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Obtencion de otros productos
a partir de los residuos del
beneficio del café

Logro o elemento de competencia:

Utilizo los subproductos del café para generar otros ingresos.
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8\. Vivencia

Trabajo en equipo

A poner a prueba los conocimientos que hemos adquirido en las guias anteriores y
en nuestras casas. iAnimol!

Valorar nuestros conocimientos nos permite saber en qué debemos mejorar.
1. Cada miembro del equipo escoge uno de los siguientes subproductos:

Gallinaza

Pulpa de café

Estiércol vacuno
Mucilago o baba del café
Residuos de cosecha

De acuerdo al subproducto escogido, establezco con base en las siguientes opciones
en qué caso puede utilizarse. Encierro en un circulo la respuesta correcta:

A- Alimentacion de la familia

B- Elaboracién de un abono orgadnico

C- Elaboracion de un fertilizante quimico
D- Para alimentacién animal

Una vez haya seleccionado la opcién y con base en el subproducto escogido,

construyo un cuadro sindptico donde se especifique todo el proceso para convertir
el subproducto en producto final.

Trabajo individual

2. Determino cuatro ventajas de utilizar el subproducto escogido, desde el punto
de vista ambiental, econémico y social.

Presento las actividades a mi profesor o profesora para que valore mis
aprendizajes.
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b. Fundamentacion Cientifica

Los residuos del beneficio = dinero para
el bolsillo

Trabajo en equipo
iPreparémonos para adquirir con mucho entusiasmo el nuevo conocimiento!

1. La fundamentacion cientifica es una conversacién entre dos Ingenieros
Agrénomos y cinco estudiantes. Iniciamos la lectura y asumimos los papeles de
la conversacién entre los miembros del equipo.

Leonardo (Agronomo 1): iMuy buenos dias!, estamos aqui reunidos para conversar
y compartir de una manera agradable, sobre un tema de mucho interés para todos,
la produccion de hongos comestibles a partir de los residuos del beneficio del
café.

Estudiante 1: iQué bueno Leonardo!, precisamente en la asignatura de Escuela
y Café estamos viendo todo lo relacionado con el manejo de los residuos del
beneficio. Nos hemos podido dar cuenta que los hongos comestibles son un alimento
de excelente sabor y altamente nutritivos, debido a que su contenido de proteina
oscila entre 25 y 35% de la materia seca. Ademds, tienen un alto contenido de
fibra 'y bajo contenido de grasa, que los hace adecuados para dietas alimenticias.
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Estudiante 2: Si, también sabemos que son un excelente producto para los
programas de seguridad alimentaria. Pero lo que quiero aprender es cémo producir
los hongos a partir de los subproductos del café, para decirle a mi papa que lo haga
en la finca.

Leonardo (Agronomo 1): Claro que si, por eso hos acompaia Uriel Andrés, él es
un Ingeniero Agrénomo que ha trabajado por mucho tiempo en la produccién de
hongos y viene a contarnos su experiencia.

Uriel (Agronomo 2): Buenos dias muchachos. He aceptado la invitacion de Leonardo
porque considero que todos ustedes deben conocer las bondades de aprovechar
los subproductos del café. Les voy a contar de donde surgio la idea.

Mi abuelo tiene una finca en el departamento de Santander, donde ha cultivado
café por mds de 50 afios. Yo siempre observaba que al beneficiar el café recién
recolectado sobraba un montdon de pulpa y mucilago; recuerdo que eran montarias
de pulpa que iban derechito para la quebrada de la vereda.

Esta situacion se repitio por muchos afios y yo siempre me preguntaba: ¢Sera que
no se puede hacer nada con estos subproductos?

Tiempo después, tuve la gran oportunidad de ingresar a la universidad a realizar la
carrera de Ingenieria Agrondmica en la ciudad de Manizales, durante este tiempo
visité en varias ocasiones el Centro Nacional de Investigaciones de Café, conocido
como Cenicafé, alli nos dieron varias conferencias de cémo producir hongos
comestibles y abonos orgdnicos a partir de los subproductos del café.

Estudiante: Uriel, nos puedes explicar ¢Cémo es que uno puede producir hongos
comestibles como el Pleurotus, utilizando la pulpa de café?

Uriel (Agronomo 2): Lo primero que debemos hacer es darle un tratamiento
adecuado a la pulpa de café. Para esto se deben seguir los siguientes pasos:

- Primero se debe empacar la pulpa
fresca en costales de fibra. Se deben
empacar 25 kilogramos de pulpa fresca
por costal.
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- Luego, se debe prensar la pulpa
recolectar 8 litros de liquido drenado.

Posteriormente, llevamos el material prensado a una caneca colocdndole un
sobrepeso al costal.

Luego se adiciona una solucion de agua con benomyl en concentracion de 160 ppm,
hasta que cubra el material.

Después dejamos fermentar el material durante 10 dias.

Por dltimo, realizamos un tercer prensado para eliminar el agua de la pulpa, hasta
obtener 6 litros de drenado, lo que asegura que la pulpa estd himeda y lista para
la siembra de la semilla del hongo.

Estudiante 3: iAh, eso estd muy fdcill, pero si debemos tener cuidado con el
manejo del Benomyl, y utilizar guantes y careta para evitar el contacto directo

con el producto.

Estudiante 4: Bueno, eso estd muy bien, pero ¢Como hago para sembrar la semilla
del hongo?

Uriel (Agronomo 2): Bueno, primero, se debe ubicar un sitio cerrado para realizar
el cultivo, alli se debe utilizar un mesdn, y éste debemos limpiarlo con alcohol.

Después de tener el lugar adecuado se inicia el proceso de inoculacion.
Estudiante 5: ¢En qué consiste la inoculacion?

Leonardo (Agronomo 1): Consiste en sembrar la semilla del hongo en la pulpa
utilizada como el sustrato.

Uriel (Agronomo 2): Leonardo...tienes toda la razon. En este caso por cada 100
kilogramos de pulpa se adicionan 2 kilogramos del hongo, realizando la mezcla
manualmente.
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Semilla del -
hongo para Inoculacion con el hongo

inocular

Posteriormente, por cada bolsa de polietileno calibre 2, de 30 x 40 cm, se empacan
2 kilogramos de la mezcla. Las bolsas se amarran y se perforan utilizando una aguja
muy fina.

Después de amarrar las bolsas, empieza el proceso de incubacién, para el cual
debemos fener en cuenta las siguientes recomendaciones:

Se debe realizar en un cuarto cerrado, seco
y oscuro. Se recomienda instalar una ventana
para ventilar el cuarto.

Las bolsas se deben acomodar en estanterias
de latas de guadua o en el suelo.

Luego, se espolvorea carbonato de calcio en todas las superficies del cuarto para
prevenir el ataque de hongos competidores y la presencia de insectos.

Estudiante 1: (Cudnto tiempo dura la incubacién?

Uriel (Agronomo 2): La etapa de incubacion dura entre 3 y 4 semanas, tiempo en
el cual la pulpa se torna blanca.... en este momento empieza la fructificacion.

Durante esta etapa se deben abrir las bolsas y humedecerlas, y también deben
abrirse las ventanas y las cortinas para que entre luz.

Una semana después aparecen las estructuras del hongo y en este momento se
retira la bolsa por completo.

Estudiante 2: Bueno y ¢Cudndo cosechamos?

Leonardo (Agronomo 1): Como dicen por ahi.."Lo mejor de la siembra es la
cosecha”.
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Uriel (Agronomo 2): El hongo empieza a cosecharse aproximadamente al mes de
haberse realizado la siembra. Se hace en forma manual, forciendo el pie o base de
la orellana.

Es importante tener en cuenta que el cultivo
se produce aproximadamente durante 45 dias,
en los cuales se obtienen cinco cosechas.

Nota importante:

Los hongos cosechados pueden utilizarse para el consumo humano. Si no
los va a consumir inmediatamente consérvelos en recipientes pldsticos o
bande jas de icopor cubiertas con papel vinilpel (cristaflex) refrigeradas
durante 10 dias.

Estudiante 3: Muchisimas gracias por esa valiosa informacion. Ya mismo le
contaré a mi papd que aprovechemos los subproductos del café para generar otros
ingresos.

Uriel (Agronomo 2): Gracias a ustedes por escucharme y iHasta la proximal

C.. Actividades de Ejercitacion

Trabajo individual

La prdctica de lo aprendido en la fundamentacion cientifica nos ayuda a reforzar
los aprendizajes.

1. De acuerdo a lo visto en la fundamentacién cientifica, realizo en el cuaderno de
Escuelay Café un cuadro resumen que permitaidentificar, clasificary diferenciar
cada una de las etapas del proceso de produccion de los hongos comestibles.

2. Consulto en los diferentes medios de informacién (revistas, la biblioteca,
software educativos, instituciones como la Umata o el Comité Municipal de



Unidad 4- Guia 3

Cafeteros, Internet), sobre los diferentes tipos de hongos comestibles y
medicinales que son cultivados pero que alin no se conoce en muchas partes su
forma de produccidn, consumo y/o utilizacién.

Trabajo en equipo

3. Con base en la consulta hecha en el ejercicio anterior inventamos una receta
con hongos alimenticios, para que sea compartida y elaborada en la casa con la
ayuda de nuestros padres.

Nuestra cultura alimentaria tiene muchos recursos que adn no

han sido explotados, avancemos en este aspecto investigando y

aprovechando todos los recursos que hay a nuestro alrededor.

Los hongos son una excelente fuente de proteinas y nutrientes.
iConsumamoslos!

Presento las actividades realizadas a mi profesor para que valore mis
aprendizajes.

d. Actividades de Aplicacion

Trabajo con mi familia

Narro a los miembros de mi familia la importancia de conocer las clases de hongos
comestibles y la forma en la que pueden ser preparados para su consumo.

Pido a mi mama o una hermana mayor que me ayude a preparar la receta inventada
con el grupo de trabajo.

NUESTRO PROYECTO

Todos los estudiantes del grado noveno tenemos la meta de certificarnos en la
norma “"Manejo los residuos del beneficio del café para evitar la contaminacion y
obtener otros productos Utiles a partir de ellos”. Para ello, ubicamos al final del
maodulo el proyecto propuesto, leemos la actividad correspondiente a esta etapay
la ejecutamos. Recordamos registrar constantemente los avances del desarrollo
del proyecto.

El profesor o la profesora evalda los logros obtenidos con el desarrollo de esta
guia y registra mi progreso.

g




	Escuela y Cafe Noveno-1
	Escuela y Cafe Noveno-2
	Escuela y Cafe Noveno-3
	Escuela y Cafe Noveno-4
	Escuela y Cafe Noveno-5
	Escuela y Cafe Noveno-6
	Escuela y Cafe Noveno-7
	Escuela y Cafe Noveno-8
	Escuela y Cafe Noveno-9
	Escuela y Cafe Noveno-10
	Escuela y Cafe Noveno-11
	Escuela y Cafe Noveno-12
	Escuela y Cafe Noveno-13
	Escuela y Cafe Noveno-14
	Escuela y Cafe Noveno-15
	Escuela y Cafe Noveno-16
	Escuela y Cafe Noveno-17
	Escuela y Cafe Noveno-18
	Escuela y Cafe Noveno-19
	Escuela y Cafe Noveno-20
	Escuela y Cafe Noveno-21
	Escuela y Cafe Noveno-22
	Escuela y Cafe Noveno-23
	Escuela y Cafe Noveno-24
	Escuela y Cafe Noveno-25
	Escuela y Cafe Noveno-26
	Escuela y Cafe Noveno-27
	Escuela y Cafe Noveno-28
	Escuela y Cafe Noveno-29
	Escuela y Cafe Noveno-30
	Escuela y Cafe Noveno-31
	Escuela y Cafe Noveno-32
	Escuela y Cafe Noveno-33
	Escuela y Cafe Noveno-34
	Escuela y Cafe Noveno-35
	Escuela y Cafe Noveno-36
	Escuela y Cafe Noveno-37
	Escuela y Cafe Noveno-38
	Escuela y Cafe Noveno-39
	Escuela y Cafe Noveno-40
	Escuela y Cafe Noveno-41
	Escuela y Cafe Noveno-42
	Escuela y Cafe Noveno-43
	Escuela y Cafe Noveno-44
	Escuela y Cafe Noveno-45
	Escuela y Cafe Noveno-46
	Escuela y Cafe Noveno-47
	Escuela y Cafe Noveno-48
	Escuela y Cafe Noveno-49
	Escuela y Cafe Noveno-50
	Escuela y Cafe Noveno-51
	Escuela y Cafe Noveno-52
	Escuela y Cafe Noveno-53
	Escuela y Cafe Noveno-54
	Escuela y Cafe Noveno-55
	Escuela y Cafe Noveno-56
	Escuela y Cafe Noveno-57
	Escuela y Cafe Noveno-58
	Escuela y Cafe Noveno-59
	Escuela y Cafe Noveno-60
	Escuela y Cafe Noveno-61
	Escuela y Cafe Noveno-62
	Escuela y Cafe Noveno-63
	Escuela y Cafe Noveno-64
	Escuela y Cafe Noveno-65
	Escuela y Cafe Noveno-66
	Escuela y Cafe Noveno-67
	Escuela y Cafe Noveno-68
	Escuela y Cafe Noveno-69
	Escuela y Cafe Noveno-70
	Escuela y Cafe Noveno-71
	Escuela y Cafe Noveno-72
	Escuela y Cafe Noveno-73
	Escuela y Cafe Noveno-74
	Escuela y Cafe Noveno-75
	Escuela y Cafe Noveno-76
	Escuela y Cafe Noveno-77
	Escuela y Cafe Noveno-78
	Escuela y Cafe Noveno-79
	Escuela y Cafe Noveno-80
	Escuela y Cafe Noveno-81
	Escuela y Cafe Noveno-82
	Escuela y Cafe Noveno-83
	Escuela y Cafe Noveno-84
	Escuela y Cafe Noveno-85
	Escuela y Cafe Noveno-86
	Escuela y Cafe Noveno-87
	Escuela y Cafe Noveno-88
	Escuela y Cafe Noveno-89
	Escuela y Cafe Noveno-90
	Escuela y Cafe Noveno-91
	Escuela y Cafe Noveno-92
	Escuela y Cafe Noveno-93
	Escuela y Cafe Noveno-94
	Escuela y Cafe Noveno-95
	Escuela y Cafe Noveno-96
	Escuela y Cafe Noveno-97
	Escuela y Cafe Noveno-98
	Escuela y Cafe Noveno-99
	Escuela y Cafe Noveno-100
	Escuela y Cafe Noveno-101
	Escuela y Cafe Noveno-102
	Escuela y Cafe Noveno-103
	Escuela y Cafe Noveno-104
	Escuela y Cafe Noveno-105
	Escuela y Cafe Noveno-106
	Escuela y Cafe Noveno-107
	Escuela y Cafe Noveno-108
	Escuela y Cafe Noveno-109
	Escuela y Cafe Noveno-110
	Escuela y Cafe Noveno-111
	Escuela y Cafe Noveno-112
	Escuela y Cafe Noveno-113
	Escuela y Cafe Noveno-114
	Escuela y Cafe Noveno-115
	Escuela y Cafe Noveno-116
	Escuela y Cafe Noveno-117
	Escuela y Cafe Noveno-118
	Escuela y Cafe Noveno-119
	Escuela y Cafe Noveno-120
	Escuela y Cafe Noveno-121
	Escuela y Cafe Noveno-122
	Escuela y Cafe Noveno-123
	Escuela y Cafe Noveno-124
	Escuela y Cafe Noveno-125
	Escuela y Cafe Noveno-126
	Escuela y Cafe Noveno-127
	Escuela y Cafe Noveno-128
	Escuela y Cafe Noveno-129
	Escuela y Cafe Noveno-130
	Escuela y Cafe Noveno-131
	Escuela y Cafe Noveno-132
	Escuela y Cafe Noveno-133
	Escuela y Cafe Noveno-134
	Escuela y Cafe Noveno-135
	Escuela y Cafe Noveno-136
	Escuela y Cafe Noveno-137
	Escuela y Cafe Noveno-138
	Escuela y Cafe Noveno-139
	Escuela y Cafe Noveno-140
	Escuela y Cafe Noveno-141
	Escuela y Cafe Noveno-142
	Escuela y Cafe Noveno-143
	Escuela y Cafe Noveno-144
	Escuela y Cafe Noveno-145
	Escuela y Cafe Noveno-146
	Escuela y Cafe Noveno-147
	Escuela y Cafe Noveno-148
	Escuela y Cafe Noveno-149
	Escuela y Cafe Noveno-150
	Escuela y Cafe Noveno-151
	Escuela y Cafe Noveno-152
	Escuela y Cafe Noveno-153
	Escuela y Cafe Noveno-154
	Escuela y Cafe Noveno-155
	Escuela y Cafe Noveno-156
	Escuela y Cafe Noveno-157
	Escuela y Cafe Noveno-158

