CAPITULO QUINCE

TRILLA Y CLASIFICACION

Trilla o pilado.

De la trilla y de la clasificacidn depende
la buena presentacion de nuestro mds va-
lioso producto.

La trilla o pilado del café tiene por objeto separar el
pergamino y la pelicula que tiene el grano para dejar li-
bre la almendra. Esta operacién se hace en maquinas lla-
madas trilladoras o descascaradoras. Pero todavia hay al-
gunas regwnes en donde se usan la tahona y el pildn, que
son sistemas anticuados y perjudiciales por el daflo que
causan a la almendra. La operacién mas importante que
conviene hacer antes de la trilla es la limpia del grano,
para librarlo de toda clase de objetos duros que puedan
dafiar la maquina o de materias extrafias que demeriten la
calidad. Esto se hace en aventadores, cedazos o zarandas
especiles de funcionamiento manual o mecénico, o en dis-
positivos provistos de un imén, como los usados en los mo-
linos de trigo.

Hay varios tipos de méiquinas trilladoras que varfan se-
gln la fabrica que las construye, y que se escogen de acuer-
do con las necesidades de la hacienda. Las partes princi-
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pales de la trilladora son: la curefia o chasis, que forma el
armazén de la maquina; la tolva y asiento de la tolva;
la caja descascaradora cbncava y su tapa; el cilindro des-
cascarador con su eje; plancha perforada y malla de alam-
bre ;aventador o abanico impulsador del aire; la polea fija
del cilindro y polea loca del mismo; chumaceras de bolas.
Se aconseja que las cubiertas o forros del cilindro pulidor
sean hechas de bronce fosférico, lo que da un color y pu-
limento especial al grano.

La trilla y retrilla se hacen en la misma miquina o
en otra de acuerdo con el mecanismo de la trilladora y se-
gin su tipo de fabricacién.

Un complemento importante y til para las trilladoras
es la maquina catadora. Esta maquina consiste en un se-
parador neumdtico que aprovechando los diferentes pesos
de las varias clases de café, lo separa en varios tipos, que
son muy aceptables para dejarlos definitivamente clasifi-
cados. El catador se puede emplear antes de la trilla del
grano y después de ella, obteniéndose muy buenos resulta-
dos en ambos casos.

Después de la trilla del grano y antes de conducirlo
al catador se lo lleva a la clasificacién de café trillado, que
consiste también en un cilindro de malla y de cribas de
acero perforadas, para obtener la separacién del grano por
el tamafio y forma segtn el ndmero de tipos deseados. Es-
tas clasificadoras separan el café generalmente en los si-
guientes grupos: pasilla o vano, tercera clase, segunda cla-
se, primera clase, caracol, granos gruesos o madres, etc.

Hecha con las maquinas la clasificacién, se perfeccio-
na haciendo una escogida a mano, para lo cual se hace pa-
sar el café por una banda sin fin, a cuyos lados las muje-
res que hcen este trabajo van desechando todo grano in-
aceptable o imperfecto que dejaron pasar las miquinas..
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Clasificacién.— La clasificacién del grano consiste en
separar convenientemente los tipos, teniendo en cuenta la
calidad del grano, su forma y tamafio y las exigencias del
mercado exterior.

Esta operacién se hace como ya queda anotado con
la ayuda de las maquinas convenientemente ordenadas du-
rante el proceso del beneficio total del grano y complemen-
tada con la intervencién manual de los operadores, espe-
cialmente las escogedoras, que en ello toman parte.

El Gobierno y la Federacién se han ocupado en estu-
diar una clasificacién general del café que comprenda toda
nuestra produccién y determine de modo preciso los tipos
de exportacién, consultando las condiciones y necesidades
de los mercados del exterior. Dicha clasificaciéon da cabida
a todos los tipos exportables, y fija los cafés que por su ba-
ja clase quedan excluidos del comercio exterior. La impor-
tancia y la excelencia de nuestra principal industria exigen
la reglamentacién de clases y procedencias, poniendo asi
trabas a los abusos que tanto en el comercio nacional co-
mo en ¢l extranjero se han cometido en esta materia, per-
judicando el prestigio de nuestro grano. Al mismo tiempo
la reglamentacién nos capacitara para buscar nuevos mer-
cados cuyas exigencias en cuanto a calidad podemos satis-
facer cumplidamente; abre nuevas posibilidades comercia-
les al proporcionar la garantia que se desprende del con-
trol oficial, y permite mas amplios métodos de financiaéién.

Se han tenido en cuenta la diversidad de nuestra pro-
duccién y los legitimos intereses creados, y se ha estudia-
do lo mas conveniente para realzar nuestra industria y dar
a nuestro comercio un nuevo elemento de lucha al orien-
tarlo hacia nuevos mercados.

Sin duda los vicios de clasificacion de que ha adole-
cido nuestro café nos han mantenido apartados de muchos
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Excelso

Caracol Extra
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mercados, que pagan con buenos precios por tipos de alta ca-
lidad, que nosotros podemos suministrarles en mayor es-
cala que ningiin otro pafs. A algunos de dichos mercados
van nuestros cafés, pero por procedencia indirecta, ya de-
bidamente clasificados y bajo marcas particulares. En lo
sucesivo todo el café que se exporte de Colombia ha de lle-
var como marca general la inscripcién “Café de Colom-
bia”, a mas de las marcas particulares y la designacion de
su clase y procedencia.

La clasificacién se hace mis o menos completa, segin
el destino que ha de darse a la partida, a fin de alcanzar
el mejor resultado de cada mercado; asi, por ejemplo, el
tipo excelso, que estd compuesto de granos de tamafio gran-
de y mediano, de buen color y sin defectos, y de cara-
col, obtiene el mejor precio tal como estd constituido, en
varios mercados, en los que no se sacaria provecho alguno
al desintegrarlo en sus componentes. En cambio otros mer-
cados ofrecen mejor precio total a los componentes del mis-
mo excelso debidamente seleccionados.

Una clasificacién esmerada y mantenida constantemen-
te con la mayor regularidad puede ser un factor importante
para lograr un producido mayor a una marca o proceden-
cia‘ determinada. ‘

- Los tipos de muy baja clase quedan excluidos del co-
mercio de exportacién por razones que saltan a la vista,
si se atiende a los objetivos de esta reglamentacién; son
en cantidad muy reducida, y su salida al comercio exte-
rior es perjudicial al prestigio de nuestra produccién ge-
neral.

-Se ha dado una clasificacién secundaria a cafés mal
beneficiados a-fin de estimular a las regiones productoras
al mejoramiento de su beneficio, ya que las cualidades in-



TRILLA ¥ CLASIFICACION 479

Segunda Tercera

Pasilla o consumo Sobras no exportables.
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trinsecas de su grano podrian permitirles preparar las mis
altas clases y alcanzar un producido muy superior.

La clasificacién no sélo determina los tipos del café,
sino que atiende también a su procedencia, teniendo en
cuenta los intereses de cada regién y el crédito que su gra-
no haya adquirido; dentro de esta diversidad de proce-
dencias y variedad de clases de cada una, queda enmarca-
da la produccién nacional, con toda la amplitud posible y
con absoluta libertad para que cada productor o exporta-
dor haga la clasificacién de cada lote en la forma que mads
le convenga, dentro de los tipos que comprende el regla-
mento.

Para la apreciacién de las calidades se tienen en cuen-
ta el tamafio del grano, su conformacién, su color y el sa-
bor que da en la taza.

El grano grande es el mas apetecido, salvo algunas
clases pequefias que con anterioridad habfan adquirido fa-
ma, tales como el café Moka o el caracolillo. La conforma-
cion del grano se considera como indice de la calidad; se
prefieren los granos completos, que no hayan sufrido im-
perfecciones en su beneficio, que tengan la cisura de su hen-
didura longitudinal, de la cara plana, bien cerrada y lo mis
recta posible. Por el contrario, los granos imperfectos, flo-
jos, de contornos irregulares, con la cisuras entreabiertas o
a medio cerrar, tienen una mis baja apreciacién.

El color es una de las caracteristicas a que més se atien-
de, por ser un indicio bastante seguro de su calidad. Se pre-
fiere el color verde azuloso y se consideran como abre-
viados y de baja calidad los granos color amarillo o pajizo o
quemado; los oscuros o ennegrecidos y los granos blancos,
que son los que se cogieron sin haber entrado en madu-
rez, o que sufrieron una mala fermentacién, fueron alma-
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Maragogipe pergamino

Maragogipe Segunda pergamino
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cenados sin estar del todo secos, o estuvieron largo tiempo
depositados en malas condiciones.

Se prefiere el grano simplemente despergaminado vy
despojado de la pelicula que cubre la almendra, lo que
hace conservar el brillo y aspecto tipico natural del café
que no ha sufrido recalentamiento en las estufas, guardio-
las o pulidoras; por tanto debe evitarse el complemento
artificial para mejorar el aspecto exterior del grano.

Por el tacto se puede saber si el café estd bien seco.
Los granos mal secados o que contienen alto porcentaje
de humedad dan mal rendimiento en la torrefaccién debi-
do a la mayor disminucién de peso y poco aumento de
volumen, lo que es valioso para el tostador. Con el oido
puede completarse el examen, percibiendo el sonido que
producen los granos al caer unos sobre otros. Por el olfa-
to puede juzgar el comprador si el café ha permanecido
en lugares inadecuados, y si se ha desvirtuado por esto o
por contacto con mercancias que le comuniquen olor o sa-
bor, pues el café se impregna ficilmente de los olores ex-
halados por productos con los que esté en contacto. Fue-
ra de estos exadmenes se hace otro al café por su aroma,
poder de saturacién, sabor, etc.,, lo cual se efectGa luego
de tostado y preparado en bebida (catado en la taza).



