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del estado Téchira (INIA Tachira) data de los
afios 50, procesando inicialmente la semilla produ-
cida en el Campo Experimental Bramén, con las
variedades Caturra, Catuai Amarillo, Catuai Rojo,
Tipica 'y Borboén, luego con el lanzamiento del Plan
Nacional de Semillas en el afio 2006, se extiende a
productores cooperadores ubicados en los munici-
pios Libertad, Uribante, Rafael Urdaneta y Cérdoba
del estado Tachira, realizando en algunos casos, el
descerezo desde la unidad de produccion, con el fin
de evitar la fermentacién dentro del fruto y dafar la
calidad de la semilla.

EI procesamiento de semilla de café en el Ins-

Con variedades tolerantes a la roya del cafeto,
causada por el hongo Hemileia vastatrix, como
es INIA 01, la Unidad de Produccién Socialista
El Paraiso cuenta desde entonces, con una ca-
pacidad operativa de procesamiento de 3.000
kilogramos de semilla durante todo un ciclo cafe-
talero, la cual consta de descerezos tradicionales
y ecoldgico, seleccionadora mecénica, ademas de
materiales necesarios para garantizar la calidad
de la semilla.

Con el pasar del tiempo, se han venido realizan-
do una serie de trabajos de investigacion para
determinar los tiempos exactos de procesamiento
y almacenamiento de la semilla, garantizando su
calidad genética para luego ser vendida durante
un periodo maximo de 200 dias después de su
recepcion en almacén, a los productores de los
estados cafetaleros de todo el pais. Es importante
hacer mencion que el INIA Tachira es pionero en
produccion de semilla, motivo por el cual se realiza
un trabajo minucioso y riguroso en cada una de
sus fases contando con personal técnico y obrero
calificado.

INIA. Instituto Nacional de Investigaciones Agricolas del Estado Tachira.
*Correo electrénico: erika8907@gmail.com.

Fases del procesamiento de la semilla
de café en la Unidad de Produccién
Socialista El Paraiso de INIA Tachira

Recepcion de cosecha

Al momento del ingreso del café cereza, es recibido
por el responsable de area del central de benefi-
ciado, quien se encarga del etiquetado, pesado y
codificado segun la variedad y procedencia, reali-
zando de inmediato su despulpado para evitar una
fermentacion dentro del fruto que pueda afectar la
calidad de la semilla, Foto 1.

Foto 1. Recepcion y pesaje de café cereza ingresado
al central de beneficiado El Paraiso.

Despulpado del fruto

Consiste en retirar o desprender la cubierta o concha
del café cereza (epicarpio), dicha actividad debe
realizarse el mismo dia de la cosecha para evitar
fermentacion dentro del fruto. Una vez culminada
esta fase, queda un 60% del peso total de entrada
cuando se utilizan centrales de beneficio tradicio-
nales y 40% cuando se usan centrales de beneficio
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ecoldgicos; la pulpa representa el 40% del peso total
de la cereza, Foto 2.

Beneficio tradicional: es aquel que retira la pulpa
o concha, mas no el mucilago, este tipo de benefi-
cio demanda mucha cantidad de agua, ya que, hay
que someter el café a una fermentacién para su
respectivo lavado.

Beneficio ecolégico: es aquel que retira pulpa'y mu-
cilago al mismo tiempo, ahorrando por consiguiente,
agua, tiempo y recursos econémicos, Foto 3.

Fermentacion del fruto: una vez retirada la concha
de la cereza, es sometida a un proceso de fermen-
tacion, el cual consiste en dejar reposar durante un
lapso de tiempo de 17 a 24 horas, con el objetivo de
facilitar el desprendimiento del mucilago o baba que
se encuentra adherida a la semilla de café. Foto 4.

Foto 2. Productor Jorge Hernandez, descerezando
café variedad INIA 01, municipio Coérdoba.

Foto 3. Beneficio ecoldgico.
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Foto 4. Fermentacion de la semilla de café.

Lavado de la semilla: se realiza mediante la uti-
lizacion de un canalén con una leve inclinacion, el
objetivo fundamental es desprender el mucilago, y
al mismo tiempo, por gravedad, realizar la primera
seleccion de la semilla al retirar los frutos vanos.
Dicha actividad dura aproximadamente 10 minutos
de agitacion constante con el fin de asegurar que
la semilla quede bien limpia. Luego de culminada
esta fase queda entre 40 a 42% del café que entré
al proceso, mientras que el mucilago representa
entre 18 a 20%, Foto 5.

Foto 5. Lavado de la semilla de café
para el desprendimiento de mucilago.

Secado: se realiza en dos procedimientos conse-
cutivos:

- Secado al sol o presecado

Consiste en colocar la semilla lavada en parihuelas
de madera y malla de unos 60 centimetros de
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ancho por 3 metros de largo y 10 centimetros de
profundidad para que por accion de los rayos sola-
res, pierda el agua existente en la semilla, segin
investigaciones realizadas, se ha determinado que
entre 60 y 90 minutos debe permanecer la semilla al
sol con el fin que no se vea afectado el embrion de
la misma, Foto 6.

- Secado a la sombra

Consiste en la colocacién de semilla en parihue-

las bajo sombra en espacios aireados con el fin

de que esta siga perdiendo humedad y no sea

atacada por hongos o bacterias. Segun investiga-

ciones realizadas se ha determinado que el tiempo

ideal en esta fase es de 7 dias, aproximadamente. Foto 6. Presecado al sol de la semilla de café.
Luegode culminada estafase queda el 28% del peso

total del cereza que entro al proceso perdiendo por

humedad entre 12 a 14%, Foto 7.

Seleccién de la semilla: se realiza en dos proce-
dimientos consecutivos:

- Seleccién mecéanica: consiste en separar la
semilla por tamafio y forma a través de un cilindro
mecanico que funciona con electricidad el cual
contiene diferentes compartimientos y que me-
diante sus giros y un tornillo sin fin, va realizando la
respectiva separacion de semillas grandes denomi-
nadas “monstruos” semillas mas pequefias y otras
denominadas “triangulos” (3 semillas en vez de 2
dentro de un fruto) “caracolillo” (1 semilla en vez de
2 dentro del fruto), y el tamafio ideal, la cual consta
de Ia fOI’maCién de 2 Seml||aS dentro de un frutO. En Foto 7. Secado a la sombra de la semilla de café.
estafase se pierde entre 3y 5% del peso total de la
cereza, estas semillas defectuosas pueden ser utili-
zadas para consumo humano. Quedando al finalizar
esta fase 25% del peso total del cereza que entro al
proceso, Foto 8.

- Seleccion manual: consiste en separar semillas
perforadas por broca, mordidas por el cilindro del
descerezo y otras que se pasen en la seleccion
mecanica, dicho trabajo es realizado por el ojo
humano, que por lo general, es personal femenino,
el cual se capacita para dicha labor pagando segun
rendimiento. En esta fase se pierde entre 10y 12%
del peso total de la cereza por defectos, los mismos
pueden ser utilizados para consumo humano, que-
dando al finalizar 15% del peso total del cereza que
entro al proceso. Foto 9. Foto 8. Selecciéon mecanica de la semilla de café.
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Foto 9. Selecciéon manual de la semilla de café
por personal capacitado.

Desinfeccion y embalado de la semilla: es la
dltima fase de la semilla, que consiste en aplicar
productos quimicos bactericidas y fungicidas para
Su respectiva proteccion durante el tiempo que va
a permanecer en almacén (200 dias bajo condicio-
nes controladas de humedad y temperatura), una
vez desinfectada se deja secar de un dia para otro
para embalarla en sacos de sisal o bolsas de papel
e ingresarla debidamente codificada al respectivo
almacén. Foto 10.

Foto 10. Desinfeccion de la semilla seleccionada.

Almacenamiento: una vez tratada la semilla, es
trasladada y resguardada en almacén bajo condi-
ciones controladas de humedad (65-70 %) y tempe-
ratura (18 — 20 °C) donde permanece por un lapso
de 200 dias continuos contados a partir de la fecha
de su ingreso, durante este periodo es vendida a
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los productores interesados, luego de este lapso,
es descartada retirandola del almacén previa au-
torizacion para su respectiva incineracion, Foto 11.

Foto 11. Traslado de la semilla al almacén
de INIA Téachira.

Consideraciones finales

El INIA Tachira, desde el afio 1960, inicio el pro-
cesamiento de semilla de una forma rudimentaria,
perfeccionandola a medida que transcurria el
tiempo, a través de los trabajos de investigacion,
disefiando de esta manera un descerezo totalmente
ecologico, permitiendo el ahorro de agua, tiempo,
dinero y esfuerzo, disminuyendo de esta manera la
contaminaciéon por aguas residuales provenientes
del beneficio tradicional.

Ademas de los trabajos de investigacion para de-
terminar la metodologia y tiempos 6ptimos en cada
una de las fases del beneficiado y procesamiento a
saber: descerezo, que como ya se menciond debe
realizarse el mismo dia de la cosecha, para luego
someter la semilla a la fermentacion (beneficio
tradicional), en un lapso de 17 y 24 horas, poste-
riormente el lavado y primera seleccion de semilla
en su respectivo canaldn, dicha fases pueden rea-
lizarse en un solo momento a través del descerezo
ecoldgico.

Para luego llevar la semilla al presecado a la sombra
en un lapso de 60 y 90 minutos, secado a la sombra
por una semana para disminuir la humedad de la
semilla entre 20 y 25% y pasar a las fases de se-
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leccién mecanica y manual de la semilla, y proceder
a su desinfeccion a través del uso de productos
quimicos, para luego resguardarla en almacén bajo
condiciones controladas de humedad y temperatura
(70% y 18°C), respectivamente.

El procesamiento de la semilla de café es una de
las fases de mayor importancia, tomando en cuenta
los tiempos de beneficiado, fermentacién, lavado,
secado y almacenamiento adecuados, asi como la
metodologia aplicada en cada uno de ellos, con la
finalidad de obtener una semilla de buena calidad y
alto poder germinativo, lo cual se vera expresado a
nivel de germinadores y viveros siempre y cuando
se le haya dado un buen manejo de movilizacion y
cuidados en dicha fase.
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Glosario

Almacén: es un area bajo condiciones controladas
de temperatura y humedad donde se resguarda
semilla en sacos de sisal.

Descerezo: es una maquina que retira o descereza
la cereza de la semilla (epicarpio)

Fermentacion: es un proceso catabdlico de oxida-
cion incompleta, que no requiere oxigeno y cuyo
producto final es un compuesto organico.

Parihuelas: mar de marcos de madera y malla
de unos 60 centimetros de ancho por 3 metros de
largo y 10 centimetros de profundidad, sirven para
colocar la semilla en capas finas.

Poder germinativo: es la capacidad que tiene una
semilla para germinar.

Productos bactericidas: son aquellos que pro-
ducen la muerte a las bacterias presentes en la
semilla.

Productos fungicidas: son aquellos que producen
la muerte a hongos presentes en la semilla.

Sacos de sisal: son utilizados para embalar la
semilla y son hechos de las hojas de fibra de la
planta de sisal.

Semilla: es un ser vivo que contiene un embrién
del que puede desarrollarse una nueva planta.

Semilla triAngulo: es la formacion de 3 semillas
en vez de 2 dentro de un fruto.

Semilla caracolillo: es la formacion de 1 semilla
en vez de 2 dentro del fruto.

Semilla monstruos: es la formacién de 1 semilla
donde una ocupa el 80 % y la otra parte el 20 %
dentro de un fruto.
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