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CALIDAD Y EFICACIA DE  DOS MÉTODOS  NO SELECTIVOS
DE RECOLECCIÓN MANUAL DE CAFÉ (Coffea arabica)1
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RESUMEN

WALLIS G., J.A.; MONTOYA R., E.C.; VÉLEZ Z., J.C.; OLIVEROS T., C.E. Calidad y eficacia
de  dos métodos  no selectivos de recolección manual de café (Coffea arabica). Cenicafé
55(1):45-51.2004

Se evaluaron dos métodos no selectivos, denominados “ordeño” parcial con repase manual selectivo y
“ordeño” total. Con el primero se desprendió la totalidad de los frutos presentes en los nudos, se obtuvo
un alto porcentaje de frutos maduros y el resto de la rama se repasó manualmente. En el segundo, se
desprendió la totalidad de los frutos contenidos en racimos con alto porcentaje de frutos maduros. Los
métodos no selectivos y el tradicional (testigo) se aplicaron en parcelas que mostraban entre 17,1% y
68,5% de frutos maduros. Con los métodos no selectivos se incrementó la cantidad de frutos recolectados
por hora (eficiencia), en 167% en relación al método tradicional. El promedio general de frutos maduros
en la masa cosechada (calidad de la cosecha), con los métodos no selectivos fue inferior al obtenido con
el testigo. El porcentaje de frutos maduros desprendidos (eficacia), con los métodos evaluados fue igual
a la del testigo (>95%). Las pérdidas, evaluadas como el porcentaje de frutos dejados en el suelo, con
los métodos no selectivos fueron inferiores a las observadas en el testigo. Los resultados obtenidos indican
que los métodos no selectivos utilizados en cafetales con más del 60% de frutos maduros, podrían ser
una alternativa para disminución de los costos de la recolección en Colombia.
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ABSTRACT

In this research two nonselective harvesting methods were evaluated: partial “milking” and total
“milking”. The first method consisted of massive fruit detachment combined with selective manual
picking, and the second method consisted of just massive fruit detachment. In the partial milking, the
picker detached the fruits in the knots with high percentage of maturity and the remaining fruits were
selectively handpicked. In the milking, all the fruits contained in knots with a high percentage of maturity
were detached. The nonselective methods were compared to the traditional method in parcels with
maturity varying between 17.1% and 68.5%. The nonselective methods showed an increase up to 167%
compared to the traditional method. Even though the quality of the coffee harvested with nonselective
methods was lower, the quality of the product for all the methods approached when the percentage of
maturity was higher than 60%: 90.2% of mature fruits content for partial milking and 93.2% for the
traditional method. The effectiveness for both nonselective and selective methods was similar (higher
than 95%), whereas product losses through nonselective methods were significantly lower. The results
obtained in this research show that nonselective methods could be an alternative for reducing costs in
picking methods of plantations with a maturity percentage of more than 60%.
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En Colombia se realiza la recolección del
café desprendiendo principalmente aquellos
frutos que tienen coloración roja o amarilla,
colores asociados con la madurez. Este estado
se alcanza  generalmente después de  30 semanas
de  la floración (1). Con este método de reco-
lección selectivo se disminuye la eficiencia (kg/
h), especialmente en pases con poca oferta de
frutos maduros y en cafetales cercanos a la
renovación.

Debido a las condiciones climáticas duran-
te todo el año en la mayor parte de la zona
cafetera colombiana, ocurren múltiples
floraciones que obligan a recolectar el café en
10 a 15 pases por año (2). Aunque se distin-
guen dos períodos en los cuales hay mayor
concentración de frutos maduros, en cualquier
nudo de una rama de café, en cualquier época
del año, es posible encontrar frutos en dife-
rentes estados de desarrollo. La proporción de
frutos maduros en una rama en estos períodos
generalmente es inferior al 60%. La eficiencia
de recolección utilizando el método selectivo
empleado en Colombia en estas condiciones
es muy baja especialmente en épocas fuera de
los periodos de mayor concentración, lo cual
incrementa los costos con relación a los pe-
ríodos de mayor flujo de café en más del 40%.
En promedio, los costos de la recolección en
Colombia representan un 38% de los costos
totales de producción (4).

En países como Brasil las condiciones
ambientales dan origen a cosechas más con-
centradas que en Colombia, que determinan
una sola época de cosecha (zafra). El café es
cosechado utilizando métodos manuales no
selectivos como la derriça u “ordeño” o con
máquinas. El café cosechado generalmente
presenta alto porcentaje de frutos inmaduros
(más del 20%) y secos (8).

Con el fin de incrementar la eficiencia en
recolección manual de café en Colombia,
Londoño et al. (5), diseñaron y evaluaron un

dispositivo denominado ORSEL (ORdeñador
SELectivo), con el cual se incrementó la efi-
ciencia un 84,5%, con relación al método tra-
dicional. Aunque la calidad de la recolección
fue inferior a la obtenida con el método tra-
dicional, 19% de frutos inmaduros en el café
cosechado, el dispositivo fue considerado
promisorio.

La disminución de la eficiencia en el mé-
todo selectivo con relación a uno no-selectivo
de recolección de café se puede atribuir al mayor
tiempo empleado por el recolector para ubicar
los frutos maduros en las ramas y al mayor
número de micromovimientos que utiliza para
desprenderlos (10).

En este artículo se presentan los resulta-
dos obtenidos en una investigación que bus-
có evaluar dos métodos no selectivos de
recolección de café con los cuales se busca
disminuir los costos de esta actividad conser-
vando los altos estándares de calidad, eficacia
y pérdidas, esperados en Colombia.

MATERIALES Y MÉTODOS

La evaluación se realizó en lotes de café,
ubicados en las subestaciones de experimen-
tación de Cenicafé, Paraguaicito (Buenavista,
Quindío) y La Catalina (Pereira, Risaralda). Las
características de  cada uno de los lotes uti-
lizados  en esta investigación  se presentan
en la Tabla 1.

Se evaluaron dos tratamientos no-selecti-
vos y el método tradicional de recolección
(Testigo). Los métodos de recolección no
selectivos fueron: el desprendimiento masivo
localizado con repase y el desprendimiento
masivo generalizado

Desprendimiento masivo localizado con
repase, denominado “Ordeño Parcial” con
repase. En este método de recolección el operario
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           Lote           Subestación  Porcentaje inicial         Pendiente         Densidad            Edad de
 de frutos maduros                          de siembra       los cafetales
      (Promedio)      (%)             (Plantas/ha)          (Años)

220 La Catalina 17,12 15   6.250 2 (zoca)
715 Paraguaicito 52,7 15 10.000 3
280 Paraguaicito 62,7 10   4.700 4 (zoca)
901 Paraguaicito 68,5                         20-25 10.000 4 (zoca)

Tabla 1. Características de los lotes utilizados en la evaluación de los métodos de recolección no selectivos
y del testigo.

ubica los nudos con mayor concentración de
cerezas maduras, desprendiendo la totalidad
de los frutos (Figura 1).

Desprendimiento masivo generalizado, deno-
minado “Ordeño Total”. En éste,  el recolector
ubica la rama y desprende la totalidad de los
frutos presentes, pero a partir de los nudos
donde detecte mayor proporción de frutos
maduros  (Figura 2).

Para la aplicación de los métodos anterio-
res se utilizó un canasto diseñado por Ramírez
(7), denominado Bocagrande (Figura 3).

Los  métodos de recolección de café no
selectivos se compararon con la recolección
tradicional, en la cual  se utilizó el canasto
plástico tradicional.

En la aplicación de los métodos  no selec-
tivos se emplearon  las actividades propuestas
por el método mejorado (10), excepto el movi-
miento de las manos.

Para la evaluación técnica de los métodos
no selectivos, por lote, se empleó un diseño

Figura 3.  Dispositivo para la recolección de café
“Bocagrande” (7)

Figura 1.  Desprendimiento masivo localizado con
repase, “Ordeño Parcial”, con repase

Figura 2.  Desprendimiento masivo generalizado u
“Ordeño  total”
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Lote Límite inferior     Promedio  Límite superior
220 15,7 17,1 18,7
715 49,0 52,7 56,4
280 59,1 62,7 66,3
901 65,0 68,5 72,1

Tabla 2.  Porcentaje de maduración inicial de los árboles de café en los lotes utilizados en la evaluación de
los métodos no selectivos de recolección y del tradicional.

experimental de bloques completos al azar, donde
el factor de  bloqueo fue el operario.  En cada
lote, y por operario, la  unidad de trabajo fue
una parcela de 110 árboles de los cuales,  antes
de aplicar los tratamientos se tomaron
aleatoriamente 10 con el propósito de deter-
minar el porcentaje de maduración y el peso
de frutos maduros por recolectar, y frutos verdes.

Como variables de respuesta se tomaron
las asociadas a los indicadores de calidad
(porcentaje de frutos maduros en la masa
cosechada), eficiencia (kilogramos de frutos
cosechados por hora), eficacia (porcentaje de
frutos maduros desprendidos) y pérdidas (por-
centaje de frutos dejados en el suelo). Antes
de ejecutar los tratamientos se recogieron los
frutos del suelo en todos los lotes.

A partir de  la información obtenida para
cada lote se estimaron los promedios y varia-
ción por tratamiento, para cada una de las
variables de respuesta. Se realizó un análisis
de varianza al 5%, bajo el modelo de análisis
para el diseño experimental aplicado; prueba
de Dunnett al 5%, para comparar los prome-
dios entre los métodos  no selectivos y el
método tradicional y una prueba de Contraste
al 5% , para comparar los promedios de los
métodos no selectivos.  Además, se realizó un
análisis general teniendo como estructura el
diseño de bloques completos al azar, tomando
como factor de bloqueo los 20 operarios.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

En la Tabla 2 se presenta  el promedio
estimado por árbol y el intervalo para el
parámetro con un coeficiente de confianza del
95%, para el porcentaje de maduración, en cada
uno de los lotes utilizados en el experimento.
Los  resultados indican que el porcentaje de
maduración fluctuó desde el 17,1% para el lote
220, muy bajo, hasta el 68,5%, para el lote 901,
inusualmente alto. Los lotes 715 y 280 presen-
taron niveles de maduración típicos de los picos
de cosecha.

Los resultados del análisis general (Tabla
3), muestran que, con excepción del lote 220,
se encontró mayor cantidad de frutos en el
suelo con el método tradicional de cosecha
que con los no selectivos. Los valores obte-
nidos al utilizar los métodos no selectivos fueron
inferiores al 3%, notoriamente inferiores a los
observados en cosecha manual (6).

El análisis general  mostró que con el método
“ordeño” total las pérdidas fueron menores
que con  “ordeño” parcial con repase; esto se
presentó en los lotes 280 y 901, en los otros
dos lotes las pérdidas para los dos métodos
no selectivos fueron iguales.

Para la variable porcentaje de frutos madu-
ros en la masa cosechada (indicador de cali-
dad), el análisis general mostró que éste fue
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Método de                  Lote
recolección   220         715                   280                  901                      General

  Prom    CV(%)    Prom  CV(%) Prom  CV(%)    Prom     CV(%) Prom  CV(%)

Tradicional 1,53 0,17 5,66 12,26 2,70 0,37 3,26 3,77 3,29    5,87
Ordeño parcial 2,41 0,89 3,11  1,82 2,66 0,40 1,98 1,58 2,54    1,16
con repase
Ordeño total 1,71 1,10 2,25  1,82 2,14 0,13 1,23 0,24 1,83    0,86

Tabla 3.  Porcentaje de frutos dejados en el suelo (pérdidas de frutos), durante la recolección con los
métodos no selectivos y con el tradicional, por lote y general.

Para el análisis, los datos fueron transformados a 1/(varianza(X)*X).
X = porcentaje de frutos dejados en el suelo.
Prom = promedio; Var = varianza estimada.

Método                                  Lote
recolección                220         715                   280                  901                  General

  Prom   CV(%)    Prom  CV(%) Prom  CV(%)    Prom   CV(%) Prom  CV(%)

Tradicional 99,61 0,76 99,68  0,01 93,2 3,07 99,1    0,42 97,89     8,69
Ordeño parcial 80,0 50,0 96,0  1,87 90,2 0,2 86,0  17,5 88,05   50,65
con repase
Ordeño total 66,0 80,0 95,5 10,62 86,8 3,07 89,8  10,2 84,52     152,56

Prom = promedio; Var = varianza estimada

Tabla 4.  Porcentaje de frutos maduros en la masa cosechada (calidad del café recolectado), con los
métodos no selectivos y con el tradicional, por lote y general.

menor con los métodos no selectivos que en
el  tradicional (Tabla 4), resultado que se esperaba
teniendo en cuenta el porcentaje de madura-
ción de los lotes y la selectividad del método
tradicional. Este resultado se observó  en to-
dos los lotes utilizados en los ensayos. Ade-
más, la calidad fue igual para los dos métodos
no selectivos en los lotes 901 y 715, en los
lotes 220 y 280 se observaron diferencias a
favor del “ordeño” parcial con repase.

Aunque la calidad de la recolección con los
métodos no selectivos fue inferior a la obte-
nida con el método tradicional, los resultados
obtenidos son descriptivamente superiores a
los  registrados en Brasil con métodos selec-
tivos (Jamayca), en el rango de 61,4% a 79,8%
de frutos maduros en la masa cosechada (3,
9), resultados promisorios teniendo en cuenta

que se obtuvieron en cafetales con menor por-
centaje de frutos maduros que los observados
en Brasil en la época de cosecha.

Sin embargo, en el lote 220 con el “ordeño”
total, se obtuvo un 66% de frutos maduros en
la masa cosechada, debido a que se contaba
con un lote de bajo porcentaje de maduración
(17,12%), lo cual no favoreció la aplicación de
este sistema. En condiciones similares de
maduración, con la recolección tradicional fre-
cuentemente se desprende un alto número de
frutos inmaduros, los cuales no se detectan
en el campo o el beneficiadero debido a que
el recolector permanentemente los retira del
canasto y arroja al suelo. En el resto de los
lotes, los cuales presentaron un porcentaje de
maduración superior al 52,7% (Tabla 1), la calidad
estuvo entre 86 y 99,68%.
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Para el análisis, los datos fueron transformados a log
10

(X).
X = kilogramos de frutos recolectados por hora.
Prom = promedio; (CV %) = coeficiente de variación.

Tabla 6.  Cantidad de frutos recolectados por hora (kg/h)(indicador de eficiencia), obtenida con los métodos
de recolección no selectivos de café evaluados y con el tradicional, por lote y general.

Método                                  Lote
recolección                220         715                   280                  901                  General

  Prom    CV(%)    Prom  CV(%)  Prom  CV(%)    Prom     CV(%) Prom  CV(%)

Tradicional 9,1 12,2 15,1 21,4 5,3 26,5 10,6 13,1 10,0 40,3
Ordeño parcial 20,7 53,8 53,0 34,9 14,3 50,6 19,1 47,5 26,7 72,3
con repase
Ordeño total 34,2 55,8 23,1 47,8 21,3 30,9 20,3 64,5 24,7 54,3

Tabla 5. Porcentaje de frutos maduros desprendidos (eficacia), obtenido con los métodos de recolección no
selectivos y con el testigo, por lote y general.

Método                                  Lote
recolección                220         715                   280                  901                  General

  Prom    CV(%)    Prom  CV(%) Prom    CV(%)  Prom    CV(%) Prom  CV(%)

Tradicional 95,4 1,04 97,5 1,67 96,4 0,67 98,6 0,47 97,0 2,33
Ordeño parcial 96,0 2,77 99,3 0,26 97,6 1,44 97,0 15,89 97,4 5,78
con repase
Ordeño total 96,2 6,16 90,9 91,87 96,4 1,46 98,7 0,62 95,5 29,84

Prom = promedio; Var = varianza estimada

Tanto con los métodos manuales no se-
lectivos de recolección como con el testigo
los promedios generales del porcentaje de frutos
maduros recolectados (eficacia), estuvieron
entre 95,5% y el 97,4% (Tabla 5), iguales
estadísticamente, y típicos de la cosecha de
café en Colombia (10). Como se esperaba, debido
al repase manual (selectivo), hubo poca va-
riación entre el método “ordeño parcial” y el
testigo. En todos los lotes el resultado fue el
mismo que el dado en el análisis general, con
promedios que oscilaron entre el 95,4 y el 98,7%,
lo cual indica que los recolectores tienen el
hábito de desprender la mayor cantidad de
frutos maduros sin que ello dependa del método
de recolección utilizado.

La cantidad de frutos recolectados por hora
(eficiencia), obtenida con los métodos no
selectivos, 26,7kg/h y 24,7kg/h, para “ordeño
parcial” y “ordeño total”, respectivamente, fue
superior a la obtenida con el método tradicio-
nal de cosecha (10,0kg/h). Entre métodos no
selectivos no se observó diferencia (Tabla 6).

Los resultados obtenidos indican el po-
tencial de eficiencia que se podría alcanzar en
cosecha manual de café en Colombia si se
utilizaran métodos de menor selectividad como
los evaluados. Eficiencias altas como las ob-
tenidas podrían beneficiar tanto a producto-
res como a recolectores, por la disminución
en los costos unitarios de la cosecha y por
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el mayor ingreso en esta labor, respectivamen-
te.

En general, con respecto al método de
recolección tradicional ( selectivo), se puede
afirmar, con una confiabilidad mayor al 90%,
que con los métodos  “ordeño” parcial con
repase y “Ordeño” total se aumenta la eficien-
cia en más de un 100%, se disminuyen las
pérdidas, se disminuye la calidad y se man-
tiene la eficacia.

Si bien es cierto que con los métodos no
selectivos se aumenta la eficiencia, también se
incrementa el porcentaje de frutos verdes en
la masa cosechada, lo cual haría que el caficultor
vea disminuidos sus ingresos debido a la pérdida
de café pergamino seco correspondiente a los
frutos verdes que se recolectan con estos
métodos.

Teniendo en cuenta que la calidad de la
recolección con los sistemas no selectivos es
afectada por el porcentaje de maduración éstos
podrían ser alternativas a considerar para dis-
minuir los costos de la recolección de café en
Colombia en pases con maduración superior
al 60%.
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