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EL SECADO DEL CAFE: CLAVE

PARA LA CALIDAD Y
ESTABILIDAD DELGRANO

El secado del café es una etapa clave después de la cosecha, porque permite bajar
la humedad del grano hasta el nivel adecuado para su almacenamiento sin que se
dafie. Ademas, un buen secado ayuda a que el café tenga mejor aroma y sabor
cuando se prepare. Si el secado no se hace bien, el grano puede danarse, desarrollar
malos olores o sabores, y perder valor en el mercado.

Para los productores, es muy importante aprender a secar el café correctamente.

No se trata solo de ponerlo al sol o usar aire caliente, sino de controlar bien la
temperatura, la humedad y el movimiento del aire. Estos factores cambian segun el
clima del lugar, por lo que es necesario ajustar la forma de secado para obtener el
mejor resultado. Si el proceso se hace bien, el café puede llegar a ser de alta calidad
y venderse a mejor precio.

Por eso, el secado no debe verse como un paso simple, sino como una técnica que,
si se aplica con cuidado, puede marcar la diferencia y hacer que el café sea mas
apreciado en los mercados especializados pagado mejor en el mercado.

En este manual, explicaremos como funciona la fermentacion, qué factores deben
cuidarse y como se puede mejorar la calidad del café a través de un buen manejo de
este proceso.

Lo que podras hacer

» Aplicar buenas practicas en el secado del café para conservar su calidad y
asegurar que el grano se mantenga en buen estado.

» Evaluar si el café ha sido bien secado revisando su humedad final, su color
y apariencia, y cdmo estos factores influyen en su sabor y aroma.

~ |dentificar los factores mas importantes para un buen secado, como la
temperatura, la humedad del ambiente y la circulacién del aire, para
mejorar el proceso.
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PRINCIPIOS
GENERALES DELSECADO

(Por qué es importante cuidar el mucilago?

El secado es una de las etapas mdas — — > Ejemplo )
importantes después de la cosecha del St un producto_r seca su cafe
café, ya que influye en su sabor, en su de manera uniforme y a la
conservacion y en el precio que se puede temperatura adecu}ada, el
obtener al venderlo. Si el café se seca grano conservara Sus
bien, se mantiene su aroma y sabor, se cualida'ldes y p_Odré venderlo a
evita el crecimiento de hongos o moho'y un mejor precio.

se reduce el riesgo de que se fermente En cambio, si el secado se
de manera inadecuada. hace mal, con demasiado
calor o demasiada humedad,
el café puede desarrollar
olores desagradables, perder
su sabor original y hasta
podrirse. Esto hace que los
compradores lo rechacen o
paguen menos por él.

Por eso, el secado no es solo dejar el café
al sol, sino un proceso que debe hacerse
con cuidado para asegurar que el grano
llegue en buenas condiciones al mercado
y que tenga un buen sabor en la taza.

¢Como se seca el café? — Calor y humedad

El secado del café es un proceso donde el agua que tiene el grano se va
eliminando poco a poco. Para que esto suceda, hay dos cosas que trabajan
juntas: el calor y la humedad.

) L p—
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La accién del calor — — »
@ El café necesita calor para

Ejemplo
Si dejas ropa mojada al sol,

secarse. Puede recibirlo del
sol, del viento caliente o del
contacto con una superficie

el calor la seca poco a poco.
Lo mismo pasa con el café: el
calor hace que el agua salga

caliente, como el suelo o una
bandeja de secado. Este
calor hace que el agua
dentro del grano empiece a
moverse hacia afuera.

del grano y se evapore.

La salida de la humedad

@ Cuando el grano de café se
calienta, el agua que tiene
dentro empieza a moverse
hacia la  superficie v,
finalmente, se evapora. Para
gue esto ocurra bien, el aire
debe circular correctamente.

— — >

Ejemplo

Si intentas secar una fruta al
sol, pero el clima es muy
hiumedo, la fruta puede
pudrirse antes de secarse
bien. Lo mismo pasa con el
café: si no se controla Ia
humedad, pueden aparecer
Si el secado es muy rapido problemas.
(por ejemplo, si el café recibe

demasiado calor de golpe), el

grano puede partirse por

dentro, lo que afecta su

calidad. Pero si el secado es

muy lento (porque hay

mucha humedad o poco aire

en movimiento), pueden

aparecer hongos y malos

olores.

Anota tus ideas principales:
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VARIABLES QUE PERMITEN

LOGRAR UN BUEN SECADO

Para secar bien el café, hay que controlar tres cosas:

La temperatura:
No debe ser ni demasiado
alta ni demasiado baja.

La humedad del ambiente:
Un clima muy humedo hace
gue el secado sea mas lento.

La circulacion del aire:

El aire debe moverse bien
para que la humedad se eva-
pore rapido y parejo.

Si estos tres factores se manejan bien, el café se seca de manera uniforme
y mantiene su sabor y aroma, lo que ayuda a venderlo a mejor precio.

Anota tus ideas principales:




FACTORES QUE AFECTAN
ELSECADO DEL CAFE

Para que el secado del café sea eficiente y garantice un buen producto, es importante
controlar algunos factores del ambiente y del proceso. Si estos factores no se manejan

bien, el café puede secarse mal, perder calidad o incluso dafarse.

1. La temperatura del aire

@ Siel aire esta caliente, el agua del grano
se evapora mas rapido, lo que acelera
el secado. Y si la temperatura es
demasiado alta, el grano puede
dafarse, perdiendo sabor y aroma.

2. La humedad del aire
@ Si el aire tiene poca humedad, el café
se seca mas rapido porque el agua sale

— — » Ejemplo

Es como cocinar arroz a fuego
muy alto. Si se cocina
demasiado rapido, se quema
por fuera pero queda crudo por
dentro. Lo mismo pasa con el
café: si el calor es excesivo, el
grano puede secarse por fuera
pero quedar con humedad
dentro, lo que afecta su calidad.

facilmente del grano. Pero si hay_ , Ejemplo

mucha humedad en el ambiente (por
ejemplo, en dias lluviosos o muy
nublados), el secado se vuelve mas
lento y el café puede desarrollar moho
o malos olores.

3. La velocidad del aire

@ El aire en movimiento ayuda a eliminar
la humedad del café. Si el aire no
circula bien, la humedad se queda
atrapada alrededor del grano y el
secado se hace mas lento. Pero si el
viento es demasiado fuerte, algunas
partes del café se secan mas rapido
gue otras, lo que puede hacer que el
secado sea desigual.

| ———

Es como secar ropa en un dia
soleado versus un dia lluvioso.
Si el aire esta seco, la ropa se
seca rapido; si el ambiente es
himedo, la ropa tarda mas en
secarse y puede oler mal.

- > Ejemplo

Es como secar el suelo mojado
con un ventilador. Si el aire es
débil, el agua tarda en
evaporarse. Si el ventilador es
demasiado fuerte, algunas
partes se secan antes que otras.
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LA CANTIDAD DE CAFE
EN LA SUPERFICIE

Si el café se extiende en una capa delgada y se mueve de vez en cuando, el
secado serda mas uniforme. Pero si se amontona en capas gruesas, algunos
granos recibiran mas aire y sol que otros, haciendo que unos se sequen bien
y otros queden con humedad.

Ejemplo

»Es como secar granos de maiz al sol.
Si se esparcen en una sola capay se
mueven de vez en cuando, se secan
parejo. Si se dejan en un montodn,
los de arriba se secan primero y los
de abajo quedan humedos.

Conclusion
Para lograr un buen secado del café, es importante:

» Controlar la temperatura para evitar que el grano se queme o quede
humedo por dentro.

» Secar el café en un ambiente con poca humedad para que el agua
salga mas rapido.

» Asegurar un buen flujo de aire para evitar acumulacidon de humedad.

~ Extender el café en capas delgadas y moverlo de vez en cuando para
que el secado sea parejo.

Cuidar estos factores te ayudard a producir un café de mejor calidad, lo que
puede hacer que tenga mds valor en el mercado.

Entender cdmo funciona el secado ayuda a los productores a controlar
mejor el proceso, asegurando que el café se seque a la velocidad adecuada
sin perder calidad. Aplicar buenas practicas en el secado no solo permite que
el café se conserve bien por mds tiempo, sino que también ayuda a que
tenga mejor sabor y aroma. Esto hace que el café sea mds apreciado en los
mercados donde pagan mejor por granos de alta calidad.




FASES DEL SECADO
DEL CAFE

El secado del café no ocurre de golpe, sino que pasa por varias etapas.

Cada fase tiene caracteristicas distintas y requiere ciertos cuidados para
gue el grano no pierda calidad. Si el proceso se maneja bien, el café se seca
de manera uniforme, conservando su sabor y aroma.

Secado Rapido o de Velocidad Constante

En esta primera fase, el café pierde agua rapidamente porque, después del
lavado, los granos todavia tienen mucha humedad. El agua de la superficie
del grano se evapora de forma constante, como cuando una tela mojada
empieza a secarse al sol.

El ritmo del secado en esta etapa depende de dos cosas:

> La temperatura del aire: Si el aire esta caliente y seco, el agua del café
se evapora mas rapido. Si esta frio o muy humedo, el secado sera mas
lento.

> El movimiento del aire: Un buen flujo de aire ayuda a eliminar la
humedad mas rapido, mientras que un ambiente sin ventilacidon hace
que el proceso tarde mas.

Durante esta etapa, la temperatura del grano se mantiene estable porque el
calor que recibe se usa para evaporar el agua.

— ly
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il
{Por qué es importante esta fase?

Si el secado en esta etapa no se maneja bien,
pueden aparecer problemas como:

> Fermentaciones indeseadas: Si el agua no se
evapora a tiempo, el grano puede fermentar
de manera incontrolada, generando malos
olores y sabores.

» Secado desigual: Si unos granos se secan
mas rapido que otros, se afecta la calidad del
lote y puede haber pérdidas en el valor del
café.

Para evitar estos problemas, es importante asequrar que el café reciba
suficiente aire y calor sin extremos que puedan dafar el grano.

Fases Finales del Secado del Café

Después de la primera fase, donde el café pierde agua rapidamente, el
secado se vuelve mas lento. En este punto, el agua que queda dentro del
grano debe moverse hacia la superficie para evaporarse. Es importante
controlar bien este proceso para evitar problemas que puedan afectar la
calidad del café.

Anota tus ideas principales:
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1. Primera Fase de Secado Lento (Caida en la Velocidad de Secado)

En esta etapa, la mayor parte del agua superficial ya ha desaparecido.
Ahora, el agua que sigue dentro del grano debe salir poco a poco.

Si el secado es demasiado rapido y la capa exterior del grano se seca antes
que el interior, puede formarse una corteza dura en la superficie, lo que
dificulta que el agua interna salga.

Esto se conoce como case-hardening. Cuando esto ocurre, el grano queda
seco por fuera, pero con humedad dentro, lo que puede causar
problemas en el almacenamiento, como hongos o fermentaciones
indeseadas.

Ejemplo
Es como cuando cocinas pan y lo horneas con mucho calor. La parte de
afuera se endurece rapido, pero el centro queda crudo. En el café, si la
superficie se seca demasiado rapido, la humedad de adentro no podra
salir bien.

2. Segunda Fase de Secado Lento (Eliminacién de la Ultima Humedad)

En esta ultima fase, el café tiene muy
poca agua, pero esa humedad esta muy
pegada a la estructura del grano. Como
el agua ya no se evapora facilmente, el
secado se vuelve aun mas lento.

Aqui, es necesario controlar bien la
temperatura y el flujo de aire. Si el café
se seca demasiado rapido, el grano
puede debilitarse y perder calidad en
sabor y aroma.

Si el secado es demasiado lento, el café
puede absorber humedad del ambiente
y aparecer hongos o malos olores.

Ejemplo

Es como secar lefia para la chimenea. Si se seca de golpe con mucho calor,
la madera se puede rajar. Pero si se deja en un ambiente himedo, nunca
se seca bien y puede desarrollar hongos.

S 9
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:COMO HACER UN BUEN
SECADO?

1. Al inicio del secado

@ Se puede usar mas temperatura y Entender estas
aire para eliminar rapido la humedad fases ayuda a los

de la superficie. productores a
manejar mejor el

2. A medida que el secado avanza secado y asegurar
@ Es importante reducir la intensidad que el café tenga
del calor y permitir que la humedad buena calidad, dure
interna salga lentamente. mds tiempo en
almacenamiento y

3. Un secado uniforme y controlado sea mejor valorado

@ Evita danos en el grano y conserva en el mercado.
mejor el aroma y sabor del café.

El proceso de secado en el café con el método natural o honey es
diferente, porque el grano todavia tiene la pulpa o mucilago pegado. Esta
capa externa retrasa la salida del agua, haciendo que el secado tome mas
tiempo y sea mas dificil de controlar.

La pulpa y el mucilago funcionan como una barrera, lo que significa que la
humedad dentro del grano no puede salir facilmente.

Si el proceso de secado no se maneja bien, pueden aparecer
fermentaciones no deseadas, que cambian el sabor del café y pueden
generar defectos en la taza.

Por eso, en estos procesos es muy importante controlar la temperaturay
la circulacidn del aire. Ademas, si el ambiente es muy humedo o el aire no
se mueve bien, el café puede desarrollar sabores desagradables o moho.

Pero si el proceso de secado se hace de manera controlada, el café tendra
un perfil limpio y equilibrado, con aromas y sabores mas complejos que
pueden aumentar su valor en el mercado.

9 o p—
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COMPARACION DE METODOS

DEPROCESAMIENTO
DEL CAFE

Cada método de secado del café tiene caracteristicas distintas que influyen
en el tiempo de secado, el sabor y el manejo del proceso. A continuacion,
se explican de manera sencilla las diferencias entre los métodos Natural,
Lavado y Honey.

Caracteristicas

Café Natural

Café Lavado

Café Honey

éComo
se procesa?

Se seca con toda Ia
cereza (piel, pulpa vy
mucilago).

Se retira toda la pulpa y
el mucilago antes del
secado, dejando solo el
grano limpio.

Se quita la piel, pero el
mucilago se deja en el
grano  en distintas
cantidades.

Mucilago Todo el mucilago No tiene mucilago, Parcial, dependiendo del
presente permanece en el grano porqgue se elimina con el tipo de Honey (amarillo,
durante el secado. lavado. rojo o negro).
Tiempo Lento, puede tardar Rapido, generalmente Intermedio, depende de
de secado varias semanas. de pocos dias a una la cantidad de mucilago
semana. retenido.
Proceso Lento, ya que la pulpay Mas uniforme, porque el Regulado, porque los
de secado el mucilago dificultan la grano esta limpio y el azucares del mucilago se

evaporacién del agua.
Esto le da mds dulzuray
complejidad al café.

agua se evapora de
manera controlada.

caramelizan poco a
poco, aportando
dulzura.

Anota tus ideas principales:




Caracteristicas

Café Natural

Café Lavado

Café Honey

¢Como manejar
el secado?

Extender en capas
delgadas y remover
seguido para evitar
fermentaciones no
deseadas.

Extender en capas finas y
remover frecuentemente
para un secado parejo.

Extender en capas
delgadas y mover con
frecuencia para que el
mucilago no se pegue y
evitar fermentaciones.

Sabor y cuerpo

Sabor afrutado e
intenso, con dulzura
pronunciada y cuerpo
denso.

Sabor mas limpio vy
brillante, con acidez alta
y cuerpo ligero a medio.

Dulzura de media a alta,
cuerpo medio a completo,
con notas  afrutadas
ocaramelizadas.

Factores
importantes
para un buen
secado

Usar cerezas bien
maduras, secar en capas
delgadas, mover el café
seguido Y evitar
demasiada humedad en
el ambiente.

Controlar bien el tiempo
de fermentacion, lavar el
grano correctamente vy
secarlo radpido en los
primeros dias.

Ajustar bien la cantidad
de mucilago, controlar la
fermentacién y manejar
la velocidad de secado
para que el café no
desarrolle defectos.

Cada método tiene ventajas y desafios. Los productores deben elegir el
gue mejor se adapte a su clima, su infraestructura y el mercado al que
qguieren vender su café. Un buen manejo del secado garantiza mejor

calidad y mayor valor en la venta.

Anota tus ideas principales:
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