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 Proceso café liofilizado Beneficio húmedo: Se realiza cuando la recolección se ha realizado de forma selectiva, es



decir, solamente las cerezas maduras, los granos se tratan por un laborioso método de limpieza a  base de agua. Se separan los granos que hayan sido perforados por broca, que es un insecto que penetra el grano para depositar sus huevos y lo dañen) o también aquellos granos mal-formados por falta de nutrientes. Aquí es cuando se da la primera clasificación.



Despulpado: permite separar la pulpa y seleccionar los granos. Esta actividad se efectúa en



despulpadoras mecánicas que aprovechan las cualidades lubricantes de la pulpa del café para separarla del grano sin dañar a éste. Los granos son arrastrados por la rotación del pulpero, y presionados entre el cilindro y el pecho para lograr la separación de las pulpas.



Lavado y clasificación: Los granos despulpados entran en los llamados tanques de fermento



(canoa de madera), un sistema tradicionalmente usado para separar el mucílago del grano (sustancia mielosa que cubre el grano recientemente despulpado). Tiene una duración aproximada de 24 a 30 horas, según la temperatura ambiente y el volumen de café a tratar. Una vez que el grano soltó el mucilago después de la fermentación, se lava el café con agua limpia. El agua que sale de este proceso se llama Agua Miel. Esta agua es dulce y la utilizamos en procesos de abonamiento foliar y control de enfermedades.  Mezclado:  El café verde es almacenado y posteriormente mezclado para ser sometido a la



tostación. Tostación:  por acción del calor el café verde cambia de color, aumenta de volumen, pierde



peso y desarrolla todo su potencial aromático.  Molienda: Se debe controlar una granulometría lo suficientemente fina que permita un proceso



de extracción semicontinuo, pero no tan gruesa que afecte el rendimiento. Extracción:  la



extracción por percolación es el arreglo de una serie de columnas en cuyo interior hay café tostado y molido. Por la primera de las columnas pasa agua caliente a alta presión que se transforma en su recorrido en extracto, gracias a la cesión que hace el café de sus sólidos solubles, obteniendo al final de la última columna un extracto diluido con una concentración aproximada de 24 %. Concentración: en la Fábrica de Café Liofilizado de Chinchiná esta operación se hace en el proceso de separación parcial Crioconcentración. El extracto pasa allí hasta una concentración de sólidos solubles del 38%, al



enfriar el extracto y formar cristales de hielo que son separados por filtración. La



 crioconcentración es un proceso altamente eficiente en cuanto a la conservación de aromas y sabores en el extracto. Espumación:  el extracto concentrado se hace pasar por un intercambiador de calor de



superficie raspada en el cual se inyecta aire a presión, ocasionándose el cambio de la densidad al producto y generando en el material la porosidad necesaria para la salida del agua en procesos y obtener características ópticas que ayudan a definir el color del café liofilizado. Congelación: a temperaturas cercanas a los -50 °C se congela el extracto concentrado y espumado. Una vez congelado el extracto, es molido, obteniéndose tres corrientes. La principal, que cumple con la granulometría deseada en el producto final. Una segunda corriente corresponde a un producto que ha quedado con una granulometría superior a la deseada, por lo cual se debe someter a un nuevo proceso de molienda, y la tercera corriente corresponde al producto con granulometría inferior a la deseada. Esta última es llamada la corriente de finos y es derretida (fundida) nuevamente fuera del cuarto frío, para reiniciar el proceso de congelación. Liofilización: se realiza en un liofilizador continuo tipo túnel. Por medio de un perfil controlado de temperatura y alto vacío, es removida el agua del extracto sólido molido, quedando al final del proceso el producto sublimado, en este caso el café soluble liofilizado.
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