La
torrefactoindustrializacion

de café en SaNta Marta

Antonio Lopez Meza”

n agosto de 2002 se inaugurd una torrefactora en

la Sociedad Cooperativa de Productores Agrope-

cuarios “Santa Marta” SC de RL, con sede en el
paraje Saclum, municipio de Chenalhd, Chiapas. La torre-
factora es una maquina que realiza dos procesos (tuesta y
enfria), una morteadora con la funcion de convertir café
pergamino a oro verde, un molino con capacidad de fijar
tres tipos de molido, una bascula con capacidad de 10 ki-
los y una selladora cuya funcion es empaquetar café en tres
representaciones. En total se conforma un equipo de cin-
€O maquinitas para industrializar café directamente en el
area cafetalera de la sociedad.

Antecedentes
La sociedad cooperativa Santa Marta realizd una asamblea
general ordinaria en enero de 2002, a la cual estuvieron
invitadas otras instituciones que han contribuido a su de-
sarrollo, por ejemplo, la Comision para el Desarrollo y
Fomento del Café (Comcare), el gobierno estatal, el Fon-
do Nacional de Apoyo para las Empresas de Solidaridad
(FonaEs), la Secretaria de Desarrollo Rural (SDR) y algu-
nos investigadores de Ecosur San Cristobal.

Durante la asamblea, el Consejo de Administracién
planted de manera especial al delegado regional de Cowm-
cArE la posibilidad de adquirir una torrefactora para pro-

Antonio Lopez es investigador de la Division de Sistemas de Produccion Alternativos de Ecosur (almeza@sclc.ecosur.mx).

25



VM \AVWAMA

26

cesar el café y venderlo a mejor
precio, debido a que en aquel ciclo
el precio habia sido bajo. La peti-
cion ya se habia presentado al de-
legado de la SDR con respuesta ne-
gativa. De igual modo se hizo un
relato sobre el didlogo sostenido
con técnicos del Programa de De-
sarrollo Productivo Sostenible en
Zonas Rurales Marginadas (Zoru-
MA) sobre esta misma necesidad.

Los socios de la cooperativa, junto con los investi-
gadores de Ecosur, habian analizado la viabilidad del pro-
yecto que deseaban someter a ZorumA. Tras examinar la
factibilidad y los beneficios, asi como los posibles proble-
mas que podria implicar, se acord6 el monto necesario para
el proyecto, del cual los socios aportarian el 30%. Sin em-
bargo, dado que el costo era superior a los 100,000 pesos y
ZorumA solo tenia contemplado otorgar 40,000, se pro-
puso un cambio de proyecto y se eligid la siembra de cha-
yotes, con lo que la cooperativa fue beneficiada con poco
mas de 11,000 pesos. Sélo participaron 13 de los 22 so-
cios; cuando las determinaciones de los técnicos externos
no apoyan la demanda de las bases de los actores de desa-
rrollo, los resultados claros son las divisiones dentro de la
misma sociedad. Ademas quedo la pregunta sin respuesta:
¢ Qué fue del resto de los 40,000 pesos que se habian com-
prometido para la cooperativa?*

Ante esta incongruencia de intereses tanto de los téc-
nicos de instituciones de desarrollo como de los produc-
tores agropecuarios, se perdié en buena medida la motiva-
cion por adquirir una torrefactora. Sin embargo, como era
uno de los principales objetivos de la organizacion, se con-
tinud gestionando en otras instituciones. Los investigado-
res de Ecosur avalaban la necesidad de adquirirla para que
a los socios no les afectaran las crisis econdémicas por el
bajo precio del aromatico y al mismo tiempo para que se

consolidaran como organizacion
cooperativa, la cual también servi-
ria de modelo para otras poblacio-
nes indigenas marginadas en el
pais.

La idea se reafirmd al dialo-
gar con el delegado de ComcAFE,
quien se comprometid con la coo-
perativa. Esta resolvio aportar el
30% del costo total y elaborar el
proyecto (se contd con el apoyo del doctorante Octavio
Ixtacuy); se asegur6 asi la adquisicion de la torrefactora y
se comenzo a juntar café pergamino en la bodega para su
procesamiento. Dia y noche se esperaba la maquinaria para
beneficiar, tostar y moler el café, con la esperanza de po-
der venderlo a mejor precio; sin embargo, tardd mucho en
llegar a la comunidad debido a ciertos problemas operati-
vos por parte de los funcionarios de Comcare estatal, v el
café que se habia juntado se vendio a un intermediario de
San Cristébal de Las Casas a un precio muy bajo.

;Queé es la torrefactora o el torrefacto?

Para esta cooperativa es un equipo que contiene cinco pie-
zas: morteadora, torrefacto con sistema de enfriamiento,
molino, bascula y envasadora.

a) La morteadora tiene un motor de 220 watz para traba-
jar a velocidad normal, aunque por problemas de ener-
gla eléctrica en la comunidad se regul6 a 110. Frente a
esta necesidad, se hizo otro contrato con la Comision
Federal de Electricidad para que el aparato trabaje nor-
malmente, se aproveche su capacidad y se recupere la
inversion. ;Qué hace la morteadora? Quita la cascara
blanca del café en beneficio del mismo. Para el proce-
SO se necesitan dos personas; una para introducir el
café pergamino a la tolva y otra que recoja el café oro
en costales. Estas personas son también las comisiona-

1 Esta pregunta la ventild Lucas Alvarez, cuando en Ecosur se realizd el curso Intercambio de experiencias de cooperativistas en
Los Altos de Chiapas, auspiciado por la Fundacion Probuce AC.



das para el acopio, lo cual es importante pues al revisar
si los costales de grano llevan piedras o basura, empieza
el cuidado de la maquina. Asf inicia la primera fase de la
semiindustrializacion del café Santa Marta, que aqui ya
tiene un valor agregado en el mercado, es decir, mien-
tras el café pergamino cuesta seis pesos en el mercado
local, el oro cuesta 13 pesos en el regional.

b) La torrefactora, aunque es pe-
quefia, es una maquina sofisticada
para este &mbito rural, ya que los
productores y consumidores regu-
larmente tuestan su café en el co-
mal o sartén, instrumentos rusti-
cos que estan siendo desplazados
por la torrefactora. Contiene un
motor con capacidad de 220 watz
regulado a 110; utiliza gas para ca-

¢) Una vez llegado al maximo de calidad de tostado,
inicia la fase de enfriamiento. El café debe estar por
lo menos 10 minutos en una charola integrada a la
torrefactora. Posteriormente, el café se comienza a
purgar con las manos, pues pueden caer granos sin
tostar, sobre todo los que quedan atorados en el
embudo.

d) Después del enfriado inicia
la fase del molido. El molino

lentar la tostadora y contiene un
regulador de temperatura con el fin de procesar dife-
rentes tipos de tostados (quemado, medio y dorado).
Las personas responsables también se encargan del
sistema de enfriamiento. La torrefactora que adquirio
la cooperativa es la segunda dentro de la clasificacion
de las mas modernas del mercado actual. MAQAFE
(2002) tiene las siguientes clasificaciones de equipos
en el mercado:

se mueve con un motor de
baja capacidad y en él se pue-
den procesar tres tipos café:
granulado, que es para uso de
cafeteras eléctricas con filtro
de plastico (tiene mayor de-
manda en areas urbanas); café
molido mediano, para cafete-
ras eléctricas con filtros de pa-

pel; café molido fino, que ge-

neralmente se cuece en ollas
Tostadora |Unidad |Tos-02 |Tos.05 | Tos-10 | Tos-15 |Tos-25 | Tos-50 | Tos-70 caseras, ya sea en fogones o en
Capacidad | Kg/ciclo |2 5 10 15 25 50 |70 estufas (su mayor demanda es
_ en las areas rurales). Esta pe-
Potencia de L
oo |H.P. 1/10 Ya Ya 1 1 1 1 quefia maquina va desplazar el
transmision .
Potencia de uso de metates y molinos de
ventilador |H.P.  |1/33 |W/25 |25 |V 1 1 1 nixtamal, los cuales han sido
los Unicos instrumentos para

moler café. Al terminar se pro-
cede al uso del envasador y a la eleccion del disefio de
la presentacion del producto para introducirlo al mer-
cado local regional, nacional e incluso internacional.

Las torrefacciones que se utilizan en el mundo han
tenido varias presentaciones conforme se han ido per-
feccionando tanto la calidad como el tamafio. Inicia-

ron con forma cilindrica en posicion vertical, horizontal Molino Unidad [ Mol-40 | Mol-50 | Mol.120
y esféri((:jg dg dliftirentesbrpedidaf, ylhan iido calent?lc_zios Capacidad | Kg/hr. |40 50 120

por medio de lefia, carbon y actualmente con gas (En-  r55ianci

ciclopedia Universal llustrada, 1975). Los tostadores 0 en_(:la H.P. L L L
MAQAFE cuentan con termémetro, tomador de | V€locidad |R.P.M | 1750 1750 1750
muestras, sistema de enfriamiento, mirilla de observa-  |Altura Mts 0.76 0.76 081
cion y ciclo recolector de polvo; el tostado es unifor-  |Ancho Mts. 0.26 0.26 0.2

me gracias al disefio interior del cilindro. Largo Mts. 0.46 0.46 0.5
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Se puede apreciar que la
compafiia MAQAFE tiene
varios modelos de molinos
que ofrecer al mercado, y el
que adquirio la Cooperativa
Santa Marta es de baja capa-
cidad, como se marca en el
cuadro anterior (40 kg/hr).
Entonces, la industrializacién
de café es incipiente porque
la maquinaria adquirida es
pequefia; dependiendo de la
consolidacion de la coopera-

LR i “  tiva como organizacién so-
cial y econdmica, tendra mas opciones para adquirir
maquinarias de mayor capacidad.

e) Después de molido, el café se lleva a la bascula, en la
cual se pesa en bolsas de tres presentaciones; un cuar-
to, medio kilo y un kilo, segln se decidié en el curso
de capacitacion.

f) La selladora es una pequefia maquina que se calienta
por medio de energia eléctrica (no necesita mucha ener-
gia) y garantiza que el producto no pierda aroma. Para
asegurar el envasado es necesario conseguir materiales
Optimos para su buena presentacion en el mercado.
Mas tarde se realiza la promocion y comercializacion.

Los encargados de los aparatos fueron elegidos des-
de el principio, recibieron la capacitacion adecuada y asu-
mieron los compromisos necesarios. La inauguracién de
la torrefactora fue un suceso comunitario importante y
hubo presencia de instancias municipales, estatales, varios
invitados que habian participado en el proceso y decenas
de espectadores procedentes del mismo paraje. Cada una
de estas personas brindé con pox —bebida local—, y sa-
boreé un banquete preparado por los integrantes de la
cooperativa. Hubo platicas entre los invitados y los anfi-
triones para establecer relaciones de apoyo en materia de
comercializacion de café.

Cabe sefialar que el acto de inauguracion oficial-
mente se toméd con fecha de 23 de agosto de 2002, sin
embargo, ocho dias antes se hizo una preinauguracion
en el marco de la tradicion comunitaria. Se conté con la
participacion de un rezador que ofrecid velas, incienso y
bebida al sagrado lugar, cerca de una cruz de madera que
se habia colocado en la zona. El objetivo de este acto
ceremonial fue pedirle a la tierra que todo trabajo mar-
che bien, con éxito, que no les deje caer en tentacion, que
se eviten las envidias y los accidentes.

Consideraciones finales
El proceso de semiindustrializacion de café en la socie-
dad cooperativa es uno de los objetivos sefialados desde
su constitucion. Aunque parecia un suefio en aquellos
afios (1998), finalmente se concretd, y es una muestra de
colaboracién y esfuerzo entre los investigadores de Eco-
sur y los productores de la comunidad de Santa Marta
para construir un modelo de organizacién sustentable a
partir de un sociedad cooperativa. Entonces, la posibili-
dad de cimentar modelos de organizacion social para la
produccion de interés rural e indigena en las zonas mar-
ginadas del pais es viable.

Es importante el hecho de que los implicados han
cosechado resultados. Por el lado de la investigacion se
han concretado articulos, tesis y libros publicados tanto
en ediciones nacionales como internacionales, mientras que
por el lado de los productores se ha consolidado la organi-
zacion a través de la cooperativa, estan funcionando las
comisiones especiales, los consejos de administracion y de
vigilancia, y han logrado obtener los recursos econémicos
necesarios por medio de proyectos especificos.

Los proyectos que ha logrado la sociedad son el pro-
grama de empleo temporal, mejoramiento de los cafetales,
mejoramiento del suelo, cultivo de hongos, adquisicion de
aves y arboles frutales, construccion de bodegas, adquisi-
cion de equipo de cdmputo, cursos de capacitacion sobre
contabilidad, intercambio de conocimientos sobre la or-
ganizacion con otros grupos mas avanzados, adquisicion
de la torrefactora y, por Ultimo, diversos apoyos para el
acopio del café (ciclos: 2001,2002 y 2003) y comercializa-
cion de café en oro y molido.

La sustentabilidad de esta sociedad va a depender
de la colaboracion entre investigadores-productores e ins-
tituciones de desarrollo. Se calcula que en un lapso de
cinco afios pueden llegar a ser una organizacion susten-
table o autogestiva (FAO,
1996), después de lo cual los
investigadores tendran que
retirarse de la cooperativa
para iniciar otros niveles de
organizacion en un contex-
to regional. J
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