CAPITULO DIEZ Y SIETE

MAQUINARIA. PLANTA DE BENEFICIO

El eafetero debe conocer y cuidar sus md-
quinas, las cuales multiplican sus energias
y mejoran la presentacion del grano.

En este capitulo daremos en primer lugar algunos prin-
cipios generales sobre la adquisicién, montaje y cuidados
de la maquinaria. Daremos cuenta después de las miqui-
nas cuyo conocimiento nos parece mds importante para la
generalidad de los cafeteros colombianos, y por Gltimo des-
cribiremos los equipos que con tales méquinas se pueden
formar de acuerdo con las necesidades de diversos cafeta-
les; su extensién y recursos.

Principios generales sobre manejo de maquinaria y so-
bre su instalacion.— En todo cafetal es indispensable el uso
de una o varias maquinas, que ejecutan ciertas operaciones
con la debida economia y rapidez.

Como de estas maquinas hay muchos modelos, el cafe-
tero deberd hacer un estudio previo que le permita escoger
entre ellos los que mas convengan a sus necesidades. Ade-
més como todos cllos estdn sujetos a desgaste v a dafios
eventuales, quien los maneja debera tener los conocimien-
tos nccesarios para sacar el mejor partido de los que eligié,
y para hacerles las reparaciones indispensables.
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Sobre todo para la adquisicién, €l cultivador pequefio
debe asesorarse bien de personas entendidas y practicas.

El servicio diario de las miquinas requiere, en propor-
cién con el nimero ¢ importancia de éstas, que haya en
la finca un sitio determinado y fijo donde se conserven con
orden los repuestos y herramientas que pueden necesitarse
en cualquier momento para su reparacion, limpieza y per-
fecto funcionamiento. La maquinaria debe conservarse co-
mo nueva siempre, bien pintada  para evitar oxidaciones,
y nunca se deben dejar las reparaciones para el tiempo en
que se necesita servirse de ella.

Fuera de eso, cuando se acerca la época de servicio,
debe hacerse una revisién cuidadosa de cada miquina, y
mientras trabaje se le debe tener suficientemente aceita-
da y ajustada.

El manejo de las miquinas requiere un perfecto cono-
cimiento de sus partes y del trabajo que debe ejecutar
cada pieza, para que cuando este trabajo no sea perfecto
s¢ sepan localizar y remediar los dafios.

El rendimiento de las maquinas depende en gran par-
te de su buena instalacidn, con la cual se ha de lograr que
cada maquina ejecute con rapidez y facilidad el mayor tra-
bajo, y que los encargados de ella la pueden atender con
la menor dificultad. Por esto se debe elegir cuidadosamen-
te ¢l sitio para cada miquina y no economizar en su ins-
talacién, pues esto es restarle eficiencia.

Para instalar una méiquina se debe:

1) Asegurarla bien en un piso firme, pues las oscila-
ciones y trepidaciones producen un desgaste innecesario.

2) Nivelarla bien, porque el constructor de la méiqui-
na ha repartido el peso, calculado el trabajo y el buen fun-
cionamiento s6lo para cuando la méiquina trabaja nivelada.
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3) Ponerla en relacion con otras maquinas en tal sitio
que el café pase ficilmente de una operacién a otra segin
el orden del laboreo y no sean menester acarreos innece-
5arios.

4) Orientarla de suerte que las poleas queden perfec-
tamente a escuadra con el arbol de transmisién.

Motores y fuerza— Lo primero a que se ha de aten-
der al hacer una instalacién de beneficio es a la fuerza que
para mover la maquinaria se ha de utilizar.

En las explotaciones pequeflas se emplea generalmente
fuerza humana, y en este caso se ha de tener cuidado es-
pecial con que el obrero trabaje en buenas condiciones, pa-
ra no perjudicar su salud. En trabajos fuertes o muy pro-
longados no se deben emplear las mujeres, y mucho me-
nos los nifios, cuyos huesos con esfuerzos exagerados se
deforman, o terminan su crecimiento antes de tiempo.

No son practicos ni econdémicos para la maquinaria
del café los motores de sangre, es decir, los movidos por
animales: bueyes y bestias.

Lo mas general y barato es el uso de caidas de agua.
El agua abundante es indispensable para todo beneficio
de café, y por tanto la primera preocupacion al tratarse de
instalar una maquinaria para cafe, es hallar el agua. La
caida del agua es la fuente mas barata de energia.

Para aprovechar esta energia se necesita saber:

1) La cantidad de agua disponible.

2) Su caida.

No siempre se puede instalar la maquinaria junto a
una caida natural de agua. De ordinario el agua ha de ser
conducida por medio de acequias, canales o tuberfas, bus-
cando el sitio mejor para el motor hidriulico y tratando

de aumentar la misma caida segGn las posibilidades del
terreno.
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Es muy buena la tuberia hecha con limina galbaniza-
da, no menos gruesa de milimetro y medio, la cual siem-
pre deberi conservarse bien pintada con minio o brea.

Los canales pueden
ser también de limi-
na de hierro galva-
nizado, o de ciertas
maderas resistentes a
la humedad; nogal,
palma, roble, comi-
no, etc. También irdn
pintados.

La fuerza de una
caida depende de la
cantidad de agua y de
su altura.

Si la altura es pe-
Figura 179.— Rueda hidrdulica de entrada queﬁa, y grande la
superior. .

cantidad de agua, se
empleard una rueda hidriulica. Para poder usar una rue-
da de entrada superior donde el agua caiga por encima, el
minimum de altura ha de ser de cinco metros. En este caso
el agua debe caer sobre la rueda,, en el centro, de suerte
que se llenen bien los cajones (figura 179). Si atin la altura
dicha no es posible, sélo se podra pensar en una rueda de
entrada inferior donde la corriente del agua empuja las pa-
letas sumergidas en ella (figura 180).

St la altura es poco mayor de cinco metros, y media-
na la cantidad de agua, se podrin emplear ruedas de ma-
yor radio.

Si la altura es grande y se consigue sélo una canti-
dad pequefia de agua, se le utiliza con una rueda Pelton
o con una turbina.
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Cuando en la finca no se logra la instalacién de un
motor hidriulico, hay que acudir a los motores de vapor,
de gas pobre, de petréleo, gasolina, aceite crudo, o a los
eléctricos movidos con corriente traida de lejos.

En este manual no
cabe la descripcién de
estos motores, Cuyos
detalles e - instalacién
deben ser determinados
por personas entend:
das. Solo si se ha de te-
ner en cuenta que las
ruedas hidrulicas pue-
den ser construidas de
madera o de hierro en
la misma finca, y que
de las ruedas Pelton
hay modelos de fabri-
cacion nacional que re-
sultan muy eficientes y econdémicos.

Sea cualquiera la fuerza que se utiliza, se obtendrd
con ella el movimiento de un motor cuya rueda motriz da-
ri cierto ndmero de revoluciones por minuto. Sélo resta
emplazar a ese motor en el sitio conveniente del edificio,
y conectarlo a cada miquina por medio de correas, poleas
y ¢jes de transmision.

El movimiento de la rueda motriz se transmite a lo
que se llama un 4rbol de transmisién (Figura 181), el cual
consiste en un.eje, bien nivelado sobre chumaceras o co-
jinetes, y provisto de ruedas o poleas de diverso tamaflo,
seglin lo necesite cada méquina. Los mejores cojinetes son
de esferas o rodillos y con lubricacién automitica. El nd-
mero de revoluciones del 4rbol, que depende del ndmero

Figura 180.— Rueda hidraulica de corriente
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de revoluciones de la rueda motriz y del tamafio asi de
ésta como del de la polea motora del mismo arbol, serd
preferentemente de 120 revoluciones por minuto para ma-
quinaria de café,

Moviéndose el arbol de transmisién con esa velocidad,
las méiquinas deberdn funcionar separadamente o todas a
la vez. Esto se logra calculando bien el tamafio de la polea
que hace funcionar cada méquina. La polea motora, es de-
cir, la conectada inmediatamente con la rueda motriz, es-
tard en medio del eje, para evitar la excesivo tensién del
mismo.

Figura 181.— Arbol de transmisién y manera de disponer un contraeje.

Ademis, como no siempre han de entrar en movimien-
to a la vez todas las miquinas, es conveniente, por medio
de dispoesitivos especiales llamados manzanas o uniones,
o garras de friccién (figura 182), poder para determina-
das secciones del eje.

Al sefialar el puesto para las diversas maquinas se
deben colocar cercanas, y al mismo lado de la polea moto-
ra del drbol de transmisién, aquellas miquinas que tra-
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bajan el café himedo (descerezar y lavar), y al otro lado
las que lo tratan ya oreado (secar, trillar, clasificar). Las
maquinas de himedo se pondrin en la parte mis aireada
de la casa y donde sus desagiies puedan sacarse mejor. Con
esto ya entramos en la descripcion de las diferentes maqui-
nas, siguiendo el orden de las operaciones que debe su-
frir el café desde su descerezada, a saber: despulpada, fer-
mentacién (que no se hace a maquina), lavado (que se
hace, con muy buen resultado, en canalones especiales),
oreado (tampoco a miquina), secado a maquina, trilla y
pulimento, clasificacién y
escogida. Ademdas de esta
seric de aparatos suelen
ser necesarios en las plan-
tas de beneficio los eleva-
dores, transportadores y
pesadores.

Despulpadoras.— Des-
Figura 182.— Friceion de agarre para pués dC 10 diChO en el ca-

separar o acoplar extremos del eje. pitU]O décimo cuarto so-

bre las condiciones que

debe tener la despulpadora y sobre su manejo, sélo nos res-

ta describir los modelos mas usuales de estas miquinas y
cémo se hard su montaje.

Los tipos mas sencillos de despulpadoras funcionan a
mano (figura 183), y son de uno o més chorros. En el
pais se fabrican de excelente calidad, tanto de manubrio
como de polea. Siguen las despulpadoras que llevan una
zaranda para separar la cereza que eventualmente acompa-
fa al grano y los frutos que pasaron sin descerezarse.

Tales zarandas son de dos tipos (figuras 184 y 185):
cilindricas con movimiento rotatorio, y planas que oscilan
o trepidan. Se deben graduar con alguna inclinacién hacia
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Modelo de Caldas. Modelo de cureiia formade por las
piezas gque sc ven scparadas en la
figura 168.

Modelo de Amagd, con curefia. Modelo de Ibagué,

Figura 183.— Descerezadoras.
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la salida, pero no muy acentuada, para que el material ba-
je con la lentitud que exige la buena separaci6n.

Las zarandas planas suelen funcionar con mayor efi-
clencia,

De las zarandas el grano debe deslizarse por su pro-
pio peso o por canales a los tanques de fermentacién. La
cereza escapada y el grano no descerezado que salga de
ellas se recogeran por medio de una canal, para repasarlo
todo junto o en la misma maquina por donde pasd antes,
o en maquinas especiales que se llaman repasadoras. Lo
mejor es beneficiarlo aparte, pues es de inferior calidad.
Ademas del descrito en el capitulo décimo cuarto, hay otro

Figura 184.— Separadora cilindrica de café despulpado.

dispositivo para despulpar, consistente en discos verticales
con botones salientes de cobre que frotan el fruto y lo se-
paran de la pulpa. Estos no son superiores a los cilindri-
cos (figura 186).

La capacidad de la instalacién descerezadora estd en
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proporcién con el café resultante durante un dia de cose-
cha, dado que éste se debe despulpar inmediatamente y de
suerte que ni se fuerce la velocidad de las maquinas ni se
las cargue demasiado. Pero como hay épocas en que se
recolecta en un dia cantidad pequefia, mejor €s no tener
necesidad de mover entonces una méiquina grande. Por lo

Figura 185.— Zaranda hori tal con repasadora.

tanto, se aconseja en vez de una descerezadora de gran
capacidad, tener dos o mas de menor capacidad.

Con esto se obtendra otra gran ventaja, y es que cuan-
do se dafia una descerezadora no se suspende el beneficio
del café, el que se podra despulpar en la otra u otras.

El dltimo adelanto en descerezadoras consiste en pe-
cheros con bandas de caucho, que haciendo las veces de
cuchillas metalicas antiguas, despulpan evitando la ruptu-
ra del grano y trabajando con mucha mayor eficacia y ra-
pidez, porque entra en servicio toda la longitud del cilin-

dro.
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Siendo la descerezadora la maquina que en el cafetal
hace un trabajo mas continuo y fuerte, ha de ser atendida
con mayor cuidado para que su labor sea perfecta y su
duracién la calculada por el fabricante,

Por Gltimo, en cada hacienda se construird una tol-
va, cuya capacidad serd la del café que se junte en los
dias demayor recoleccién, la cual se ha de colocar sobre
la tolva metalica de la descerezadora para facilitar el tra-
bajo y cuidando siempre que el abastecedor gradde con-
venientemente la cantidad de grano que debe entrar a la
maquina.

En explotaciones de con-
sideracién es aconsejable el
emplazar una tolva grande,
cerca, si, de las descerezado-
ras, pero fuera de la casa de
maquinas, para facilitar el
acceso de los recogedores.
De ella a las descerezadoras
ird el café por canales, arras-
trado por agua o por su pro-
pio peso.

Lavadoras— Los tres ti-
pos de lavadoras de que ha-
blamos en el capitulo sobre
el lavado se construyen en
diversos materiales. El reci-
piente del modelo de eje
vertical puede ser hecho de cemento, o ladrillo sentado y re-
vestido con cemento, o de piedra (figura 187). Las pale-
tas deben ser de metal y estar algo oblicuas a la direccién
del movimiento, de suerte que el café reciba la mayor agi-
tacién y frote posibles, pero también suficientemente sepa-

Figura 186.— Descerezadera de
discos.
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radas para que el grano no resulte roto. La mas baja lleva,
ademds, unas ufias para levantar el café, que con su peso se
va al fondo.

Toda lavadora debe tener un botadero o abertura al
nivel de la superficie del agua, por donde salgan los gra-
nos vanos y la cereza, si aiguna ha llegado hasta alld.
Esto es imposible en las lavadoras horizontales, y en ello
estd su mayor inconveniente. La entrada del agua se hace
en las verticales por abajo, y su salida por arriba, para que
la misma velocidad del agua mantenga en suspensién el
grano.

Secadoras meca-
nicas con calori-
feros.— Para secar
un objeto cual-
quiera hay que po-
nerlo en contacto ™

tidad de aire, y
elevar la tempera-
tura de éste. Para
impulsar el aire se
necesitan soplado-
res o abanicos, y
para  calentarlo,

con la mayor can- il J

|

|

3%

2o lo 'q | Bl

Figura 187.— Lavadora veriical con paredes me-

calderas u hornos.
Fuera del secca-
do natural, es de-
cir, al sol o aire ambiente, que es el mejor, estan las seca-
doras artificiales, empleadas en las haciendas grandes, que
no disponen de otros medios ficiles para secar rapidamen-

te la cantidad de grano resultante.
La eleccién de una secadora depende de la cantidad

tdiicas: a, aberfura de xeboss para el vauno; b, bo-
ca de descarga para el grano lavado.
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de café que se junta para ser secade de una vez, y del clima
de la region.

Los sistemas de s*'aéomC mas usuales son: de Guar-
diofa, de Okrassa y ¢l de estufa colombiana.

Sistema de Guardiola— La secadora Guardiola, figu-
ra 188) consiste esencialmente en un tambor giratorio per-
forado o con ventaniilas de enrejado, el cual en su inte-
rior estd dividido en cuatro compartimientos rectangulares,
que se cargan y descargan por aparte.

Figura 188.— Secadora guardisla grande con doble on tr'm.\ s
medelo existe en dos formas: wnoe en gue los com ntos son con-
tinuos y olre en que estan divididos per In mifad de! ndzo, En csie 1l-
time caso se puede cargar sdlo media geardiola cuando no es preciso se-
car mayores cantidades Ze catfé.

:a el aire. Este

También sz plsde cargar un s
otrg, Deirds de la rwveda de cngranaic
temperatura del aive entrante.

miento con café méis seco que el del
s2 ve el termémetrs que mide la

La rueda lisa se conecta al eje de transmisién pere su movimiento se
transforma en los engranajes. Sobre todos cuaado los compariimientos estin
desigualmente cargados, es preciso tener precaueidén cen estos engranajes
que por falta de ello han producido muchos accidentes de trabajo.
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El aire entra a los departamentos por el €je, que es
tubular, y se reparte en ellos por sendos tubos rectos per-
forados, que desde el eje van en 4ngulo recto hacia las
paredes del tambor o cilindro. En estas paredes van ase-
guradas unas cscuadrasﬁ dispuestas en tal sentido que re-
vuelven el café al girar el cilindro. El movimiento del ai-
re se produce por un soplador (abanico) de fuerza suficien-
te, v ha de ser calentado antes de entrar al cilindro. El ai-
re, pues, marcha asi: ambiente, soplador, calorifero, tube-
ria de conduccién, eje tubular del cilindro, tubos en 4ngulo
recto hacia los compartimientos, café, rejillas.

Las guardiolas grandes reciben el aire por los dos ex-
tremos del eje. La guardiola ha de girar dando de tres a
seis revoluciones por minuto. Para reducir la velocidad del
arbol de transmisién hasta ese grado se necesita una serie
de engranajes que vienen con la miquina, y cuya coloca-
cién precisa ha de ser especmlmente vigilada, para evitar
ruido y desgaste innecesarios. La naturaleza del trabajo he-
cho por la guardiola exige el frecuente engrasado de estos
engranajes.

La guardiola se carga estando parada, por comparti-
mentos opuestos, es decir, primero uno cualquiera, que se
coloca arriba; se carga, y se deja girar cuidadosamente
hasta abajo; luego el diametralmente opuesto, que quedd
arriba; luego se procede de la misma manera con los otros
dos. Asi, en ningin momento el cilindro pesard excesiva-
mente de un lado.

Los compartimientos deben dejarse completamente lle-
nos para que queden equilibrados, lo cual es necesario pa-
ra el funcionamicnto suave v normal.

Al g 11nc1p1°r la secada, la guardiola gira silenciosa-
mente porque estd llena; después se reduce el volumen del
grano por la sequedad.
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La guardiola se descarga cn movimiento abriendo las
compuertas por orden, primero las de un extremo del ci-
lindro y luego las del otro, y se ha de cuidar que adentro
no queden granos, lo cual se logra dejando girar el tam-
bor, abiertas las compuertas, por un cuarto de hora.

Cuando el aire entra por ambos extremos debe cui-
darse de que la temperatura sea igual en uno y otro, va-
licndose del dispositivo especial que lleva en tales maqui-
nas ¢l tubo conductor del aire.

Secadora Okrassa.— Es también un tambor giratorio
mds corto, pero de didmetro proporcionalmente mavor, v
dividide en sélo los compartimientos por una pared Jdiame-
tral. Dentro de cada compartimiento van unas ldminas lon-
gitudinales, de tal manera dispuestas que al girar el siste-
ma se ve forzado el café a circular en medio de ellas, for-
mando cascadas que lo hacen presentar al aire caliente to-
das sus superficies (figura 189).

En la Okrassa el aire también penetra por el eje, y
por pcrforaciones del mismo entra inmediatamente en los
compartimentos y sale por unas ventanillas de malla que
es sinuosa, para aumentar su superficie.

La Okrassa se carga por dos compuertas de resorte
de entrada que se colocan arriba, y no llenandola, sino de
suerte que el café pueda moverse ampliamente. Basta lle-
nar las tres cuartas partes de su capacidad. Pero si es pre-
ciso cargar por igual ambos compartimientos, lo que no c¢s
posible hacer al calculo por la disposicién interior del tam-
bor, vy se logra usando dos cajones o tolvas iguales para
la carga de la Okrassa. Estos se hallarin establemente ins-
talados cncima de las mismas bocas de carga.
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o

Figura 189.— Detalles de la secadora de Okrassa para mostrar los planos
gue en s interior revuelven el café al girar el aparato.
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El aire entra en la Okrassa por un extremo solamen-
te, donde lleva un termémetro. Como el aire circula mas
ficilmente en la Okrassa, la temperatura puede ser mayor
que en la Guardiola.

Estufas colombianas.— El siste-
ma de estufa consiste en un cilindro
vertical agujereado, que recibe el ai-
re caliente, por un tubo central per-
forado. El café que se deposite en
un recipiente que estd en la base es
llevado a la parte superior del cilin-
dro por un elevador, en donde lo
derrama sobre un dispositivo espe-
cial formado por aletas, que gira en- =
tre el cilindro. En este dispositivo  Figura 150.— Abanico
de aletas, va bajando el café como
en espiral, el grano va derramindose de paleta en paleta,
y debido al funcionamiento de éstas, en unos momentos
esta al pie del tubo central, y en otros en las paredes del
cilindro principal. Por esto y por la facilidad de la evapo-
raci6n efectiva, el café se seca uniformemente y por com-
pleto, ventaja que hace distinguir a este sistema de secado
artificial.

Al caer el grano, al recipiente bajo nuevamente es su-
bido por el elevador, continuando asi hasta que se termi-
ne el secado. El grano secado en estas estufas no se blan-
quea ni se arruga, salvo un descuido fortuito.

Esta secadora se fabrica en el pais a muy bajo precio.

Otras secadoras.— Hay otros muchos modelos de apa-
ratos para secar el café mediante el calor de estufas, los
cuales en algunos casos pueden ser ventajosos, o por la
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dificultad de importar maquinaria, o por su precio reduci-
do; pero a veces cstes sistemas particalares, por decirlo asi,
tienen sus deficiencias: o no
secan parejo, o demoran la
secada, o multiplican los jor-
nales, o son un permanente
peligro de incendio. Por eso
no se detallan en esta obra.

Abanicos o sopladeres.—
Los abanicos o sopladores
(figura 190) son aparatos de
diferente tipo que impulsan
el aire y que son movidos
inmediatamente por un con-
traeje, que a su Vez se co-
necta al 4rbol de transmi-
sién para obtener el gran nf-
mero de rotaciones que re-
quicren tales aparatos.

Necesitan una perfecta y
permanente lubricacion, y
la entrada del aire al abani-
co ha de estar protegida con
una malla fina que detenga

Figura 191.— Calorifero de fuego
directo.

los cuerpos extrafios.
Calentaderes de aire— Del abanico pasa el aire al
calentador, que pucde ser de vapor o de fuego directo.

En los de fuego directo (figura 191) el aire pasa por
un sistema de tubos expuestos directamente al calor de una
hornilla provista de su chimenea.

En los de vapor, al revés, el vapor producido en cal-
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deras, ya sea directo, ya exhausto, calienta el aire a tra-
vés de la pared de los tubos (figura 192).

Figura 192-— Calentador de vapor.

Los detalles de la instalacién de estos aparatos deben
estar al cuidado de técnicos, pero es conveniente notar que
los calentadores del aire pueden aprovechar el mismo cisco
o pergamino que sale de la trilla, y que ademis el aire del
abanico debe, mejor que del ambiente, tomarse de alglin
dispositivo especial colocado alrededor de la chimenea y
donde subird algo de temperatura, facilitando asi el efecto
del mismo calentador (figura 193).
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Uno de tales dispositivos
consiste en un forro cilindri-
co de lamina que encierra la
chimenea en dos terceras par-
tes de su longitud y a 10 cen-
timetros distante de la misma.
Con esto se formard un es- °
pacio, al que sélo entrard ai-
re por la parte superior, y del

Figura 1%4.— Pilén.

Figura 193.— Dispositive para a-

provechar el calor de la chimenea

en calentar el alre para el
abanice,

cual tomaran aire caliente los ven-
tiladores por la parte inferior.

Si ademis se coloca una es-
piral de lamina entre la chimenea
y la cubierta, el aire se verd obli-
gado a hacer un camino mas lar-
go v a calentarse mis. Si la boca
de este espacio queda fuera de la
casa se le pondra con un reborde
de latén fijo a la chimenea, al a-
brigo de la lluvia,

Trilladoras.— Trillar es qui-
tar al café suficientemente seco el
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pergamino, lo cual se logra por friccion en varios modelos
de aparatos.
Son métodos antiguos el del pildn y la tahona.

El pilén (Figura 194), consiste en un recipiente, gene-
ralmente en tronco vaciado, donde se pone el café para ser
alli golpeado con una manita.
.. La tahona (figu-
ra 195) es movida
por animales, y con-
siste en una canal de
madera o de hierro,
mas angosta abajo
que arriba y que se
cierra formando un B
circulo de 2 a 5 me- o g X
tros de didmetro. En
el centro de este
circulo estd un eje
vertical en que fun-
cionan una o dos
ruedas, las cuales
van corriendo algo
levantadas dentro de
la canal. Las ruedas son de piedra o madera pesada de 1,20
metros de didmetro, que al avanzar van comprimiendo el
café, contenido en un canal.

Figura 195.— Tahona.

Con rebullidores movides, o por la misma rueda, o a
mano, se cambiard constantemente la posicion del café, uni-
formandolo para trabajarlo hasta que todo esté pilado. Des-
pués se lo avienta.

El pilén y la tahona tienen ambos el mismo gran in-
conveniente de no poderse graduar su presién y de rom-
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per y machacar, en consecuencia, mucho grano. Ademas,
muchos granos escapan a la trilla, y hay desperdicio al
aventarlo.

Trilladoras de fuerza mecaniac.— Las modernas trilla-
doras de café consisten en un cilindro de superficie des-
igual, dentada, espiralado o con sa-
lientes rectos, el cual gira dentro
de otro cilindro también acanala-
do o revestido de malia (figura
196). El espacio que separa los dos
cilindros es pequefio, graduable en
algunos modelos para que el ca-
fé, por efecto del frotamiento de
unos granos con otros y con las
paredes, se despoje del pergamine.

La boca de carga, que estd em-
plazada en un extremo del cilin-
dro exterior, estd de tal manera
combinada con la duracién de la
rotacién o con las espiras, que el
café sale en el otro extremo por una compuerta de gra-
duacién libre, segln se quiera trillar mas o menos.

Figura 196.— Trilladora.

El pergamino y la pelicula son aventados por un ven-
tilador, que los extrae por succién y los lleva a distancia.

Por dltimo, anotaremos que ya en ¢l pais se construyen
trilladoras que ejecutan un trabajo perfecto.

Pulidoras.— Son aparatos de estructura semejante a las
trilladoras, donde el café destinado a ctertos mercados es
abrillantado por el frote (figura 197).

Al gunos fabricantes construyen combinadas la trilla-
dora y la pulidora, para llevar a cabo ambas operaciones de
una vez (figura 198).
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Los cilindros
de la pulidora,
para llevar a ca-
bo ambas opera-
ciones de una
vez (figura 198).

Los cilindros
~de la pulidora,
hechos de bron-
. ce fosforico, tie-
nen la particula-
ridad de dar
muy buen puli-
“mento al grano,
Figura 197.— Pulidora. adquiriendo éste

un color que lo

aprecian en ciertos mercados.
El frotamiento o friccidn eleva la temperatura del

grano de manera a veces considerable, y hay que evitar que
el calor excesivo perjudique su calidad.

Clasificacidn— Las clasificadoras son mdiquinas que
por medio de cribas, tamices, mallas o planchas perfora-
das en movimiento rotatorio, clasifican los granos de café
segin su tamafo. (Figura 199).

Las malias forman cilindro, y sus perforaciones van
aumentando en tamaifio, desde uno de sus extremos don-
de reciben el grano por clasificar, hasta el otro, de suerte
que al avanzar el café van p'isa'ulo por la criba primero
los granos menores y por Gltimo los mayores.

El avance del café se obtiene mediante una espiral ase-
gurada al mismo cilindro perforado, y adherida a él por
dentro en toda la longitud de su borde externo.
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Figura 198 Triliadora y pulidora combinada de tipo Okrassa.

En este models el café se ponc en ia tolva; primero es trillado y después pulido.
El cisco es ahbsorbido por el abanico que aparsce en el extremo derecho
¥ el eual ademas produce una corricnte de ajre alredsdor de los concaves im-
pidiendo gue suba excesivamente la {emperatura asi de ias piezas froladas
como de los granos de café.

La intensidad de la succidn en las diferentes puartes de la maquina puede
ser reguiada por medio de compuertas.

Figura 189.— Clasificadoxa.
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Debajo del mismo cilindro hay
una seric de canales que llevan a de-
terminados compartimentos los granos
separados por tamafios.

A veces precisa clasificar con més
perfeccién separando los granos segiin
su longitud y segln su grueso. Para
esto hay clasificadoras especiales, que
son recomendables porque separan el
caracol, el cual en algunos merca-
dos se solicita separado.

Las clasificadoras estin calculadas
para determinada cantidad de carga, y
con un exceso de ella clasifican imper-
fectamente,

Para que los agujeros de la malla
no se obstruyan, encima del cilindro
clasificador gira un cepillo cilindrico,
también de cerdas muy fuertes.

Como de todas maneras al terminar

Figura 201.— Separadora de
earacolillo.

515

Tigura 2¢d.— Catadora.

la operacién quedan en la
malla muchos granos incrus-
tados, precisa desprenderios
con cuidado hacia el interior
del cilindro, no forzindolos
para que no se deformen los
agujeros y se falseen ulterio-
res clasificaciones.

Existen también separa-
dores especiales para caracol,
que consisten en un plano de
lona inclinado y que se mue-
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ve deslizdndose hacia arriba.
Sobre él cae poco a poco el
café; el caracol rueda por su
forma esférica, y los granos
planos se detienen sobre la
lona, que los transporta a o-
tro lado.

Catadoras y escogedoras.—
No basta clasificar el café por
tamafios, sino que también
conviene separarlo por pesos.
Esta separacién se lleva a ca-
bo en las catadoras o separa-
dores neumdticos, que- esen
cialmente consisten en unos
conductores verticales largos,
donde el café que entra por

Figura 202— Aparato para la es-  arriba recibe de abajo el im-

B L., pulso de una fuerte corriente
de aire, enviada por un aba-
nico. {Figura 200). El grano poco denso serd levantado més
ficilmente por el viento, y va a salir por una canal, mien-
tras el mas pesado caerd aparte. La corriente de aire de es-
ta maquina es graduable, y por tanto se la puede aplicar
a diversos pesos del grano. El “catador” se fabrica en Co-
lombia. La separadora especial para caracolillo puede verse
en la figura 201. En el mercado se hallan méquinas mas
perfectas que las descritas pero mucho mas costosas.
La dltima operacidn que pide el café es su escogida
a mano, labor precisa aun después de la ejecutada por las
maquinas mis perfectas. (Figura 202). Para llevarla a ca-
bo con rapidez ayudan unos sencillos dispositivos que mo-
vidos a voluntad por un pedal dejan deslizar una banda

PR
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continua de tela con una porcion de granos de café en ca-
pa sencilla, todos a la vista del operador, lo que le permite
separar con ambas manos los granos negros, picados o de-
fectuosos, asi como cualquier materia extrafla escapada a
la eficacia de los aparatos anteriores.

A los lados de la mesa hay unas ca-
nales que reciben los diversos materiales
facilmente, y por desliz, los malos a los
lados, el grano elegido por el centro, Tam-
bién se usan mesas arregladas con cajo-
nes.

Elevadores y transportadores— Para
trasladar grano dentro de la casa de be-
neficto, llevindolo a las diversas maqui-
nas, es necesario valerse de elevadores y
transportadores. (Figura 203 y 204).

Los elevadores consisten en cubetas,
que van adheridas, segin sean sencillas o
dobles, a una o a dos cadenas o también

. B U Figura 203.— Eleva-
a correas o bandas sin fin, cuyo movimien- dor con sus cajones

¥ compuertas para

to rotatorio, mediante combinacién de i i

ruedas dentadas o poleas, los hacen reco-

ger el café abajo, levantarlo y descargar-

lo en la parte alta, todo automiticamente o con pequefia
ayuda para la carga. Los tornillos con que se fijan las cu-
betas a las bandas o cadenas deberdn ir remachados o re-
calcados.

La fuerza que mueve los engranajes se aplica arriba.

Los elevadores sirven asi para el café seco como para
el htimedo. Los de seco podrin ser de bandas, lo que sig-
nificaria economia. Los de hiimedo deben tener condicio-
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nes especiales atendido el mayor peso, y
el peligro de oxidacién. Ademis convie-
ne que las cubetas para hiimedo sean per-
foradas.

Los elevadores funcionan dentro de
cubiertas o cajones de madera, para evi-
tar que los granos se rieguen. Los de h-
medo deben ir cubiertos con malla de
alambre galvanizado, montado en mar-
cos de madera, para poderse lavar ficil-
mente con manguera.

Para su buen funcionamiento, el ele-
Figura 204— Eleva- vador no ha de sufrir roces entre las cu-

dor de cademas:  hetas y el dicho cajén o cubierta. Las rue-
das, ademais, han de estar bien colocadas
una encima de otra, para que las cadenas no sufran torsi6n.

El extremo de carga estari en el fondo curvo de un de-
posito, para facilitar la labor de las cubetas. Pero la dis-
tancia entre las paredes de ese fondo y el borde de las cu-
betas debe ser suficiente para que no resulte grano roto.

Ademis, dicho fondo en los elevadores de café hi-
medo, serd perforado, para escurrirlo antes de elevarse. Co-
mo el desgaste que produce el café por su humedad y su
friccién es grande, se han de vigilar estos fondos, no sea
que sus perforaciones se agranden demasiado y dejen es-
capar el café.

Nunca seran suficientes las recomendaciones a los ca-
feteros que quieran poseer un beneficio completo, la nece-
sidad de los elevadores, tanto para la higiene del producto
como para su rdpido y econémico movimiento, principal-
mente si se tiene en cuenta su costo moderado, su construc-
cidén sencilla y su econdmico manejo.
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Figura 205.— Transportador de tornillo.

Ordinariamente se necesitard instalar los siguientes ele-
vadores: uno para café hiimedo, otro de la guardiola al de-
posito o a la trilladora y otro finalmente, de la trilladora al
clasificador, cuando lo hay.

Los transportadores llevan el café en camino horizon-
tal o poco inclinado. (Figura 205). Unos consisten en ejes
espiralados (tornillos sin fin), o que funcionan dentro de
tubos; otros son bandas de metal o de lona que avanzan a
lo largo de cajones abiertos por encima. Los de lona y los
tornillos sin fin se reservan para el café seco.

Los clevadores, en cuanto sea posible, deben instalarse
en el centro de! edificio, para poder asi repartir o llevar el
café a distintos sitios del mismo, segin la necesidad, por
canales.

A estas mAquinas es necesario afiadir una béscula bue-
na y segura, que siemnpre se ha de mantener bien limpia.
(Figura 206).

Plantas de beneficio— Conocidas ya en particular las
miquinas necesarias para elaborar el café, vamos a dar idea
de los diversos grupos que se pueden formar con ellas, aten-
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dida la extensién del cafetal. Sefialaremos tres tipos de plan-
tas de beneficio:

Primer tipo.— Una
descerezadora de mano, de
dos chorros; un tanque
de fermentacién y lava-
doj; paseras o camillas; co-
bertizo © zarzo para se-
cada al sol.

Segundo tipo— Un
motor; descerezadora de
cuatro chorros; un tan-
que de fermentacidén y u-
na lavadora o un canalén;
un escurridor; un eleva-
dor de café hiimedo; una
guardiola de quince car-
£4as, PocoO Mmas O MeEnos;
ventilador y calorifero;
un elevador para seco vy
bascula.

Figura 206— Biscula. Tercer tipo.— Un

motor; dos descerezadoras

de buena capacidad; dos tanques de fermentacién; lavado-

ra o canaldn; escurridor; elevador de café hiimedo; guar-

diola para veinticinco cargas (ventilador y calorifero); ele-

vador para seco; depdsito de café para trillar; elevador de
trillado; clasificadoras, catader y béscula.

Es de advertir que estos tipos pueden ser modificados
de muchas maneras, seg@in las iniciativas, las posibilidades
de cada cafetero y las instalaciones que ya estén hechas. Los
conscjos que en este capitulo vamos a dar son buenos, no
los tnicos. Para darlos se ha consultado la experiencia de
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muchos cafeteros, que han querido ayudar con ellos a los
empresarios de nuevas instalaciones. De cada tipo daremos
los planos y las explicaciones necesarias.

Primer tipo.— Esta planta basta para los cultivos pe-
quefios de donde el café ha de salir scco de trilla, para asf
aprovechar los precios mas ventajosos v fijados por los mer-
cados consumidores, segun los comunica semamlmcnte la
Federacién de Cafeteros.

La casa del beneficio estara en todo caso aparte de las
habitaciones, donde se pueda aprovechar el agua y su be-
neficio, y en igualdad de otras circunstancias, en la parte
baja del cafetal, para facilitar los acarreos.

La casa del beneficio serd de 5 por 2.80 metros entre
las columnas sin contar los aleros, lo que hard una super-
ficie de 14 metros cuadrados, que se cubrirdn con 16 tejas
metalicas. La casa se asentard sobre columnas de madera
con zbcalos de piedra, que alcanzarin 2.60 metros de alto,
y el caballete estard a 3.20 metros del suelo. Sobre el en-
vigado se hari el entablado con bordes levantados para
secar café, al cual se subird por una escalera de mano.

El zarzo estard abiertc por sus extremos. El piso, a
ser posible, deberfa cementarse o enladrillarse, pero por lo
menos debe apisonarse.

La descerezadora se montard en un 4ngulo de la casa,
sobre una armadura de madera sélida de 60 centimetros
de altura, y sobre ella quedard una tolva de 80 centime-
tros de alto.

Delante de la descerezadora se emplazard el tanque
de fermentacién y lavado, siguiendo las indicaciones da-
das en el capitulo “Beneficio” y dejando su fondo al nivel
del piso.

El puesto de esta instalacién se escogerd de suerte que
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se faciliten, asi la construccidn de los desagues como el
transporte de la cereza a sus depdsitos (véase capitulo
octavo).

Segundo tipo.— (Figura 207).— Conviene a los pro-
ductores de café listo para la trilla, come son los que pro-
ducen alrededor de 200 cargas anuales.

El edificio tendrd piso bajo, piso alto y zarzo, ¢ ird
sentado sobre cuatro series de columnas de madera con
zbcalo de piedra, distantes entre si 24 metros. Ademas,
en los sitios sefialados en el plano van cuatro machones.
El piso de los zarzos se tenderd en tabla y malla, alter-
nando faja de tabla con faja de malla.

La superficie de la planta baja y del piso alto seran
de 10 por 7% metros, y las del zarzo, de 10 por 2}, me-
tros. Superficie total, de 175 metros cuadrados.

Aln se podria afiadir un segundo zarzo al nivel de
las Gltimas tirantas, que aumentaria en 25 metroes cuadra-
dos la superficie oreadora.

A ser posible, el edificio se orientard de Norte a Sur,
en su mayor longitud.

El piso alto y el zarzo son oreadores, y todas las ma-
quinas se instalarAn en el piso bajo, cada una en sus ci-
mientos de solidez requerida, no olvidando la nivelacién
de cada miquina y su perfecta escuadra en el arbol de
transmisién. El piso ird bien pavimentado.

El motor se colocard, si es de agua, en el lado por
donde ésta entra al edificio, cuidando de que la tuberia
no tenga codos que resten impulso a la corriente, y con
la tendencia aconsejada a colocarlo en el centro de la plan-
ta. Caso de usar una caldera de vapor, se la colocard en
un pequefio edificio aparte, distante del principal no me-
nos de 10 metros, para asi evitar los riesgos de incendio y
disminuir el precio de los aseguros.
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Figura 207~ Segundo tipo de instalacién: alzada y plano. Ab, abanico; Can,

canalones; Cza, canal para la cereza; Col. columnas; D. altozano para la

descerezadora; Eh, elevador de hiimeds; Ej-Ej, eje; Es, escurridor; Est, es-

tufa; G, guardiela; M, motor; Ma, machén; Rt, rueda de transmisién;
Tf, tanque de fermentacidén.
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Una colocacién buena de las miquinas es la sefialada

en la figura 207.

Sobre ese plano haremos las siguientes anotaciones:
1) La tolva se carga desde ¢l segundo piso, para lo
cual habri un puente o escalera suave, que dé ficil paso

Figura 208.— Cuartiila para medir
el café recolectado, instalada en
el borde de la tolva.

a las recogedoras. Como aun
asi, la boca de carga de la
tolva queda alta sobre el se-
gundo piso, habrd escaleras
por donde suban los traba-
jadores a descargas y medir
el café en cereza recogido
por cada uno. Dicha medida
se hace comodamente en dis-
positivos como el sefialado
en la figura 208, de los cua-
les seran emplazados en la
boca de la tolva un nimero
suficiente para que la descar-
ga se haga sin demoras.
Estas medidas se laman
cuartillas y hacen posible la

fijacién del jornal de cada recogedor, en aquellos beneficios
en donde no se quiera usar el método, mas demorado, de

la pesada en biscula.

2) De la percién del segundo piso donde se hace la car-
ga de la tolva, al resto del mismo piso que serd oreador, no
habrd paso a los recogedores. Este recinto independiente
serd bastante amplio para entrar con carga varios peones.

3) Los aleros de éste y los demis edificios serdn an-
chos, para que no llegue al interior el agua lluvia venteada.

4) Mientras mas ventilacién se deje a los oreadores,
éstos servirdn mejor para su objeto.
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5) El eje de transmisién se montard sobre una serie
de columnas centrales en ¢l sentido del caballete, v su dia-
metro serd de 1.50 a 2 pulgadas.

~ Tercer tipo.— Esta instalacidn es la exigida en plan-
taciones cuya produccion oscile alrededor de 1.000 car-
gas. (Figuras 209 y 210).

El edificio de este tipo deberd tencr cinco pisos, con-
forme al dibujo de alzada figura 209, y en su construccién
se observarin las prescripciones dadas para el tipo anterior.

Ei edificio se montara sobre tres series de columnas, en
sentido longitudinal, v dos series paralelas de machones
en el mismo sentido, alternando, y ademas todo el contorno
va cuadrado con columnas de madera. La planta medird
40 por 20 metros, lo que significa una superficie de 800 me-
tros cuadrados por piso.

Las cclumnas seran de 20 o 25 centimetros de lado;
las exteriores, montadas sobre z6calos de piedra, con muy
buenos cimientos y distantes 2.50 metros las de la misma
serie v las del contorno. Las series de las columnas y ma-
chones distarin 5 metros entre si. Las columnas de la se-
ric central no tendrin menos de 30 centimetros de lado.

Los machones son de 60 centimetros en cuadro, y to-
des distan 5 metros de la misma serie.

Acerca de la instalacidn se atenderdn estas observa-
ciones:

1) El 4rbol de transmisién se montard en ia serie cen-
tral de columnas y tendrd un didmetro no menor de 2 pul-
gadas. La colocacién de las miquinas serd la indicada en
¢l plano de la figura 210.

2) La tolva se emplazard en una construccién fuera
del edificio, cerca de las descerezadoras, para facilitar la
conduccion del grano, el acceso de los cogedores y la con-
duccion de la pulpa a donde se fermenta para abonos.
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Figura 209.— Tercer tipo de instalacién: alzada. Ca, canal de descenso hacia
la trilladora desde el elevador de la guardiola; Cl, clasificadora; Ej, eje de
transmision; Eg, elevador de la guardiola; Tt, elevador de trillado; G, guar-
diola u Okrassa; H, hoyo para descargar café de un piso a otro; Tri, tolva
de la trilladora. El café circula asi en el edificio: tolva de la descerezadora,
tanques de fermentacién, lavadora, escurridor, elevador de hiuimedo, cajo-
nes de la guardiola, elevador de la guardiola que lleva inmediatamente
a la trilladora o por un canal que aparece en la figura, lo descarga al de-
posito de café de trilla para tomarlo de nuevo cuando sea tiempo de trillar-
lo. Después seguira este camino: trilladora, elevador de Ia trilladora, cla-
sificador, catador, cmarto de empaques, -

3) Las maquinas se han de colocar de suerte que sus
poleas de transmisién, y especialmente la polea motriz,
queden junto a un cojinete, para evitar flexiones en el eje.

4) Las bandas de transmision para las maquinas del
café en hiimedo deben ser de caucho. Para las de café en
seco pueden ser de cuero o lona, de acuerdo con el trabajo
que tienen que desempefiar. Las correas de cuero deben
mantenerse bien engrasadas.
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Figura 210.— Tercer Lipo de instalacién: plano. Ab, abanico; Co, cojineies;

Col, columnas; D, descerezadora; Dep. depdsito de café de trilla; Eg, eleva-

dor de la guardiola; Eh, elevador de himedo; Ej-Ej, eje; Est, es-

tufa y junto a ella el depdsito de cisco; Es, escurridor; Esv, escurridor de

vano; Et, elevador de trillado; G, guardicla u Okrassa; Mo, motor; R, re-
pasadora; Tf, tanques de fermentacién.



528 MANUAL DEL CAFETERO

5) Para las dos descerezadoras habrd una sola repa-
sadora, y el café separado, como inferior que es, nunca se
mezclard con el otro, sino que hay para él uno o dos pe-
quehos sectores aislados en los tanques grandes de fermen-
tacién. También se le lavard aparte.

6) La lavada se ilevard a cabo, o en canalones, o en
maquinas, segn sea la cantidad disponible de agua, te-
niendo en cuenta que en los canales queda mejor hecha
esta operacion.

7) Los depésitos de cisco y de lefia se pondrin cer-
ca de la estufa del calorifcro, pero fuera del edificio.

Caso de que se use motor de vapor, el cisco de la tri-
ila (pergamino), usado para combustible, puede levarse
hasta la casa de la caldera que, como se dijo anteriormen-
te, debe quedar a unos 10 metros del edificio.

8) En un sitio central, y cerca de la guardiola, en el
piso bajo, encementado y encima entablado para asegurar
la absoluta sequedad, se construird, con paredes que resis-
tan bien la gran presién interior del café, el depésito de
grano de trilla. Alli se recibe el calé guardiolado per me-
dio del elevador de la guardiola, que lo sube y lo desa-
gua del deposito, desde la partc mas alta de éste, por me-
dio de un canal.

Ast también se podra llevar café del depésito de la
guardiola al elevador, en su parte baja; por medio de un
canal corto, elevarlo, y por otro canal conducirlo sin trans-
porte a hombros a la trilladora.

9) En la parte baja, donde no impidan la oreacién
necesaria, se harin tres cuartos para repuestos, herramien-
tas y sacos de empaque.

10) Los catadores se colocan en el segundo piso y el
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clasificador en el tercero, de tal manera que el café trillado
suba a los catadores, y de estas maquinas al clasificador
por canales.

11) No lejos de la casa de maquinarias y para como-
didad en el trabajo, se emplazarin las pesebreras, las cua-
les quedardn en sitio donde el agua de tluvia ni ninguna
otra puedan corier a los cafios y canales que interesan al
beneficio.

12) En esta como en todas las dependencias del cafe-
tal se observarin rigidamente las normas de la higiene,
puesto que nada hay mas precioso que la salud de los
trabajadores.



