La importancia de las máquinas tostadoras y molinos

Por Miguel Ángel González Ravelo.

Herramientas fundamentales para los productores, barras y expendios de café, cuyas características son importantes para ofrecer un grano tostado y molido adecuadamente que permiten lograr una taza donde muestre sus cualidades de aroma, sabor y acidez. Las máquinas tostadoras y molinos que se ofertan en México son variadas: desde el aparato casero -que incluye las dos funciones- hasta las especializadas de tipo comercial e industrial, de fabricación nacional e importación.

Cada día en México llega un mayor número de productos para tostar y moler. Los precios también varían de acuerdo con el tipo de equipo y origen de fabricación, así como por las necesidades del comprador.

En el caso de Mexicana de Suministros Agropecuarios, S.A. de C.V., sus máquinas tienen la cualidad principal de trabajar a base de aire caliente, pueden tostar de tres kilos -en diez minutos- hasta 25 kilogramos -cada 15 minutos.

Las máquinas que ofrecemos tienen un tostado homogéneo; trabajan con gas y por cada cinco kilos de café tostado consumen un kilo de hidrocarburo; es decir, tienen costo de 4.50 pesos por cada cinco kilos de grano, el cual se convierte en un valor agregado al producto y, sobre todo, una calidad mejor hacia el mercado extranjero o nacional", estableció Román Guerrero Hernández, responsable de Ventas y Publicidad.

Sus productos son 100 por ciento mexicanos, de acero inoxidable y con encendido electrónico o manual; cuentan con modelos económicos desde 300 kilos hasta cinco toneladas por hora, además de molinos con graduaciones distintas para café de olla, americano, express y turco. No ocupan plástico y en estos momentos Mexicana de Suministros analiza la posibilidad de fabricar equipos computarizados.

¿Qué diferencia existe con las máquinas alemanas -consideradas las mejores- y qué ventajas tendría este producto nacional?
-El tipo de máquina que ofrecemos es parecido al alemán en cuanto a tecnología y sistema de tostado. Mientras que el tostado italiano es distinto, es para unas mezclas perfectas y tienen maquinaria muy sofisticada y nosotros como empresa tratamos de dar satisfacción al productor, a la organización, a personas interesadas en el ramo y a quienes van a poner una cafetería.

Todos nuestros tostadores funcionan con base en aire caliente, ninguno con flama directa porque hemos analizado que no tienen un excelente tostado y en la taza dan un sabor diferente.

Guerrero Hernández informó que tienen cuatro tipos de tostadores con diferentes capacidades. Respecto a los costos, aseguró que son accesibles en comparación con los que ofrecen los fabricantes extranjeros; además dan buen servicio, calidad y asistencia técnica; también cuentan con refacciones de repuesto, ya que ellos fabrican aproximadamente 90 por ciento de sus componentes. El mantenimiento básico de los tostadores es limpieza exterior y cuentan con equipo tipo industrial.

Para el director general de Maqafé, S.A. de C.V., Josué Moreno, su empresa tiene molinos de fabricación propia, además de distribuir la marca alemana Malkoni.

"La característica de los equipos que fabricamos es que son 100 por ciento nacionales. Tenemos para nueve niveles de molienda (desde grueso hasta el más fino); los diseñamos para corriente monofásica o trifásica, con acabado de pintura acrílica automotriz y piezas en cromo.

"Las ventajas de los productos que elaboramos, respecto a los importados, son diseño y fabricación; son de mucha precisión, excelente acabado, silenciosos y no producen vibración".

Además, los equipos de origen nacional tienen menor costo en comparación a los importados en casi 50 por ciento; se ocupan principalmente en mostradores, barras de café, aunque también tienen una línea tipo industrial. Mientras que con los molinos industriales de fabricación nacional y uno para barra, es principalmente la capacidad, los que fabrican son para 750 gramos por minuto y los importados varían de uno a tres kilos por minuto.

Comentó Moreno que los equipos importados y los nacionales se elaboran con diferentes materiales. Los primeros están sujetos a normas internacionales y utilizan mucho el material plástico, aunque sin perder robustez, mientras los que producen son 100 por ciento acero comercial con acabado de cromo o pintura acrílica.

"Un molino no necesariamente tiene que ser de aspecto robusto, pero los discos deben ser de acero muy especial para mayor duración", agregó.

Tanto en modelos nacionales como importados manejan cuatro tamaños. El más pequeño con capacidad para 750 gramos por minuto, motor de 1 HP y funciona con 110 volts; el costo es de 6 mil 800 pesos. En capacidad se puede comparar con el modelo modelo Kenia de 700 gramos por minuto cuyo costo es de 11 mil 600 pesos.

Como empresa fabricante cuentan con un extenso surtido de las refacciones de todos los modelos y aunque están en Coatepec, Ver., aseguró que tienen capacidad para surtir por paquetería en toda la República; en el caso de posventa, cambian cualquier pieza defectuosa.

El mantenimiento y servicio de sus máquinas es sencillo, además de entregar un manual para operación y mantenimiento. Comentó que en caso de requerir una reparación mayor, se dan casos en los que se facilita un molino, a fin de que su negocio no se quede sin trabajar. Asimismo, manejan tostadores de 5 a 70 kilos por ciclo, también de fabricación propia.

