

opreciodo. Los cofés del grupo arábics se cultivon en dos terceros
portes del mundo.

En el confinente omericono se cultivo desde gue en el siglo XIII los

fronceses trosplontoron un esgueje en lo islo de Mortinico. 5e
comerciolizq principolmente en Brosil. Hoití, Ecuodor, Indiq, Jomoico.
Costo R,ica. Guotemolo, El Solvodor, Honduros, Nicorgüo, Ponomó,

Méjico, Colombio, Puerto Rico, Hawai, Venezuela, Kenio, Cqmerún. Jovo

Caf é Ará5ico Linn (Arábico) .- Nqtivo de Etiopío, tiene como

corocterísticos un grono olorgodo, punto mos pronunciodo, ronuro
abiertq y regulor, superficie liso y fendencio o un color verde gris
ozulodo.

Café Arábica voriedod coturro.- 5e corocterizo pot tener un grono

mqs pegueño, formo ovolodo, ronuro mos cerrodo e ircegular,
superficie mos áspero y tendencio o un color verde cotiente.

Los cofás oróbicos producen uno bebida suove, de oromo ogrodoble,
bueno ocidez y mediono cuerpo.

Café Robusto Linden.- Nsfivo del órea del Congo, el grono es más
pegueño y de formo redondeodo, el color tiende o ser verde ozulodo.
de superficie rfupero y con un contenido de caf eína entre O.9 o 1.2%.

l5
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5u orbusto es mós productivo. y se cultivo en climos mos colientes en

comporoción con el cofé orüb¡cq.

El cofé robusto es de sobor omorgo, aromo y acidez bojos, pero do un

buen crerflo.
A diferencia de los Aróbicos, estos son propios de Indonesio, Indio.
Brosil, Ugondo, Tonzonio, AÁodagoscor. Camerún, Costo de Morfil,
Angola,Zaire.
Lo moterio primo proviene de zonas como Monobí, El Oro, el Orientey
Colombio.

l6
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El onólisis físico de café verde comienzo con lo determinoción de su

origen y lo zono de cultivo. Siempre que sea posible, se debe

especificor el productor, el modo de eloboroción, lo olturq de cultivo y

el origen.
Los corocterísticos gue se relocionon con lo colidod físico son: formo,
tqmoño, color y uniformidod de los gronos. 5in emborgo, otro¡'-r

cqrocterísticos como lo humedod, densidod y los defectos de l.os 
.

gronos de café tombién se considerqn dentro de este grupo. ,', '

Formo.- Los gronos normoles y de formo plono convexo son l6s

preferidos en el mercodo. Dependiendo de lo voriedod, los gronG
pueden resultor cortos y lorgos, pero en buenos condiciones, son

oceptobles.
Lo formo del grono sirve como indicio del tipo y procedencio del cofé.
Lo forms de lo ronuro del grono es un indicodor odicionol poro lo

determinoción de lo colidod del café.
Uno ronuro cerrodq. es muestro de que el café procede de uno zono

olta, siendo lo estructuro interno del grono mos consistenfe con uno

ronuro de formoción irregulor y encogido. Lo estructuro cóncovo, mos

pronunciodo que lo normol, indico que se trotq de un cofé de bueno

colidod. Los gronos con ronuros obiertos indicon gue el cofé procede
de uno región mos bojo y es de menor colidod.

Tomoño.- A los gronos de café se los clqsifico por su tamoño en
grandes, med¡onos y pequeños. Tienen moyor oceptoción en el mercodo
los gronos grondes.
Uno muestro de cofé de uno sola procedencio, se corocterizo por lo
homogeneidod de los grqnos. Ademós. el tomoño difiere de los zonos y
depende de los foctores climóficos como, nqturolezo del suelo y olturo
de lo zono. Poro el estoblecimiento de uno closificqción por tomoño se

recomiendo el uso de lqs normos internocionoles, lqs cuales closificon
los gronos según sus dimensiones, comúnmente los granos closificon
empleondo tomices con perforaciones que von desde 3.53 mm hosto
7.95 mm de diámetro.

r¡r,
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Hurredod.- El contenido de humedod del cofé voría en corto tiempo,

dependiendo de lo humedod relotivq del ombiente. En un ombiente muy

húmedo. el café obsorbe lo humedod; y en un ombiente muy seco, el

café libera humedqd en formo de vopor. El contenido de humedod poro

gorontizor lo colidod del cofé en grono, debe ser de un l?"/". Pora
medir lo humedod del cof é, se utilizon equipos electrónicos
denominodos determinodores o bolsnzos de humedod.

El contenido de humedod inf luye directomente en el rendimiento del
cofé. Un grsno con un moyor porcentoje de humedod es mos pesodo.

Un grono de cofé con un contenido de humedod olto, pierde su colidod
originol rópidomente (olrededor de dos meses). Un cofé con un

contenido de humedad odecuodo, preservo mejor su colidod hosto por
seis meses despuás de su olmocenomiento.

Color.- El color del grano vorío de ocuerdo o lo locolizqción y lo olturo
donde se produce el café, junto con otros foctores como lo noturolezo
del suelo, los técnicos de cultivo, el estodo sonitorio de los frutos. el

beneficio, el secado y el olmocenomiento. 5i lo cosecho y beneficio se
realizan correctomente, el color crema del pergomino es homogéneo
con oporiencio limpio. Cuondo se cosechan gronos sobremoduros, el
pergomino tiende o rnonchqrse de uno colorqción rojizo. Ademós.

cuondo el secomiento es defectuoso se monifiesfo en uno coloroción
heterogéneo.
Los cofés de olturo presenton un color verde ozulodo. mientros gue los

de mediono y bojo olturo voríon en tonolidodes de verde cloro. Sin
emborgo, el color corocterístico e ideal del grono debe ser verde
ozulodo.
Ademós, el color de los gronos monifiesto el estodo de envejecimiento
del cofé. Los cofés frescos tienen un color verde ozulodo, verde
fuerte o verde cloro. Cuondo el envejecimiento es progresivo, el color
combio a mos pólido y continuo un proceso sucesivo desde el
omorillento, omorillo pojo, omorillo pólido, pólido, sin color y
blongueodo.

. Verde grisóceo/ ozulodo

. Verde cloro
muy bueno colidod
bueno

l8

Lo closificoción de los gronos según su color, es lo siguiente:
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corriente
bojo colidod

', ll
Cuondo hay deficiencio de hierro en el cofetol se presenton gronos de

color ámbor.

Ciertos enfermedodes micóticas ofecton el color del café
provocqndo un ennegrecim¡ento de los gronos. Estos enfermedaÜes "'

son producidos principolmente por vor¡os especies de AspargillG,rBT
toles como: Aspergillus ochraceus, Aspergillus carbonor¡us,
Aspergillus NQer, Aspergillus citricus, Aspergillus lactocoffeafus.
Estos microorgonismos odemós de ofector los corocterísticos físicos
del grono, producen toxinos de efectos letoles paro el hombre, tol
como cóncer a roíz de enfermedades renqles y de la vejigo.
Ademós, uno cosecho mol efectuodo tombién incide en el color de los

gronos. Cuondo se cosecho el fruto verde la coloroción del grono es

verdosq y si se ho cosechodo sobremoduro el grono es rojizo o dorodo,
con lo películo ploteodo odherido ol grono. Por otro parte, el café
sobrefermentodo se torno pólido con colores grisóceos. Cuondo

existe sobrecolentqmiento en el secodo y rehumedecimiento se
provoco un blongueodo de monero irregulor en los gronos.

Densidod.- Lo densidod de lo moso de los gronos es un indicio
importonte poro determinor lo procedencio y lo edod del cofé. El cofá
fresco de olturo tiene como corocterístico unq estructuro del grono
mqs denso que lo del cofé de lugores mos bojos.

Defectos.- Los defectos del café contribuyen o definir lo colidqd,
por lo que todos los closificociones se fomon en cuenton. Los defecfos

. Ligeramente pólido

. Blonguecino

19

Uniformidod.- Lq uniformidod de los gronos de café, permite
oprecior los defectos individuoles, como doños debido o lqs

despulpodoros mal colibrodos, presencio de hongos o otoque de
insectos. Lo uniformidod tombién esto relocionqdo con el tomoño y de
esto depende un tostodo homogéneo. Cuondo se combinon gronos de
café de difeeentes tomaños, el tosfodo es irregular; pues los gronos
de rnenor tomoño tienden q sobrefostorse, ofectqndo directqmente lq

colidod de lo bebido. Lo uniformidod se mide medionte el tomizodo del
café verde.
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se originon en el cultivo, en lo preporqc¡ón comerciol o en el

olmacenaje. 5e consideron defectos en el café cuondo existe
divergencio del color; divergencio de lo formo (gronos quebrodos, mol

formociones del grono); compuestos defectuosos propios del cofé
(restos de pulpo, pergominos) y parfículos o componenfes extroños ol

caf é (piedr as, modero).

Coracterísticos orgonolépticas del café

Lqs cuolidodes de lo bebido del cofé, los evolús el cotodor ol oler y
probor lo infusión. En la fose de lo calificación de tozo es mas

importonte ls hobilidod personol y la experiencio del cotador. A los

cuqlidqdes nqturoles del cotodo, se oñsde un entrenomiento de qños,

que le ogudizo los sentidos del gusto y del olfoto, desorrollóndole uno

sensibilidod especiol poro los olores y sobores del café.
Lo colidod del café, en ultimo termino, es determinodo por sus

cqrocterísticos orgonolépticos: oromo, sobor, acidez y cuerpo. Uno

olto ocidez y oromo, buen sobor y mediono cuerpo son los

carocterísticos de un cofé de excelente colidod.

Aromo.- El oromo del café es lo frogoncio ogrodoble y penetronte de
lo bebido otribuidos o los esenciqs propios del cofé, estón son 300
sustoncios químicos de corócter heterocíclico, como por ejemplo lo
trigonelino, o portir de lo cuol se formo duronte lo tostión la piridino,
metilpirrol y niocino; qdemós se hon oislodo polifenoles. como lo
pirocoteguino, hidroquinono y pirogolol gue se formon por lo

descomposición del ócido clorogenico; y por lo descomposición de lqs
proteínos y polisocóridos se formq el diocetilo, qcetil-metilcorbinol.
moltol y furfurol.
El oromo es lo primero cualidod investigodo en lo tozq y vorio según lo
olturo donde se produce el cofé. En los zonos bajos resulta un oromo
suove y opogodo pero limpio; y el cofé de olturo es frsgsnte,
penetrante, delicodo y fino que caracterizo un buen café. Un
defectuoso beneficiodo y un inodecuodo olmocenqmiento provocon
olteraciones en el oromo, gue tombién se ve ofectado negotivomente
por lo presencia de oltos contenidos de cobre en el suelo de cultivo.

20
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Sobor.- Los cuolidodes orgonolépticqs, como lo ocidez y el cuerpo, en

distintos grodos e intensidodes, se complementon y don, poro codo
tozo, un sobor determinodo de ocuerdo o los diferentes tipos y
procedencios.

El sobor del cofé es lo sensoción que se perclbe en lo boco, es lo
impresión globol y equilibrodo propio de lo bebido de los cofés. Porq

diferencior el sobor del cofé, los cotqdores uson términos como:

ócido, solodo, olcolino, qstringente, omorgo, suove. duro, vinoso.

Los gronos de cofé son susceptibles o obsorber todos los olores y
soboreos del medio gue los rodeo. Por lo tonto, poro oseguror uno

bueno calidod de bebido, es necesorio tener los debidos precoucionp.{

en lo referenfe o lo limpiezo de los eguipos, tendoles, soquillos y '
bodegos. En el sobor influyen fombién lo interocción de olguno= ".

foctores como lo especie o voriedod cultivqdo, estodo de modurez d4 i ts T
grsno en lo cosecho, el benef iciodo . secomiento y olmocenomiento.
Cuondo se cosechan los frutos en estodo inmoduro o verde, se aprecia
uno distorsión del sobor corocterístico. Lo sobre moduroción de los

frutos provoco uns acidez indeseqble con un sobor ostringente,
provocondo uno olteroción en lo acidez. Los defectos en el proceso de
secomiento y olmocenomiento (por ejemplo, secodo de café cerco del
estiércol), se monifestorón en un sobor desogrodoble de lo bebidq.
Ademós, se presenfon otros sobores extroños como lo influencio de
los sacos de yute, el sabor o madero, gosolino, jobón o fierra,
dependiendo del moteriol con el cuol se puso en contocto el café. El
mol lovodo y sobrecolentomiento ocosionon un sobor vinoso gue puede

olconzor el ogrio (ovinogrodo). Un olmocenomienlo inodecuodo,

fsvorece el oporecimiento de mohos, que tombién se monifestoro en el
sobor final de lo bebido.

Acidez.- La ocidez es uno corocterística que do ls sensoción de un
gusto frutol de lo bebido. Es un indicotivo de gue el café es de bueno
colidod. El grado de ocidez vorio notoblemente con lo procedencio del
café. Generalmente el grado de scidez oumento con lo slturo de lo
zono de producción. Existen otros elemenfos gue influyen en lo

colidod del café como lo composición del suelo, lo pluviométrico, el
microclimo y lo preporación. Estos corocterísticos solo pueden ser
evoluodos en el proceso de cotocion.

21
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Otros foctores gue influyen en la acidez son el grodo de msdurez de

los frutos, el tiempo entre lo cosecho y el despulpodo, y lo edad del
grono; pues con su envejecimiento bojo el grodo de ocidez.

El grodo de tostodo tombién influye en lo Acidez de lo bebido.
Duronfe este proceso, se olconzo un grodo optimo de ocidez.
Sobreposondo el punto optimo bojo el cont¿nido de lo acidez de lo
tozo. Por esto rozón es importonte el establecimiento de un grodo de
tostodo optimo y obsolutomente homogéneo entre los muestros.

Cuerpo.- El cuerpo es el resultsdo de lo combinoción de vorios
percepciones coptodos duronte lo cotoción como lo sensoción de
plenitud y consistenc¡o, opreciondo lo contidod de portículos disueltos
en lo infusión. El cuerpo esto determ¡nodo por el contenido de sólidos
solubles, como los hidrotos de corbono y proteínos. El cotodor lo

estimo como uno moyor o menor concentrqción.

Defectos del café

Los defectos del grono de café son inherentes o lo producción del
cafeto. Dichos imperfecciones gue o continusción se indicon, no tienen
el volor comerciql del grono sono, pero pueden estor presentes en

cierto proporción en los lotes comercioles
- Gronos picodos

- Gronos vonos (quokers)
- Gronos conorios (omorillos - ceresosos)
- Gronos mordidos
- Gronos deforrnodos
- Gronos mohosos o fungosos
- Gronos obortodos (elefqntes)
- Gronos blonguizcos
- Gronos verdes (no moduros)
- Gronos con pergamino
- Tegumentos
- Pergomino - Cóscoro
- Cerezos
- Tollos
-Pedúnculos

22



6rono portido.- Son grqnos que, por efecto del beneficio. guedon

portidos en dos o más porfes, mostrondo uno hendidura y/o
oplostomiento.

6rono negro.- Son gronos con coloroción negto, generolmente de
tomoño inferior ol normal, con lo caro hundido y lo hendiduro muy

obierto, gue provienen generalmente de frutos desarrollodos
onormolmente, por cquso de enfermedodes y plogos, o proveniente de
plontos co n posi b les def iciencios nutricionqles.

Gronos sobre fermentodos.- Son gronos que por su mol beneficio hon
odguirido determinodos corocterísticos onormoles, principolmente en

el olor.

iioferios extrqños.- Son elementos ojenos ol cofeto:
- Piedros
- Polos

- Arena

23
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ELABoRAcTóru ue c¡rÉ soLUBLE

AREAs o ETAPAS DE ELABon¿cróru

DIA6RA,I A DE FLUJO

Área de Recepción o Beneficio CitsT

Area de Extracción

I

I
I I

I

'Áres de Secado por
otomizoción

Área de Envossmiento en área de

SProY

ÁreadeSecodo por
liof ilizoción

Área de Envosamiento en área de

Liof ilizoción

I

25
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Pesqdo

PCl

ELABORACTóN DE CAFÉ SOLUBLE

DI^6RA,I A DE FLUJO

AREA DE BENEFICTO (RECEPCIóN)

Recepción de lo moterio primo

Almocenomiento
%H= 6O-80%T= 2O-28"C.

J

ImpurezosLimpiezo en seco
lüdximo 20% de impurezos del café.

lltóximo 5% de impurezos extroños.

lb
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PC2

PC3

DE CAFE SOLUBLE

DIAGRAA,\A DE FLUJO

AREA DE EXTRACCTON

Recepción

Tosfión por voriedod
(T=232+/-Io"C)

Enfriamiento
(T= 35+/:C)

Mezclq de café tostodo
(CorrienfelRobusto)

(?/5)

fvtolido de la mezcla

Extrocción
(T=100*/-5"C)
(P=50+/-2PsI9)
(oBrix:20-23)

I

I

I

I

I

I

PC4

27



Enfriomiento del extrocto
(40-50oc)

Almocenomiento de extrocto
con sedimento

Filtroción

Enfriomiento del extracto
(T= 18-2O"C)

Centrifugoción
(P=ó0-70PsI9 t=5min.)

Almocenomiento de exfrocto
sln sedimento

Ev«poroción
(T=6trC P=0.84&/cm2)

(oBrix= 50 - 51)

I

I

J

I

PC5

I

I
PC6

28
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i
Enf riomiento del extrocto

(T= 10-15"C)

Almocenodo de extrocto
concentrodo

(T=15"C t=10min.)

I
PC7

29
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ELABORACTóN DE CAFÉ SOLUBLE

DIAORATI A DE FLUJO
SECADO POR ATO^,ITZACTON (5PRAy)

Extrocto 50-5loBrix

Recepción
(Q= 209ó.5 + / -1126.51t /h)

I
co? ---------> Emulsif icqcidn

(P=9.16+/-?.4 PSIg)

I
Secodo

(T(oiref+ 246.7 + / -6.5o C )
(T(oir¿)<-11ó.3+ / -2.2" C )

(Hm= 2-3%)

I
PC8

Llenado detotes
(P=9.16+/-2.4 Psfg)

Col¿ntomiento
(T:37.5+/-0.8oC)

30
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Envosomiento en área de Sproy

Redisolr¡¿r

I

Envosodo

I
Emboloje

(24 cortones por pollet)

I
Almocenomiento

(Í= 22-25"C)

Tomizodo
/lAollo de l? mesá/¡nz
l\ftollo de 17 mesh/in2
lAollo d¿ 19 mesh/in?

Residuo

Pesodo
(W=25Ks)

Llenodo
D¿t¿ctor de metoles

R¿siduo

Sellodo

PC9

3t
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ELABORACTON DE CAFE SOLUBLE

DIAGRA,I A DE FLUJO

SECADO POR IJOFILIZACTON

Extrocto 42-43oBrix

co?
2-7Kg7cm7

Recepción
Tongue de olimenloción (2ó00 lt)

Tonque de n¡vel (300 lt)
P=3Kg/ cm?

Emulsif icoción
(4oo ltlh)

Congelación por sup. rospodo
(260lt/h) T. -35 o -40"C

Transporte
Tronsporte vibronte

Tomizodo
6ronulizodor

( T: 30c t 8h)

I

C itsT

I

I

I
.tt

{lI
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I Redisolver

Secodo
t=4h

CONRAD

Zono 1

100"c

Zono ?
105"c

Zono 3
100pc

Zona 4
80"6

Zona 5

Zono 6
60"c

l.l f+ t't -I

,j:

LiJi ¡

I
Llenodo de totes
( 400-500 Kg.)

PC10

Tamizado
Cedozo vibrodor

Polvo Fino

1'



PR¿ PROFESI( )l\i.11.ES S( )l-¡,rll.i i-S /^,1§7rl,\¡/l.l,\Er).§ ( ' .l.

Tomizodo
llAollo de 6 mesh/inZ
iAollo de 4 mesh/in?

l,/tollo de 20 mesh/in7

Residuo

Envosamiento en á?ea de Liofilizodo

Envosodo

Emboloje
(?4 cortones por pollet)

Almqcensmiento
(r= 22-?5"c)

I

I

I

Redisolver
Pesodo

(W=25Ke )

Llenodo Detector de metoles

Residuo

Sellsdo

PC9

:4



PUNTOS DE CONTROL EN EL PROCESA}TIENTO DE

CAFE SOLUBLE

PCl Recepción (Café Verde).-
. Humedsd
. Ochrotoxino
. Densidod
. Sobor y Aromo
Irnpurezos:
. Cóscoros
. Polos / Piedras
. Cerezo
. 6rono blonco
. Granofermentqdo
. Grano negro
. Cisco grueso

CiBT

PC2 Tostodo.-
. Color
. Densidod
.pH
. Humedqd
. Sobor y oromo

PC4 Extrocción.-
. Grodos Brix
.pH
. Sedimentoción

3_s

PC3 ltoliendq.-
. Color
. Densidod

'pH. Humedod
. Sobor y qromo

. Distribución de portículos
Mallos (6 / 8 / tO / tZ / 18 / 20 / Base)



a Sobor y Aromo

PC5 Almocenomiento de extrocto sin sedimento.-
. Grodos Brix
.pH
' Sedimentoción
. Sobor y Aromo

PC6 Evoporoción.-
. Grodos Brix
.pH
. Sedimentoción
. Sobor y Aromo

PC7 Almqcenodo de extrocto concentrodo.-
. Grodos Brix

PCB Llenodo de totes (Producto fínol Sproy).-
.pH
. Densidod vibrodo
. Densidod no vibrodo
. Humedod
. Distribución de portículos
Mollos (30/35 / 45 /50 / 60 / 80 / 2OO / Base)
. Sedimenfoción
. Aporiencio
. Fluidez
. Portículos flotontes
. Residuo negro
. Portículos dorodos
. Portículas guemodos
. Espumo
. Sobor
. Aromo
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a Color

PC9 Almocenomiento (Producto finol Sproy envosodo en cojos o

sobres). -
.pH
. Densidod vibrodo
. Densidod no vibrado
. Humedod
. Sobor
t Aroma
. Color

I

I

PCl0 Llenodo de totes (Producto finol Liofilizodo).-
.pH
. Volumen(ml)
. Densidod vibrodo (g/cc)
. Densidod no vibroda (g/cc)
. Humedod
. Distribución de portículos
Mollas (7 / lO / l? / 18 / 20 / 35 / 60 / 9ase)
. Sedimentoción
. Aporienciq
. Fluidez
. Pqrfículos flofantes
. Psrtículos derretidos
. Pqrtículos soplodos
¡ Portículos reventqdos
. Espumo
. Sabor
o Aromo
o Color

CIBT
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PCl I Almocenomiento (Producto finol Liofilizodo enrosodo en

cojos, froscos o sobres).-
.pH
. Densidod vibrodo
. Densidod no vibrodo

. Humedod

. Sobor
¡ Aromo
. Color
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DESCRIPcIóN DETALLADA DE LAS ETAPAS DEL

PROCESO DE PRODUCCIóN

AREÁ DE BENEFICTO.-
Recepción de lo moterio primo.(Beneficio).-El café es recePtado en

socos por lote de ocuerdo o su voriedod. Poro lo eloboroción del café
instontóneo se utilizon dos voriedqdes de café: Robusto y Arábiga
(tombién conocido como corriente). Estos moterios primos poro ser
oceptados serán muestreodos y onalizodos prev¡omente por el

Deportomento de Control de Colidod quien determino los siguientes
porómetros: humedod, ochrotoxino, sobor, oromo, cetezas, ciscos,

cóscoros, tqmoño y closificoción del grono. 5i estos porómetros se

encuentron dentro de los rongos estqblecidos es oceptodo y
descorgodo en recepción, coso controrio es devuelto ol proveedor.
guien siempre permonece en el órea de recepción mientros los análisis

correspondientes o moterio primo o café verde estón siendo
reolizodos.

Porám¿tro Robusto Anóbiga

% llin. A,tin.

Humedod 8 13 8 12

Ochratoxino 0 6 0 6

Cerezos 0 1.5 0 1.5

Cáscaros 0 0.6 0 0.6

Polos/ Piedros 0.2 0.2

Cisco Grueso 0 6 0 6

Pesodo.- Empleondo uno bolonzo romono de copocidod de ó00
Kilogromos se procede o pesor el café en socos. Esto medido permite
compqror el peso indicqdo por el proveedor del reol. lo que o su vez
permite determinor el costo.

Limpiezo en seco.- Esto operación se llevo o cabo poro eliminor
impurezos del café, yo gue no debe presentqr mos de un 20% de
impurezos propios del café como cóscoros, y no mos del 1% de
impurezos extroños como es el caso de polos y piedros.

El olimento poso o unq tolvo provisto de un tronsportodor de torníllo
sin fin que llevo lo moferia primo hosta un tomiz de lecho plono, cuya

¡tAox. l{áx.

ol ol
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f inolidod es retenet los peolos o impurezos gruesos. De oquí es llevqdo

a unq tolva dosificodoro con uno capocidod de 500 quintales por

medio de un tronsportodor de congilones de donde es tronsportodo
por medio de un tornillo sinfín o otro elevodor de congilones porq

descorgorlo en lo zorondq donde se eliminon los impurezos por medio

de movimientos vibrotorios. Lo rnoterio primo posorá entonces o lo
móquina despedrodorq que es un closificodor por tomaño que tombién
uso movimientos vibrotorios y corr¡ente de aire poro seporor el café
en grono de los piedros.

Despues de lo limpiezo , el café en grqno es tronsportodo por medio de

uno corr¡ente de oire suministrodo por un soplodor o lo tolva de
pesodo en donde peso 60 kg/min. y descorgo a los silos de

olmocenomiento por medio de presión de aire del soplodor.

40

Almqcenomiento.-Lo moterio primo se olmoceno en s¡los de 15 pies de
diómetro y 48 pies de olturo, desqrmobles. Existen seis silos de

olmocenomiento, los silos uno y dos gue son de formo cilíndricos y
tienen uno copocidad de 17500 guintoles, los silos tres, cuotro y cinco

tienen bose de formo cilíndrico y sus copacidodes son de 3500
quintoles codo uno y el silo numero seis tqmbién de formq cónico pero
con copocidod de 400-500 quintoles.

En el silo I se olmoceno cofé del tipo Robusto de primero colidod.
En el silo 2 se olmocena csfé del tipo Robusto de segundo colidod.
En el silo 3 se olmacena café del tipo Arábigo de primero colidad.
En el silo 4 se olmoceno cofé del tipo Arábigo de segundo colidod.
Ademrís en codo silo exisfe un tornillo sin fin en su porte inferior,el
mismo gue llevo el olimento hosto un soplodor gue por medio de
presión de oire lo envío ol Área de Extrocción.
En los dos últimos silos se olmoceno cofé poro cuolquier voriedod, y
son ouxiliores cuondo se compro maferio primo en grondes contidades.
El olmocenomiento del grono es muy importante poro evitor
modificociones de los corocterísticos del mismo, es por esto gue se
debe tener en cuento los condiciones con los cuol el café vo o ser
olmocenodo. Se debe mqntener el grano o uno humedod relotivq entre
el 60-80% y o temperoturos que oscilen entre 20 a 28oC.
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AREA DE EXTRACCTóN.-

Recepción.- El caf é proveniente de los silos de olmacenodo se deposito

en tongues diferentes de ocuerdo o lo voriedod. Un tonque dosificodor
gue opero outométicomentey de formo olternodo, es decir, que puede

trobojor olimentondo el tonque de olmocenodo de café tipo Aróbico
por cuotro horos y luego hoce lo mismo par el café tipo Robusto, es el

encorgodo de olimentor el tostodor con café proveniente de estos
tongues. Esto permite montener el flujo constonte de cofé ol

tostodor.
La olimentoci ón se realiza coda cuotro horos.

Tostión por variedod-- Lo tostión es lo operoción mos importonte del
proceso porque es oguí donde se desorrollo el sobor y oromo

corocterístico del producto. Este proceso se fundomento en lo
pirolisis.
Por un proceso de pirólisis cqusodo por el trofomiento térmico ol cuol

es sometido el grono de cofé y en ousencio de oxigeno poe efectos
térmicos ,el grano pierde del 12 al 20% de su peso y oumento de

volumen por lo menos en un tercio por el CO2 gue lo inf lo.

Ademós de lo humedod se desprenden qceites, oromos, dióxido de
corbono. cqrbón y olgo de cofeíno.
El principol combio físico de los gronos de café duronte lotostoción es
el oscurecimiento, el que es uno consecuenciq de lo coromelizoción de
ozucores y de lo reocción de Moillord entre ozucores reductores y
ominoócidos.
Se desorrollon componentes del oromo, muchos de ellos de carácter
heterocíclico. Como es el coso de la trigonelina o portir de lo cuol se

formo lo piridino, metilpirrol y niocino, o mos de estos derivodos se ho
oislodo de lo trigonelino polifenoles, como lo pirocotequino.
hidroquinono y pirogolol gue se formon por lo descomposición de ácido
clorogenico. Por descomposición de los proteínos y polisocáridos se

formsn compuestos como diocetilo, ocetil-metilcarbinol, maltol.
f urf urol y f urf uri lmercopton.
El cofé en grono olmocenodo en los silos es trqnsportodo por medio de
un tornillo sinfín hosto un soplodor que proporciono uno corciente de
oire o uno velocidod suf iciente poro empujor el grono de cof é hocio lo
tolvq de pesodo en donde se peso 100 Kg. y se descorgo en los tolvos

4t
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de dosificoción (correspondiente o codo voriedod). Lo copocidod de

cado folvo es de55 quintoles.

EI tostodor (VER ANEXO F) es un equipo provisto de un cilindro
interior rototorio gue trobojo de 14 a 21 RP,l , sus poredes son mollos

con perforociones de 0.5 cm de diómetro y en su parte centrol posee

un eje en espiral que es por donde poso el cofé o tostor. Lo copocidod

del tostador es de 1800 - 2000 Kglh. (VER ANEXO 6)
El tostodor se divide en dos secciones:

En lo prirnero sección se llevo o cobo el tostodo de los gronos de café,
poro lo cuol se utilizo corriente de oire coliente, lq mismo que es

colentsdo en un guemodor directo q diesel. En lo segundo sección se

llevo o cobo el enfriomiento del grono poro lo cuol se empleo corriente
de oire frío y oguo oblondqdo.

Lo temperoturo o lq cuol troboja el tostodor es de 456-462oF.
Los voriociones de lo temperoturo. ingreso de café y el tiempo
dependiendo de lo voriedod son los s¡guientes;

ROBUSTA

Temperoturo
OF

Ingreso

RPA,\

Tiempo

min.

470 10

420 coído de lo temperoturo 10

435 11.5

440 1?

445 10

450 10

45? 15 10

456-46? 16-17 |O(café oscuro)

18 10(cofé oscuro)

rlX

Tr¡)C

i. ''' '),.
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10

10

13
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456-462
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Temperoturo
OF

Ingreso

RPM

470 10 0

420 coído de lo temperoturo 10

435 12 10

440 14 10

445 t6 10

456-462 18 lO(café oscuro)

456-462 20 lO(café oscuro)

Entre lo porómetros mos ¡mportontes en el control del tostodo del
café soni

o Color (Colorímetro Nippon Denshoiku ZE 2OOO)
. PH (pHmetro WTW Inolob Ph Level 1)

Tostodo oscuro.- Color ?7-28YL

PH 5.1

Tostqdo semaoscuro.- Color 29-30 YL
ph 5.05

Tostodo clor"o.- Color 31-32YL

pH 4.96

Enfriomiento.- Uno vez tostodo el café poro lo segundo sección que

es el enfriomiento que consiste en el ingreso de uns corriente de aire
frio (pre-enfriamiento) gue circulo o uno temperoturo de 30 o 4OoC. y
uno enfrodo de oguo oblondodo de3kgf/cn? de presión.

4J

CORRTENTE

Tiempo

min.
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Como lo pirólisis es uno resccion exotérmics' lo velocidod insfontónes

de tostodo oumento progres¡vqmente duronte lo fose finol, es por

esto que se hoce necesorio enfrior los gronos rápidomente con lo
finolidad de interrumpir lo pirolisis y hocer que el grono de cofé
fostodo tengo lo humedod odecuodo de 4-6% y su temperoturo seo

reducido hosto oproximodomente 35oC.

El café tosfodo coe o uno tuberíq que lo conduce atrovés de unq mollo

gue permite lo seporoción de impurezos, poro luego posor o uno tolvq
superior o lo cuol llegael olimento grocios o un elevodor de congilones

que olimento uno tolvo de pesoje en donde se pesq 175 Kg. por porodo

en un tiempo de cinco minutos poro luego ser llevodo o trovés de un

elevodor de congilones o los tolvos qlmocenodoros los cuqles estdn
divididos de ocuerdo o lo voriedod y color de tostoción en 34,38;"" :'l',
4A,48. Lo copocidod de los tolvqs es de ó500 a72OO Kg.

itsTlilezclq de café tostodo.- El café tostodo olmocenodo en su¡,

correspondientes tolvos olmocenodoros o silos es mezclado grocias U
uno moquino rototivo ubicodo en uno tuberío encontrodo en lo porte
inferior de codo silo, esto moguino consto de poletos que logron
dosif icor lo confidod de café necesorio poro lo mezclo de café robusto
y corriente. La mezcla poro exportoción es del 65% robusto y 35%
corriente. Luego lo mezclo es tronsportodo por medio de un elevodor
de congilones poro ser descorgodo en lo tolvo de mezclo.

fftolido de la mezclo.-Lo moliendo es el siguiente poso que se reoliza
poro gue lo extrocción de los sólidos solubles se realice de unq monera
más ef iciente.
De lo tolvo del mezcla el café es distribuido o los dos molinos de
rodillo cuya función es reducir el tomqño del grano hosto uno

gronulometrÍo odecuado. Los molinos tienen una copocidod de 7OO

Ks/h.
El café tostodo-molido tiene esfándores de gronulometrío yo gue si es

moyor o menor el tomoño del grono provocorío dif icultod en lo

extrocción de los sólidos solubles y odemrís cousorío el toponomiento
de los f¡ltros en los extroctores.
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6RANULOAiETRTA DEL 6RANO

Mesh Porcentoje

6

I 10-6%

8-6%

t2 4-2%

18 4-2%

?o 2-1%

Bose 2-1%

El café tostodo molido olmocenodo es fronsportodo por un elevsdor
hocio la tolvo de pesodo ( se pesa entre 520-560 Kg.) completodo ls
corgo es descorgodo en lo folvo viojera poro ser troslododo hocio los

extroctores.

Extrocción.- Lo extrocción se fundomento en lo obtención de sólidos
solubles y en lo hidrólisis.
Lo hidrólisis es el proceso medionte el cuol se convierten los sólidos
insolubles o solubles por occión de temperaturo y presión. (VER

ANEXO H)
Poro llevor o cobo esto operoción se empleo uno boterío de extrqcción,
lo cuol consiste en seis extroctores, los cuoles son recipientes
cilíndricos colocodos uno o continuación de otro en posición verticol,
de 5.5 m de olturo por 0.9 m de diómetro con uno copocidod de salido
de extrocto de hosto 1500 litros. Además esto fobricodo en ocero
inoxidqble, junto con sus tuberíos intercomunicodoros, llqves, vólvulos.
estructuros metólico de soporte y motor eléctrico, pqrq el
funcionomiento del tornillo dosificodor, lo estructuro esto
conformqdq por colurnnos y vigas en sce?o, piso olfojor y posomonos en
tuberías gue esto en pleno funcionomiento. (VER ANEXO I)
A continuoción se detollo los etapos de lo extrocción:
Corga.- Es el llenodo de café en el extrsctor, esto tiene uno duroción
oproximodo de cinco minufos.
Remojo.- Después de que el extroctor ho sido corgado con cofé nuevo

se reolizo el ingreso de oguo de olimentoción o temperatura de l78oC
y 16 bor de presión, este poso se lo conoce como remojo pues oquí se

45
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logron extroer del grono de cofé sus corocterísticas de oromo y sqbor
gue se hqn desorrollado o trovés de lo tostión osí como tombién los

sólidos solubles. El extrocto sole de esto etopo con 20 o 23 o Brix.
El oguo de alimentoción ontes de ingresor o los extrsctores es

colentqdo en un intercombiodor, poso por uno bombo fipo verticol o 19

bqr de presión poro después ser colentodo con vqpor en otros
intercombiodores. Tombién hay una olimentoción de vopor o los

extractores.
Descorgo del extrocto.- El extrocto gue sole o 110"C y 3 bor de
presión es previomente pre-enfriodo en un Cooler o enfriodor de
plocos con oguo de 'lorre de enfriomiento. El extrqcto reducirrí
oproximodarnente su temperoturo o 80- 90 oC, poro descorgor ol

tonque de pesado que tiene uno copocidod oproximodo de 1100-1400

Ir.
Lo contidod de extrocto obtenido dependerá del rotio, el cuol es de

2,O-3,O.

El rotio es lo reloción entre el f lujo del oguo de extrocción y el f lujo
del café tostodo
5i el Rotio es de 2.5 ese volor se multiplico por lo corga de café que

entro ol extroctor y se obtiene el volor en litros de extrocto o

obtener.
El tiempo totol que demoro en cqrgor, humedecer y descorgar es de
oproximodom ente 30 mi nutos.

Un dosif icador odicionqrq por codo extrocción 25 ml de
ontiespumonte.
Poro lq obtención de lo moyor csntidod de sólidos solubles el liquido
que guedo en el exlractor numero uno vo posondo o los siguientes
extroctores cuyo finolidod es obtención de lo moyor contidod posible

de sólidos solubles medionte lo hidrólisis, el tiempo que duro lo
extrocción es de aproximqdamente cuotro horos.
Una vez reolizodo lo extracción se elimino el bagazo, gue es lo moso de
cofé tostodo-molido que tiene un porcentoje muy pegueño de sólidos
solubles, luego de lo descorgo del bogozo se procede o limpior los

filtros del extractor con vopor de oguo de 175 PSI de presión, lo
limpiezo demoro 10 minutos.
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EXTRACTORES

¿ 6

Carga É

Llenodo 10 15 15 13 14 14

Descorgo ?o 20 23 ?1 24 24

Enfriomiento del extrocto.-Poro evitor fermentociones indeseobles

en el producto es sometido o un enfriomiento con oguo de torre de

enfriomiento en un intercombiodor de plocos, hosto llegor o uno

temperoturo de 40 o 50oC.

Almocenomiento del extrocto con sedimento.- Del intercombiodor
de plocos el extrocto poso a un tongue de olmacenodo con copocidad

de 1000 litros, poro luego posor o un tanque colector con copocidod de
1500 litros en donde se ver¡f¡co los grodos Brix del producto.

Filfroción.- El extrocto gue se encuentro en el tongue colector poso

por tres f iltros en líneo con mollos cont¡nuos de Zmm,lmm, 0.5mm; los

cuoles retienen sólidos de moyor tomoño.

Enfriomiento.- El extrocto f iltrodo debe ser enfriado o 18-20oC poro
ser olmocenodo en el tongue quetiene uno copocidod de 16000 lt.
El enfriqmiento se reolizo en un enfriodor de plocos que esto formodo
de dos etopos: Lo primero etopo se denomina de pre-enfriorn¡ento en

lo cuol se empleo ogua de toffe y lo segundo etopo es el enfriado
propiomente dicho en lo cuol se empleo oguo de chiller.

Centrifugoción.- Medionte lo centrifugoción se seporo sólidos
insolubles presentes en el extrocto y sedimentor impurezos del
bagozo. Lo centrífugo trobojo con uno presión de 50-65 PSI y 21RPM.

descorgondo el extrocto centrifugodo continuomente a rqzón de 3000
It/h.
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Pora los seis extroctores el tiempo(min.) en las diferentes etopos es

el siguiente:

I 31 4l bl

lsl 4l bl 51 5l
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Almocenomiento del extrocto sin sedímento.-El residuo sólido-

liquido es descorgodo cqdq cinco minutos o un tangue y de oquí es

descargodo ol tonque de qlmocenamiento con lo finolidod derecuperar
el exfrocto.

Evoporoción.- Lo evoporoción se reolizo con el fin de eliminor el

contenido de oguo en el extracto poro elevor lo concentrqción de

sólidos solubles y poro ser mqs eficiente el secodo en liofilizoción y
por otomizoción.
Poro lo obtención del café soluble en sproy los grodos Brix deben ser
de 50-51 y pors liofilizado es de 42-430 Brix. El evoporodor trobojo
con uno presión de vocio de -0,8 o -0,9 bor y o uno temperoturo de

ó0(,c.

El evoporodor estó compuesto de tres zonos: zono de evaporación,
condensodoro y tongue de circuloción de oguo.

En el Evoporodor el liguido y vopor fluye en lodos opuestos, mienfros
que el vopor ingreso por Io porte inferior del evoporodor, el extrocto
entro por lo porte superior y poso de ploto en ploto por unos orificios. ..
El vopor solo esto presente en el erterior de los platos y el vopor de"

oguo removido o el extrocto vo hocio lo condensodoro donde combioro,,i
de estodo. 

y 
'

El extrocto olconzoro rópidomente el punto de ebullición yo gue e[.-
evoporodor funciono o uno presión de vocío. EI extrocto evoporodoC iET
sole con uno temperoturo que oscila entre 60 o ó5oC

Enfriqmiento del extrocto.- El extrocto poso o ser enfriodo en un

intercombiodor de plocos que trobojo con oguq de torce y con oguo de
chiller. Luego del enfrismiento el extrocto tendrá uno temperoturo de
10 a l7oC.

Almocenodo.- El extrocto poso o ser olmocenodo en un tonque
submorino dividido en dos portes, uno poro olmocenor el extrocto gue

se convertirá en cofé soluble sproy, lo cuol se conoce como 3o; y lo
otro porte poro olmocenar el extrocto gue se dirigiró o la sección de
liofilizodo, conocido como 3B.

Lo copocidod de codo sección del tanque es de 50000 lt coda uno.

El objetivo de este qlmocenodo es montener constonte el flujo de
cofé o los secciones de secodo.

't'
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El proceso de secodo por otomizoción, se boso en el empleo de uno

corriente de oire colentodo con vopor de oguo y un guemodor o diesel.

Recepción.-El extrocto olmocenodo es bombeodo ol tongue submorino
de olimentqción cuya copocidod es de 5000 litros, este tanque se

encuentro dividido en dos portes. codo uno con uno copocidod de
25001t. Lo contidod de exfrocto receptodo en los dos portes del
tongue por horo debe ser de 25001t por horo lo cuol es revisodo por

los operodores en los indicodores de nivel del tongue.

Colentomiento.- El concentrodo ontes de ir hociq lq chomarra de
secado poso primero q trovés de filtros, luego es bornbeodo hocio un

intercombiodor de plocos por medio de uno bombo circulor orazón de
27 Kg/cn? de presión, lo finolidod es pre-colentor el extrocto gue

sole del mismo o 35-4OoC, paro pqsqr después ol tonque emulsificodor
el cuol esto provisto de un ogitodor y cuyo velocidod de trobojo es de
1750 RPM.

El oguo coliente es obtenido de un tonque de colentomienfo en el cuol
ingreso el oguo q colentor y el vopor de oguo proveniente del coldero y
gue constituye el medio de colentomiento.
El objetivo de pre-colentor el exfrocto es logror uno bueno

ernulsif icocidn.

Emulsificoción.- En el tonque emulsificodor se le odiciono ol extrocto
de cofé. oire o COZ cuyo finolidod es f ijor el tsmoño y formo de los
portículos y oyudor ol peso.

Poro llevor o cobo lq emulsif icocidn se empleo un tongue emulsificodor
dehélice de copacidod de 115 lt y gue opero o uno presión de9.16+/-
2.4 PSrg.
Actuolmente se le esto dosificondo el COZ en el venturi gue se

conecta ol serpentín los cuoles estón ubicqdos después del tonque
emulsificodor, pues o lo lorgo del recorrido del serpentín también se
realizo lo emulsif icoción.

El extrocto llego ol tangue emulsificodor por medio de uno bombo de
circuloción gue primero orrostro el ertracto por un intercombiodor de
plocos. Lo bombo funciono o uno presión de 30 o 50 PSI9, y orrostro
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codq 30 segundos un coudol de l1.2lt de extrocto gue poso o un

pegueño tonque de olimentoción del tonque emulsificador. El tonque de

olimentación estrí provisto de uno boyo en su porte inferior,lo cuol

indico el nivel del extrocto en el tonque, ya que cuondo esto bojo
indica gue se debe encendet lo bombo de circuloción poro llenorlo
nuevomente.

En el tonque emulsificodor se mezcla el extrocto con el dióxido de

corbono, este último ingreso ol tonque por lo porte suparior y proviene
de un tonque ubicsdo en lo zono de olmocenomiento de dióxido de

carbono. 5u presión de solida dependerá de lo tobero gue se estq
utilizondo, pero generolmente es de 148.3 +/- 4 PSlg.
En lo porte inferior del fongue emulsificodor, existe uno hélice gue

oyudo o mezclor los dos fluidos y formor lo emulsión.

Lo contidod de dióxido de corbono es dosificodo ol obrir o cerror uno

vélvulq que se encuentro posterior o un deposito de dióxido de
corbono.

Luego por medio de lo bombo de olta presión y monobombo se envia el
exfrocto emulsificodo hocio lo cómora de secodo a través de la

boquillo otomizodoro a rozón de 400-500 litros,/ horo.

Secqdo.- Poro gue se produzco el secodo (eliminoción del oguo en el
extrocto) es necesqrio el empleo de aire caliente que es el foctor
principol, el calentomiento del aire se lo reolizo de lo siguiente
monero:

El oire es ospirodo del qrnbiente por medio del aspironte que es un

ventilodor de poletos, poso o trovés de filtros y es pre-calentodo con
vopor de ogua del coldero (180 PSI). luego entro ol quemodor o diesel
poro completor su colentomiento, lo temperoturo gue debe olconzor es

de 230-24OoC paro después ingresor ol secodor. (VER ANEXO J)
El secodor consto de dos portes:
Lo primero porte es uno cámoro cilíndrico verticol, mientros que la
segundo porte es de formo cónico.

Lo cómoro cilíndrico verticol es de 25 m de olturq y 4.?7 m. de
diómetro y un cono con un óngulo de 40o poro facilitor el gronulodo de
las portículos secos y focilitor su limpiezo; tiene dos compuertos: unc
de limpiezo e inspección y otro de protección,
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el techo es ligeromente cónico hocio qrribo y por ollí esfón lq entrqdo
y lo solido del qire coliente de secodo.

Lo estructuro de la cómaro es'lo tefotzodo con ocero estructurol
liviono. oislomiento térmico de 4" con lono minerol y r€cubierto con

lómino galvonizada calibre 28.
Lo cómoro térmico en su porte inferior en un lecho f luidizodo especiol

y estótico con solido reguloble o trovés de vólvulo rototorio lo que

permite monejor exactomente lo olturo del materiol que se seco en

este sitio y así focilitor el aglomerodo; o dicho lecho estótico se le
suministro oire por medio de un ventilodor con motor trifrísico.
Se dispone odemós de dos ciclones construidos en aceto inoxidoble de

un metro de diórnetro con diseño de olto eficiencia, válvulos de

descorgo rototorios motorizodos y utilizodos en lo seporoción de los

finos del oire soturodo sobronte; ventilodor centrífugo de extrocción
de sire húmedo occionodo por motor eléctrico trifósico.
Lo tuberío de conducción del oire de procesos estó construido en

tubos, codos y occesorios en lómino de acero inoxidoble.
Todo el conjunto está soportodo por ocho rnénsulas porq distribuir
mejor el peso del eguipo en la estructuro de soporte.

El proceso de secodo se lo realiza de lo siguiente monero:

El extrocto emulsificodo entra a lo cámoro de secado o trovés de la
boquillo en donde es esporcido por toda lo cómoro en formo de gotitos
y o su vez tqmbién ingreso oire coliente. A medido gue vo coyendo el
extrocto en lo cámoro su velocidod va disminuyendo debido a que el
oire ejerce uno fuerzo que impide que coigo con moyor velocidod hocio
el cono del secodor, es decir que el ertracto permonece en contocto
con el oire, eliminondo de esto monero el oguo en formo de vopor y ol

Ilegor hocio el cono coe con moyor velocidod, pues en esto porte se
produce un vocío de 12-16 inHZO.

El cono esto provisto de seis juegos de mortillos los cuoles funcionon
de formo alternodo, lo finolidod es evitor que el café soluble se puedo

quedor odherido o los poredes. El cofá soluble ol solir de lo cámoro

5I
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Los polvos finos se conducen hacio los ciclones y es recogido en

recipientes poro luego ser llevodo al área de proceso: mientros que el
oire húmedo(vopor) es eliminodo ol ombiente por medio del ospironte.
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poso por lo zorondo lq cuol estq provisto de uno mallo, luego el café
soluble es recolectodo en tongues de formo rectongulor denominsdos
tofes, estos se llenon hosto un peso de 300-400 Kg.

Envosomiento o Llenado de totes.- Es el óreo donde se recepta el
cofé soluble obtenido en lo cómoro de secado poro su correspondiente
empoquetodo y sellodo.

Los totes uns vez llenos en el área de Sproy son troslododos o lo
estoción devolteo poro poder ser descorgados.

Dependiendo del destino del producto( poro exportoción y poro sobres
de 10 y 50 gr.), se colocon los totes en los descorgodores los cuoles se
comunicon con sus respectivos máquinos llenodoros.

El café soluble poro exportoción poso o lo zarondq o móquino vibrodoro
tamizodoro que frobojo con movimientos vibrotorios o 11ó0 RPM. el
cuol esto provisto de uno mallo de 12 mesh/in2 de diámetro, posondo

solomente el producto gue contiene el tomoño de portículo qdecuodo.

Luego se llenon las fundos de polietileno de 25 Kg. de producto. Lo
contidod de producto es pesodo por uno bolanzo de 100Kg de
capocidod, y en coso de existir menos o mos producto un operodor
usondo uno pola coloco o retira el producto.
El producto en fundqs es tronsportodo o uno bodego en donde los
operodores tomon estos fundos poro colocorlos dentro de cqrtones o
cojos. Por codo tote se vocíon de 13 o 14 fundos de café soluble.
Una vez llenodo el cortón es tronsportodo ol primer piso del área de
secodo por otomizoción, en donde será colocodo en uno tolvo que
olimento lo moguino dispensodoro outomóticq.
Cobe indicor que existe un detector de metoles y codo vez que esto,
moguino lo detecto, dejo de llenor lss cojos y outomóticomenfe gira
poro depositorlo en otro recipiente, luego retorno hocio su sitio iniciol
poro continuor con el llenqdo, o rnedido gue vo coyendo en café soluble
se levonto un polvo fino de café el cuol es ospirodo y depositodo en
otrc recipiente.

Lo temperofuro con que sole el producto es de 35-40 oC y con uno

humedqd del3-4%.
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Unovez Ilenas lqs cojos son sellodos pora luego ser olmocenodos en lo
bodega de ocuerdo o lo producción.

Los cortones son colocodos en pollets, los cuoles tienen uno copocidod

para 24 cortones.
Lqs fundos llenos tonto del residuo de lo mollo como el polvo fino son

llevodos ol áreo de proceso poro ser nuevornente reprocesodos.

El envosodo en sobres se reolizo de lo siguiente monero:
Lq qlimenfoción de la hojo del envose comienzo cuondo lo bobino do

vue ltos y el rollo se desenvuelve.
Luego esto hojo es doblodo por medio de un dispositivo metólico que

junto los extremos de lo hojo del envose poro poder reolizar lo

impresión de lo f echo de el

Se realiza el sellodo de
horizontol del envose deb
extremos de polieti leno.

El sobre es tronsportodo q uno cortodoro que los divide ¿n unidades^'
Los sobres von siendo obiertos debido o uno presión por los extreme;i B, T
derecho eizquierdo de unos vorillos metálicos.
5e va colocondo lo contidad indicodo (peso seteodo) en los sobres por
medio de dos tolvos, uno tolvo dispenso o un envose y lo ofro s otro, es
decir trobojon conjuntomente. Después poson por el sistemo de
sellodo y coen sobre lo bondo tronsportodorq de donde son colocodos
en los despenset de capocidod de 40 o de 80 sobres, los gue serón
colocodos en cortones
Codo dispenset esto formodo por 80 sobres de lOgr, y codo cajo esta
formodo por 24 dispenset.
Luego son olmocenodos en bodegos.

El moteriql de empoque (sobres) pora cofé soluble estq formado de
tres tipos de moterioles gue son:

. Popel. sirve poro que se lleve o cobo lo impresión de numeno de
lote, precio. fecha de cqducidod, etc.

. Polietileno de bojo densidod, sirve poro llevor o cobo un

correcto sellodo.
. Popel Aluminio, sirve poro conservor el producto en optimos

condiciones.

oboroción junto con el precio y el lote. . f ,. ..1,.

lo porte verticol y de lo porte inferio¡ . ,
ido o uno superficie coliente que junta hl- ,,i
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Lo liofilizqción es un método de secodo por medio del cuol se elimino el
qguo en formo de vopor luego de hober sido congelodo. Lo eliminoción
del oguo consiste en lo sublimoción gue se produce o bojos presiones,

es decir que el hielo poso directomente al estodo de vopor.

En este proceso lq eliminoción del oguo se efectúa por lo sublimoción
del hielo durqnte lo primero fose del secodo y por desorcion durqnfe
lo fqse f inol, esto se produce gracios o lo occión simultoneo del vocío y
delfrío. r É*'"1),.

!',r- .
é;: 'r'!'

Recepción.- El extrocto obtenido o 42-43"Brix es bombeodo desde til',,r.r' 'f
tangue de olmocenomiento en el área de proceso ol tongue {g i,, ,1""
olimentoción en el áreo de liofilizoción, el cuol fiene uno copocidod Of, 

I B T2ó00 lt, de oguí es conducido por medio de lo monobombo o rozón dL
30 o 35 litros, por tiempo de porodo de cqdo cinco minutos ol tongue
de nivel gue tiene uno copocidod de 300 litros; pues qntes de ingresor
a este tonque poso primero por un filtro donde retiene los sólidos
insolubles presentes.

Emulsificocíón.-El extrqcto sole del tonque de nivel por medio de lo
monobombo o razón de 3 Kg/cm2 de presión y ontes de ingresor ol
tongue emulsificodor pqsq por un mezclodor en donde se le odiciono el
COZ a razón de ?-7Kg/cnZ y de oquí entro ol tonque donde se
produce lo emulsificoción.
Lo odición del COZ es para dor porosidod y formo de los portículos.

Cotgelactóa por superficie rospodo.- 5e llevo o cqbo en unq moguino

escomodoro, gue es un eguipo provisto de un tombor rotatorio que gira
en un tiempo de 1 min. 30 seg., y en cuyo interior circulo el liguido
refrigerante amoniaco o uno temperoturo de -4O"C y con lo oyudo de
uno cuchillo que sirve poro desprender lo escomo del tombor.
Construido de acero templodo y tiene uns olturo de 2 $ n-
El producto emulsificqdo entro s lo escornodoro y cae en los poredes
del tombor rototorio por medio de seis toberos produciéndose el
congelomiento del extrocto emulsif icodo, esto tobleto tiene un

espesor de 3mm. el mismo gue se desprende en formo de escomos por
medio de lo cuchillo que se encuentro en un extremo del tqmbor.

54



Su copocidod es de 500-1000 lbs. de extrqcto congelodo por horo.

Tronsporte.- Las escomos coen o uno temperoturo de 30 o 40o F

sobre el tronsportodor vibronte gue como su nombre lo indico conduce

los es comqs con movimientos vibrotorios hocio el gronulizodor.

Tomizodo.- El gronulizodor trobo.lo o uns velocidod de 960-1020 RPM.

esto formado por un juego de cuchillos y por uno mollo (dependiendo

de lo colidod del producto se coloco lo mollo correspondiente), pues es

oguí donde los cuchillos parte los escomos obteniéndose de esta
manero el tamoño de portículos opropiodos, los mismos que otrovieson
dicho mollo poro cqer sobre el cedazo vibrodor el cuol esto provisto
tombién de uno mollo de oproximodomente 2mm. De diémetro, los

polvos finos posqn por lo mollo y son recogidos en un recipiente poro

luego ser redisueltos, mientros que el cofé gronulodo es conducido ql

dosificodor de bondejos por medio de movimientos vibrotorios.
Los bondejos son dosificodos con producto con un peso entre 16 a 20
libros, poro luego dirigirse a lo moguino de secodo conocido como

Conrod.

Secodo.- El objetivo de esla operoción en el proceso de liof ilizoción
es en¡regar ol producto el color necesorio poro gue se produzco lo

sublimoción del oguo congelodo y luego elimino por desorcion los

ultimos trozos de oguo gue confengo el producto.

Antes de ¡ngresor ol eguipo el producto primero entro o lo escluso
donde se produce lo evocuoción del aire, luego entro al Conrad o Túnel
de Secodo, que opera al vocí0, por medio del deslizodor y van siendo
colocodos los bondejos en el elevador.

Este equipo funciono por lofes. El colentomiento se hoce por contqcto
con uno porillo colentodq con oceite térmico sobre los cuoles se
colocon los bondejos, lqs mismos gue von siendo tronsportodos o

trovés de Conrod. En lo porte inferior de este eguipo se encuentron
los serpentines de omonioco o -38"C y o uno presión de -8 Kp/cm?. que
otropon todo lo humedqd del producto en los bondejos.
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Debojo de los serpentines encontrqmos una piscino deshelqdoro,
provisto de uno compuerto que se montiene cerrqdo hasto el momento

en gue lo humedod es cqptodo y se condenso en ello. Lo función de lo
piscino es de qtropor todo el oguo de los serpenfines. y como se opers
ol vocí0, el oguo en lo piscino se encuentrq hirviendo.
Los serpentines son cuotro; dos serpentines colocodos en lo entrodo y
dos colocodos o lo solido del Conrod, los serpentines funcionon de

monero olternodo codo treinto minutos, es dec¡ mientros uno otroPo
los vopores el otro se estq descongelondo en lo piscino con oguo gue

ingreso de lo cisterno o25-3OoC- El oguo cumple esto función debido o

que el Conrod como se encuen¡ro o presiones bojos el oguo hierve
inmediotomente descongelondo de esto monero los serpentines.

El tiempo que demoro el secado es de cuotro horos, comprendiéndose
entre lq entrodo y solido de lo bondejo.

Los bondejos ol solir del Conrod poso por lo escluso y de oquí se dirige
hocio lo tolvo de descorgo el cuol esto provisto de uno mollo, se

descorgo el producto coyendo en los totes, estos se llenan hosto un

peso oproximodo de 400 o 500 Kg.

Lo humedod con lo gue sole el producto es de 1,5-2,5%.

Descripción del Conrod.- El Conrod es un equipo de secodo de formq
cilíndrico colocodo horizontolmente el cuol esto formqdo por seis
troilet o zonos y dos elevodores colocodos en lo entrodo y salido del
eguipo, codo troilet esto formqdo por sesento bondejos.
Su olturo es de 4 m. , con uno longitud de 20 m y el moteriol del cuol
esto constru¡do es hierro golvonizcdo.

El medio que se emplea poro eliminor el oguo contenido en el café
gronulodo es aceite térmico a lZOoC colentado con vopor de agua, el
oceite coliente ingreso ol Conrod por medio de los tomos de aceite
hociendo que fluyo por los plocas colocodos entre los bondejos y sole
del equipo o 50"C retornondo ol tonque de olmocenomiento.
Cobe indicqr que en codo zono se encuentro seteodo lo temperaturo
con que se trobojo, q continuoción se describen:
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Zona Temperoturo

NO oc

100-95

2

3 100-95

4 80-70

5 70-60

6 ó0-50

CiBT

El Conrod trobojo con vocío comprendido entre O,5-O,9 torr, poro lo
cuol se empleon cinco bombos.

Envosomiento o Llenodo de totes.- Los totes uno vez llenos en el órea
de liofilizodo son troslododos o uno áreo de determinodo olturo con lo

finolidod de ser descorgodos.

El café soluble gronulodo poso por lo zorondo que trobojo con

movimientos vibrqtorios, el cuol esto provisto por dos mollos; lo
primero mollo estq ubicodo en lo entrqdo de lo zoronda, poro calidod A

se empleo uno mollo de 4 mesh/in? y para colidad C se emplea lo mollq
de 6 mesh/in2, lo segundo mollo es de 20 mesh/in?, lq cuol estq
ubicodq ol f inql de lo zorondo, el café gronulodo otroviesa lo primera
mollo y poso o lo maquino envosodoro en dond¿ se llenan cojos de 25
Kg. de producto, el polvo fino gue otroviess lo segundo mollq es
recogido enrecipientes poro luego se r reprocesodos.
Existe en lo moquino envosodoro un detector de metoles y codo vez
gue se defecta, se dejo llenor las cojos y outomóticqmente giro poro

depositar este residuo en un recipiente, luego retorno hocio su sitio
inicial poro continuor con el llenodo. Unq vez llenos los fundqs con
producto y colocodos dentro de los cojos son sellodos en lo moquino
sellodoro, y luego se olmocenon en bodego.
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CONCLUSIONES y REcOttENDActONES

La realización de estos procticos me ho permitido oprender nuevos

ospectos en el control de colidod, especiolmente en lo gue se refiere
ol funcionomiento del Loborotorio de control de colidod en conjunto
con el Deportomento de producción. Esto lobor conjunto se debe
principolmente o que lo empress no cuento con un progromo de
producción poro los diferentes colidodes eloborodos, es decir, gue los

porómetros operocionoles como temperoturo, presión, flujos de
entrodo y solida ,etc von o ser modificodos de ocuerdo ol resultqdo
del onólisis del producto en proceso.

El contor con un progromo de producción con porómetros estoblecidos
fscilitoríq el desorrollo del proceso de producción y evitorío
redisolver oquel producto que no posee los corqcterísticqs
estoblecidos por los clientes.
Tqmbién ho sido de mucho oyuda en el oprendizoje del proceso de
producción, especiolmente en lo que se refiere ol funcionomiento de
eguipos poro llevor o cobo lo sublimoción del producto por el proceso

de liofilizoción.

Lo liofilizoción es un método de secodo o eliminoción de oguo del
extrocto de café previomente congelodo o uno temperqturo de -40oC
y bojo q un olto vocío. El oguo congelodq es eliminodo del producto
oplicondo color en el túnel de liofilizoción por un proceso de
sublimoción. En esto etopo del proceso el aguo en formo de hielo es
removido, posondo del estodo sólido q goseoso sin posor por el esfodo
liguido. Esto operoción tiene como ventojo lo mejor retención de los
corocterísticos originoles del café como el sobor y oromo; no siendo
asi en el secqdo por otomizoción yo que se aplico uno temperotura
mucho mos elevodo.

Los propiedodes de sobor y qromo del cofé se desarrollon en el
tostodo por un proceso denominodo pirolisis, yq que el color favorece
el desorrollo de reocciones químicos, tqles como lo conversión de
socqroso o fructoso que odemós tiene influencio en el color de los
gronos de cofé: liberoción de compuestos heterocÍclicos y
descomposición de proteinos y polisocóridos que formon sustoncios
aromáticas.
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Medionte lo ertrocción se mejors el rendimiento, yo gue el objetivo
de esto operoción es lo conversión de sólidos insolubles o sólidos

solubles. El nivel de extracción esto dodo por el rotio que es lo

reloción entre el oguo de extrocción y el café. Mientros menor seo el

rotio mejor se montienen los propiedodes orgonolépticos y se extrae
un mejor sabor y oromo. esto se debe o gue ol disminuir el rotio el

nivel de extrocción de sólidos solubles y especiolmente insolubles es

menor.

CTBT
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Uno de los principoles problemos en lo producción lo constituye lo

fqltq de uniformidad en el color del producto, lo que se debe al

empleo de materio primo de distintos proveedores poro lo eloboración
de producto poro un mismo cliente.

Recomendorío instruir ol personol en lo que se refiere ol monejo del
tongue emulsificodor, yo gue ol no hober un procedimiento estoblecido
poro su monejo, codo operodor tiene uno formo de trobojo diferente
lo gue se observo cloromente en el volumen del producto ol combior los

turnos.



a

a

a

a

o

a

51//.{ 71,1:§ /\l\i l\ 7.l\lf /.sr'..l.

BIBI.IO6RAFIA

Potter, Normon N. LA CIENCIA DE LOS ALIMENTOS.
Editoriol Horlo, México D. F.1992.

Eorle, R. L. INAENIERIA DE LOS ALIMENTOS. Primero
Re i m pres ió n. Ed i tor i o I A cr i b i o. Zor ogo za, Espoña.197 9

Adrione, Jeon; Frong ne Reine. LA CIENCIA DE LOS
ALIMENTOS DE LA A o lo Z. Editoriol Acribio.
Zaragoza. Espoño. 1990.

Desrosier, NOTMON. CONSERVACIóN DE LOS ALIMENTOS.
Decimotercero Edición. Editoriol Confinentol. México D.F.,

México.1984

Seminorio Cultivo de Café en Agroecosistemqs.

Monual deProceso de Producción Solubles
Instontáneos . 1999.

ó0



l'lt. I l fi . l:l Pllol 1:5/() \ l/ /:.\.v // 1 lil l--§ 1\57. I \ /. I \7.r)l r' . I

6l



e Producc¡on

SOLUBLES INSTANTANEOS C. A.
Producto terminado Puntos de toma de muestras

Puntos de toma de muestrasEtapas f
Y

Café verde

Granos tostados

Frecuencia

3 veces al dia

Cada hora

2 veces al dia

Cade extraccion
2 veces al dia

Cada 1000 litros
2 veces al dia

Cada hora

+

+

+

+

+

+

I

Granos mol¡dos

Extraccion

Extracto
Extracto almacenado

---f Extracto centrifugadot
------------+ Extractocentr¡fugado

Evaporacion
----) 

Extractoevaporado

I

Tostado

Almacenado de granos tostados

Molienda

Almacenado de granos molidos

Almacenado de extrecto

Centrifugacion

Almacenado de extracto centrifugado

Enfr¡ado de extracto
Extracto enfr¡ado Cada hora



:xtracto almacenado
,ara area liofilizacion

I ++Frecuencia
Extracto almacenado Extracto almacenado

2 veces al dia

Café ¡nstantaneo

I

I

t

Cada hora

Extracto empacado

I

I
<_

Cada hora

Café instantaneo

Ceda 4 toles

Cada muestra/ tote
0.5 Kg.= 1¿¡'"6o de muestra
Temperatura= 22-25'C
T¡empo de vida util= 1 año

uenle: Departamento de Control de Calidad Soluble3 lnalantáneG C.A.

laborado pori lng- Nelly Salazar, Jef6 dél Oepartamento de Conkol de Calidad S.|.C.A.

echa de reviB¡óni Mazo del2002

Extracto almacenado
afa afea atom¡zacion

Extracto almacenado
ara totes

rroducto term¡nado
'eeze dried

Producto term¡nado
spray dr¡ed em do

Totes de extracto

m acado

'otes de extracto
em cado
Totes de extracto



DESCRIPCION Color DENSIOAD
gflcc pHMolino # 1 Molino # 2 HORA

No.
EXTRACTOR

lcl¿se de cal6

npo de Tostado

Deasidad gr / cc

fumedad

eH( >5.9 )

n.lh # 6

M.,#I

M.. * r0

¡i. . * 12

M.ll, * t I

o
I
s
r
n
¡
B
U
G
I
o
t

P
A
R
T
I
E
u
L
A
s

¡tE

BASE

Arome

Sabor

DETERMINACION MEZCLA DE CAFE

Tumo Hora Tolva
Peso (Kg)
Robusfa Tolva

Peso (Kg)
Coniente Relación Rat¡o

SOIUBIES INSTA}ITANEOS C. A.
CONIROL DE CALTDAT)

A//TAL,&,$ü'E EAFE ÍI'SÍAOO V ñIIOIIDO CItsT
HA

oPERADoR FTRMA RESPOA/SAALE

1et fumo

2do fumo

3e¡ Tumo

ANEXO B

,;|
\1

tthl. * 20



FECHA:

ANEXO C

SOIUBIES INSTANTANEOS CA.
CONTROT DE CAT,IDAD

ANALISIS DE EXTRACTO EVAPORAOO

OPERA,DOR FIRMA RESPONSABLE

EXfRACTO TANQUE DE ALMACENAMIENTO

faoqu. lr 2 Evaporado P/aces 3A 3B B E NUEVO
oBr¡x "Br¡x fes¿.sl oBr¡x Iosl.sf oBr¡x fosf.sf

HORA
cBr¡x cBr¡x feslst 'Bnx feslst 'BrlxIII ITI

III IIIIIIIIIIIIIII IIIIIIIIIIIIIII

IIIIIIIIIIII

IIIII
IIIII

IIIIIIIIIIIIIIITIIIIIII IIII
IIIIIIIIIIIIIIIITIIIIII IIIIIIIIIII

II-
IIIIIIrIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII IIIIIII IIIIIII

1er Turno

2do Turno

3ér furno

Jrest.s, I resr.sr] I rest st

I I---T-lt, 1 I---T--- ----f---
I t---T--lttl ttt II

FII ttl

t---T--- ttl
T--|__lIIIII

#_t I

I --ttt I

F+i+t-il-
IIII tl

IItt----f---

--f- flT
tttt

I l T II
Ittt I



ANEXO D

HOJA DE CONTROL DIARTO EN EL AREA DE
EXTRACCION

hora 08:00 09:00 10:00 11 :00 12:00 13:00 14:00 15:00 16:00

Tiempo de
llenado del
extractor

Tiempo de
llenado con
agua
caliente al
extractof

Tiempo dé
extracc¡ón

Temperatura
de
éxtracción

Presión de
extracción

T¡empo de
sal¡da del
extracto

I

I
I

I

I

I

I

I

I

I

I I



FRUTO ,IAADURO DEL CAFETO

¡

ANEXO E
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ANEXO F

TOSTADOR CONTINUO

CIB T

Robusto Aróbi

I

1
1

Zona de
Tostodo

Zono de
Enfriomiento

I

I T

I

E



ANEXO 6

FUNCTONAMIENTO DEL TO5TADOR

El orranque del tostodor se llevo o cobo en los siguientes operaciones:

1.- Limpieza del eguipo y eliminor residuos de café tostodo gue hoyo

quedodo dentro del equipo.

2.- Encendido del ponel de control
3.- Encendido de motor de circuloción de aire coliente.
4.- Encendido del motor de aire frío (enfriodor).
5.- Encendido del motor del guemodor y de lo bombo de combustible.
6.- Reolizor lo ignición entre el gos y lo bujío, inmediqtomente se
procede o obrir lo vólvulo de ingreso del combustible poro rnontener la
f lomo.

7.- 5e procede a seteat el ingreso del aire o rozón de Eonz/in2 de
presión el cuol es calenfodo en el quemodor gue poso ol interior del
tombor rototorio, lo temperotura que debe olconzor el tostqdor es de

47O oF el cuol demoro oproximodomente de 20 o 25 minutos.
8.- Abrir compuerto del silo pulmón

9.- Uno vez alcanzado lo temperoturo de colentomiento se procede ol

encendido de lo rototivo pora el ingreso del café en grono o uno

velocidod iniciol de 10 RPM, por entror o temperoturo ombiente se
produce uno coído de temperotura, el cuol vo qumentando

groduolmente a medido gue se sigue colentondo el tostqdor. o su vez
tombién se vo oumentondo lo velocidod de ingreso del café en grono,
pues al cobo de uno horo oproximqdomente se estobilizo lo

temperoturo y el ingreso del café.



ANEXO H

co,l PosrcroNEs QuÍmrcls DE LAs PORCIONE5
soLUBLEs E TNsoLUBLEs DEL cerÉ

TOSTADo(oproximodos)

Solubles % lnsolubles o/o

Carbohidratos (53%)

azucares reductores 2

azucares caramelizados

hem¡celulosa(hidrolizable) 10 4

f ibra(no hidrolizable) 0 22

Aceites 15

Proteínas 2 11

Cenizas (oxido)
1

Ácidos no volátiles

clorogénicos 4.5

cafeicos 0.5

qurnrcos 0.5

oxálico, málico, cítr¡co y tartar¡co
1

Ac¡dos vo¡átiles 0.35

Trigonelina
1

Cafeína (arabica 1o/o, robusla 2o/o) 1.2

Fenolicos(estimados) 2

Volátiles

dióxido de carbonos trazas 2

esencia de aroma y sabor 004

45total 55



BATERIA DE EXTRACCTON

Vólwlos de ccrgo de café tostodo

/\

Alimentodor
de cofé tostodo

\/ Al tonque
medidor

Vólvulos de descorgo
Aguo o fodos los

precolodores

Intercombiodores de color

Vólvulo

N"2 N'l N"6

'l

I

Bombo de oguo (10o psi)

ANEXO I

No1 N'4 No5

¡



SECADOR ATOITIIZADOR DE EXTRACTO DE CAFE

Boquillo
y rocío

Horno

PrEcolentodor
de extrocto

Entrodo de
f iltro de oire

Solido de oire
o ciclones y
ventilodor

Bombo d¿

olto presión

I-

Depósito portát¡l

ANEXO J



ANEXO K

AROAAATIZACTON DE CTCLO CERRADO DE C
INsTANTANEO

AFÉ

Tosfodo
y molido

solvente

condensador

\

bondo

instontoneo

i->

----------------



Preporoción de solución d¿ Sodo Cóustico (3-5%).-
. Agtegor oguo en un tonque pkístlco hosto completor cien litros.

EI tongue se encuentra previomente morcodo.
t Agregar cinco kilos de hidróxido de sodio en escomos. Añodir y

ogitor groduolmente el producto químico hosto que este
completomente disuelto.

. Unq vez preporodo lq solución se procede o lqvor los tonques,
tuberíos. equipos, filtros y mallos.

Los cinco kilos de Hidróxido de sodio serón entregodos por el
Deportomento de Control de Colidod.

Limpiezo de pisos, poredes y ventonoles.-
Poro lo limpiezo de los estructuros de lo plonto el procedimiento es el
siguiente:

. Humedecer los estructuros con oguo o temperoturo ambiente y
con 10 pprn de Cl.

. Distribuir detergente homogéneomente.

. Medionte el uso de cepillos y escobillones restregor.

. Desinfectar con solución de cloro.

. Enjuogor con oguo coliente.

ANEXO L

,UETODOS DE LTTTPIEZA
El progromo de limpiezo es oplicodo o todo lo plonto, lo cuol se realiza
codo tres díos duronte los horos de lo modrugodo, en lo que respecto o
pisos. poredes, ventonoles y tongues de olmocenodo.

Lo limpiezo de equipos toles como el Evoporodor y Centrífugo se

reolizo. cada vez gue ses necesorio, es decir cuondo el análisis de

loborqtorio indico que los extroctos yo evoporodos y centrifugodos
presenton sedimentos. Poro lo limpiezo de estos equipos se poro lo
producción y se envía el extrqcto nuevomente o la centrífugo uno vez

limpio.

El meconismo de limpiezo implico un lovodo con uno solución de sodo

cóustico, desinfección con qguo clorodo ( lOppm de Cl)y enjuogue con

oguo coliente. Este mismo procedimiento se llevo o cobo poro Tongues

de Almocenqmiento. f iltros, mollos y tuberíos, y es reolizodo
outomóticomente por uno moquino lovodoro.



Fuente: Deportomento de Control de Colidod Solubles Instontóneos C.A.

Eloborodo por: Ir9. trlelly Solozor, lefe del Deportomento de Control de Colidod S.I.C.A.
Fecho de revisión: Febrero del 2003

ESPECIFI'CACTONES CAFE SPRAY INSTANTANEO

Porámetro Rongo

Densidod O.?Q-O.229/cc.

Humedod Mox.3%

pH 4.8-5.2

Color ?.6-29 YL

Csfeína Mdx.3%

Sobor y Aromo
Aceptoble

Distribución del tomoño de portículo

30=25+/-5 gr.

35=25+/-59r.

45=15+/-59r.
50=15+/-59r.

60--10+/ -59r.

80=05+/-19r.

20O=O2*/-39r.

Bsse=O3+/-lgr.

Sedimentoción Máx.2%

Colif ormes Negot¡vo

Mohos y Levoduros 50/gr.

Totol Plote Count Máx.1000/9r.

ANEXO ,1



ANEXO N

Ftrente: Deportomento de Control de Col¡dod Solubles Instontd neos C.A.

Eloborodo por: Irg. t,lelly Solozor, Jefe del Deportomento de Control de Colidod S.I.C.A.
Fecho de revisión: Febrero del 2003

ESPECIFICACIONES CAFE IJOFIIJTZADO INSTANTANEO

Porámetro Rongo

Densidod O.2O-0.229/cc.

Humedod Max.2.5%

pH 4.8-5.2

Co lor 27-30YL

Cofeíno Móx.3%

Sobor y Aromo
Aceptoble

Distribución del tqmoño de portículo

Q7=25+/ -5 gr.

lO=?2+/-59r.

l2=3O+/-59r.

18=18+/-59r.

3O=03+/-59r.

35:01+/-19r.

Bose=Ol+/-lgr.

Sedimentoción Máx.2%

Co liformes Negotivo

Mohos y Levoduros 50/gr

Totol Plote Count Móx. 1000/9r.



Dolor de cobeza. Por su efecto vosoconstrictor cerebrol, oyudo o

disminuir o otenuor lo jogueco. Algunos onolgésicos y todos los

medicomentos concebidos poro oliviar el dolor de cabezo contienen
cofeíno.

üemorio. Lo cofeíno qctúo como estimulante delapercepción, focilito
lo osimilación de informoción, y hoce mós fócil el proceso de

memorizoción.5i el consumo de café es obusivo, el proceso que

produce sobre lo memorio tiende o invertirse.

Buen humor . Horo y medio después de hober consumido dos tozos de

café, el nivel de endorfino, sustoncio capaz de mejoror el esfodo de

ónimo, se oumento sensiblemente. Se reolizon estudios poro

determinor el efecto ontidepresivo del csfé.

Digestíón . Lo cofeíno es un excelente digestivo. De qhí lo costumbre
de tomar uno tozo de café después de lo comido. Lo cofeíno oyudo al

trobojo del estómogo ,ya que favorece lo producción de jugos

sqlivsres y grístricos y ejerce resultodos positivos en lo secreción
bilior y los funciones intestinoles.

Cálee . Lo Ol45 ho oceptodo lo tesis según lo cuol lo infusión -gue en

el oparato intestinal reduce los ócidos biliares responsoble de lo
producción de tumores- tendrío uno propiedod protectoro contro el
desorrollo del cáncer colonrectol. En otros estudios reolizodos no se
hon enconfrodo pruebos que osocien el consumo del cofé con lo
oporición de otro tipo de tumores.

ANEXO O

Efectos Positivos del Café


