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Resumen

Titulo: Evaluacion de dos Técnicas de Secado de Cafe (Silo / Guardiola) en la Finca Santa Isabel,

Vereda Hoya de San José, Municipio de Socorro, Santander”.

Autor: Anyi Paola Moreno Forero y Yadira Karolina Rodriguez Pico**.

Palabras Clave: Secado de Café, evaluacion, técnicas y guardiola.

Descripcion:

La presente investigacion es denominada “Evaluacion de dos técnicas de secado del café
en la finca Santa Isabel del municipio de socorro”, se realizd con la finalidad de determinar la
eficiencia y costos en las técnicas de secado mecanico del café, el cual es el producto con mayor
representacion en el PIB agricola nacional. El principal objetivo es darle mejores oportunidades a
la hora de vender a los caficultores, con la mejora de procesos de secado. Asi pues, se realizé la
evaluacion de dos técnicas de secado de café, silo y guardiola, donde se midié el factor de
rendimiento y los costos de produccion, como resultado se obtuvo que el secado en guardiola
presenta un costo de produccién méas elevado respecto al silo, pero tiene mejor factor de
rendimiento el café secado en guardiola por lo que se compensa. Asi pues, se concluy6 que la

guardiola es la técnica de secado mas eficiente en calidad.

- Trabajo de Grado.

** Universidad Industrial de Santander. Instituto de Proyeccién Regional y Educacion a Distancia (IPRED) Produccion
Agroindustrial. Director Christian Andrei Chacin Zambrano, Ingeniero de Produccion Biotecnolégico.
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Abstract

Title: Evaluation of two Coffee Drying Techniques (Silo / Guardiola) at Finca Santa Isabel,

Vereda Hoya de San José, Municipality of Socorro, Santander™.

Author: Anyi Paola Moreno Forero and Yadira Karolina Rodriguez Pico**.

Key words: Coffee drying, evaluation, techniques and guardiola.

Descripcion:

The following project investigation is called "Evaluation of the two coffee drying
techniques on the Santa Isabel farm in the municipality of The Socorro” the purpose of it was to
determine the efficiency and the expenses in the mechanical drying techniques, coffee is the
product with the most representation in our nation when we are talking about gross domestic
product. The most important goal is to give and sell the best opportunities to the coffee growers,
with the improvement of the drying process. We made an evaluation of two drying techniques (a
tall cylinder and the "Guardiola" type) in which we measured the performance and the cost of each
one. The results we obtained were that the "Guardiola" dryer has a higher expense but also a higher

rate performance, so it was more efficient.

* Degree thesis.
** Industrial University of Santander. Institute of Regional Projection and Distance Education (IPRED) Agroindustrial
Production. Director Christian Andrei Chacin Zambrano, Biotechnological Production Engineer.
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Introduccion

Colombia es el mayor productor mundial de café arabico suave lavado. En el 2020, produjo
13,9 millones de sacos de 60 kilos de café verde, teniendo un crecimiento en diciembre de un 4%
frente al 2019 (Federacion de Cafeteros, 2021).

A nivel mundial, Colombia es catalogada como el tercer mayor exportador de café despues
de Brasil y Vietnam, con exportaciones cercanas a 12,6 millones de sacos de café verde, lo cual
representa el 15% del producto interno bruto (PIB) agricola del pais. De esta actividad dependen
mas de 545 mil familias rurales y genera mas de 2,5 millones de empleos directos e indirectos
(Minagricultura, 2020).

El café como la mayoria de los productos del campo en Colombia no atraviesa por un buen
momento, debido a diferentes factores que condicionan la produccion. La falta de interés por los
entes gubernamentales, el cambio climatico, la pobreza rural, el poco interés de las nuevas
generaciones, el alza deliberada de los fertilizantes, la inestabilidad en la rentabilidad y los pocos
avances tecnoldgicos, hacen que el futuro del campo colombiano y en especial el de la caficultura
sea desolador (Reuters, 2021).

Actualmente, las cualidades organolépticas del café son la tendencia mundial de compra,
y para ello, el productor de café estd obligado a reinventarse y empezar a prestar mas atencion a
los procesos de produccion, ya que los mercados del mundo estan exigiendo mayor calidad y
trazabilidad (Minagricultura, 2020).

Colombia presenta una ventaja en sus cafés especiales con respecto a otros paises, debido
a su ubicacién geogréfica, su suelo, el fendmeno del nifio o el de la nifia, la fertilizacion, la

variedad, la calidad de la semilla, los cuidados del cultivo, los manejos de postcosecha, el
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almacenamiento, el embalaje y la maquila, etapas importantes que pueden producir cafés de
diferentes tipos. Para que un café sea considerado especial debe tener un puntaje superior a 80 en
la SCA, un resultado tan bueno como este es solo se consigue de un buen proceso de produccion,
recoleccion, beneficio, secado, tostado y molienda (Hatillo Coffe, 2021).

En la actualidad cada vez es mas comun la automatizacion de los procesos, pero Colombia
es un pais que presenta un atraso en materia de innovacion tecnoldgica en el café, mas
especialmente en el area de secado. Dentro de los hallazgos mas recientes en esta area, se encuentra
una investigacion sobre el efecto solar intermitente en la composicién quimica del café, esta
investigacion arrojé varios resultados importantes en el area, dejo en entredicho la creencia de que
el secado de café en patio es la mejor técnica de secado de café, ya que por medio de estudios de
campo, se evidencio que sustancias quimicas importantes para los resultados en taza, desaparecen
con el largo proceso de secado en patio, asi pues compard las muestras en patio con unas en secado
mecanico (silo) y obtuvo resultados en taza superiores con esta Ultima técnica (Largo, 2020).

Generalmente, el café se califica por sus cualidades después de tostado y molido, mediante
la evaluacion de un especialista en calidad de café ardbica. En esta etapa de captacion, son
evidenciados también los defectos presentados en el beneficio (Rodriguez et al., 2015).

El secado de café es la etapa que determina la correcta conservacion del grano después de
beneficiado hasta su maquila, segun los estandares actuales del mercado se debe reducir la
humedad del 10% al 12%. Existen secados tradicionales y mecanicos, por medio de los cuales se
contribuye a la conservacion de las cualidades organolépticas del café (Puerta, 2018).

En la zona del Socorro, los métodos de secado mecanico mas utilizados son el silo y la
guardiola, estos se caracterizan por ser métodos de secados mucho mas agiles en tiempo. En base

a estos métodos de secado existen diversos estigmas comparativos que no han sido resueltos y es
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gue no se conoce a ciencia cierta, de manera comparativa qué metodo de secado puede llegar a ser
mas eficiente en economia, factor de rendimiento y perfil de taza (Parra, 2018).

Es por ello, que se desarroll6 esta investigacion, con el fin de realizar una comparacion
entre los dos métodos mecanicos de secado de café propuestos (silo y guardiola), por medio de la
cual se puedan evidenciar resultados a los cafeteros, que los orienten a tomar decisiones en este
aspecto, ademas de ofrecer una guia de control de temperaturas a utilizar, para que el productor
pueda pensar en una mejor trazabilidad del proceso e inicie en los procesos de café especiales de
una manera mas factible y asertiva. El proyecto se realizé en un lote especifico de la finca santa
Isabel — socorro, se beneficid por via hiumeda y se secé en silo y guardiola, se tomaron 5 muestras
en silo a temperatura fija de 60°c, 5 muestras en guardiola a temperatura de 45°c-70°c y 5 muestras
de guardiola adicionales, pero con temperatura diferente de 50°c-65°c. Asi mismo se controld
aspectos de coste por cada método de secado, al final se realiz6 la comparacion en factor de

rendimiento y economia, por medio del analisis de varianza ANOVA.
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1. Objetivos

1.1. Objetivo general

Evaluar la eficiencia de dos métodos de secado, silo y guardiola, en la finca Santa Isabel.

1.2.  Objetivos especificos

. Determinar el factor de rendimiento en cada una de las técnicas de secado mecanico
(guardiola y silo) bajo diferentes temperaturas.
o Comparar. os costos en los dos tipos de secado (silo -guardiola) como alternativa

para los productores de café.

2. Marco referencial

La caficultura es una de las producciones agricolas mas grandes a nivel nacional, tiene un
gran peso en la economia colombiana, representa mas del 8% de las exportaciones totales y el 12%
del PIB agricola (Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia, 2021).

Asi mismo el café es un producto muy consumido a nivel mundial existen paises como
Finlandia donde el consumo promedio es de 12 kilogramos de café por habitante al afio, en la lista
de los paises mas consumidores de café sigue Islandia, noruega, Suecia y Dinamarca, llegando a
un promedio de nueve kilos de café por persona al afio (Bermudez, 2020).

Estos paises se han convertido en referencias de consumo de café, pero asi mismo han

adquirido un buen gusto y paladar para consumirlo, esto los convierte en mercado exigentes, que
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buscan productos cada vez mas inocuos, con trazabilidad y de alta calidad. (Especiales) Para
conseguir cafés especiales, los procesos deben tener seguimiento en la siembra, recoleccion,
beneficio, secado y empaque, pero a la hora de exportar el proceso mas influyente para la

conservacion de los granos de café es el secado

2.1.  Sistema de produccion en Colombia

El pais se caracteriza por una gran variedad de suelo, clima y relieve. El café es cultivado
en diferentes partes del pais con condiciones agroclimaticas variables esto hace que los sistemas
de produccion varien en cuanto los requerimientos de especies arboreas (guamo, nogal,
chachafruto, entre otros). La densidad de sombra se define en base a la radiacion solar (nubosidad)
gue presente la zona, asi mismo depende de las necesidades del cultivo. Cuando la zona presenta
buena humedad relativa, disponibilidad de agua y abundante nubosidad se recomienda no poner
sombra, debido a que esto disminuiria la produccién. Diferente es el caso de una zona con baja
retencion de humedad, poca disponibilidad de agua y alta exposicion solar, estas regiones necesitan

presencia arbdrea que le permita crear un microclima adecuado para las plantas mejorando.

2.2.  Beneficio de café

Cuando el grano en la planta de café esta de color rojo intenso se procede a recolectar, para
su posterior beneficio, el cual consiste en el proceso de trasformacion del grano de café cereza en
café pergamino seco. Existen dos principales métodos: beneficio por via himeda y beneficio por
via seca, en Colombia se practica el proceso de beneficio por via himeda que junto con la variedad
arabiga y las condiciones agroclimaticas ha permitido que el pais sea catalogado como productor

de café arabigo suave lavado (Puerta, 2018).
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2.3.  El Proceso por via humeda

Es catalogado de esta manera por el uso de agua, comprende diferentes etapas que
empiezan por la recoleccion de café cereza, el despulpado (separacion del exocarpio y la
almendra), la remocién del mucilago, el lavado y el secado, hasta obtener el café pergamino seco

que luego se trilla, para su empaque y comercializacion.

2.4. El proceso por via seca
Es un método caracterizado por no utilizar agua ya que después que se recolecta él café
cereza, se procede a secar la almendra sin ser separada del mesocarpio que posteriormente se trilla,

para su empaque y comercializacion.

2.5. Secado del café

Después de beneficiado del café se procede a secar, que es reducir la humedad del grano
del 10 al 12%, segun la norma vigente para comercializacién de café. Este proceso evita el
deterioro del café y conserva su calidad. Esta etapa en el procesamiento de café es critica, debido
a que un buen secado garantiza, mejor factor de rendimiento, mejor conservacion del grano y
mejores cualidades organolépticas en taza, pero si el proceso no se hace de la manera adecuada los
dafios son irreversibles (Parra et al., 2017). Existen principalmente dos métodos de secado el

natural, sol, y el mecanico; silo o guardiola para Colombia.
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2.5.1. Secado natural

Este secado es realizado de manera natural con el sol, es recomendado para fincas con
producciones anuales inferiores a 3.500 kg de café seco o con menor flujo de cosecha, este sistema
es implementado en patios de cemento, secador solar tipo tinel y secador solar parabolico. Para el
secado solar es dificil determinar cuanto tiempo se demora el café mojado en secarse, ya que esto
depende del flujo de aire y la radiacion solar, pero existen condiciones que contribuyen a un secado
mas uniforme, tales cémo utilizar capaz de café con altura méxima de 2,5 cm y revolver el café
con rastrillo constantemente. Colombia es un pais caracterizado por temporadas de lluvias en
época de cosecha, por lo que este sistema de secado natural se extiende por un largo periodo de

tiempo, comprometiendo la calidad del café.

En la figura 1 se evidencia un secador solar tipo tunel.

Figural

Secador Solar Tipo Tunel

Nota. Tomado de Optimizacion operacional de secadore mecénicos para café pergamino, por A Parra et al., 2017,
Cenicafé.
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En la figura 2 se evidencia un secador solar parabdlico.
Figura 2

Secador Solar Parabodlico.

2.5.2. Secado mecanico.

El secado mecanico de café se recomienda para fincas con producciones anuales mayores
a 3.500 kg y con alto flujo de cosecha, este tipo de secado permite un mejor aprovechamiento de
las propiedades fisicas del café, disminuye el costo en mano de obra y permite mejor conservacion
del grano, para garantizar mayor inocuidad del café. Se estima que en Colombia un 5% de los
caficultores utilizan algun tipo de secado mecanico, representando hasta el 31% de la produccion
anual nacional, actualmente en Colombia los métodos de secados mecanicos mas implementados

son el estatico (silo) y el rotativo (guardiola).
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2.5.2.1. Secado mecanico estatico. El primer secador estatico fue fabricado por
Cenicafé y es conocido como silo, con el paso de los afios ha sido modificado el modelo original,
para mejorar costos, calidad y hacer el sistema mas practico. El silo consta de camaras que estan
comunicadas entre si por ventanas con compuertas, a un tanel del cual proviene el aire caliente de
un ventilador, para la salida asi mismo se conectan entre si y con el exterior del aire hUmedo. Segun
Cenicafé la eficiencia del método depende en gran parte del manejo adecuado, debido a que se
comprobd que utilizando los caudales minimos de aire recomendados, los cuales depende de la
carga puesta en el secador, controlando la direccién del aire y no sobrepasando las temperaturas
indicadas, se puede obtener una alta calidad del café aprobada por las comercializadoras de café
(Parraetal., 2017).

A continuacién, se presentan las diferentes versiones del silo secador estatico que existen

actualmente en Colombia:

25.2.1.1. Silo, secador Cenicafé de tunel central. Las flechas en linea continua

indican el flujo del aire el cual al cabo de unas horas y con la ayuda de unas compuertas se invierte

para tener flujo de aire descendente.

En la figura 3 se evidencia el silo secador Cenicafé de tinel central.
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Figura 3

Silo Secador, Cenicafé de Tunel Central

(Camara 1 (amara 2

Nota. Tomado de Optimizacion operacional de secadore mecanicos para café pergamino, por A Parra et al., 2017,
Cenicafé.

2.5.2.1.2. Silo Secador Cenicafé modificado. Las flechas en linea continua indican el
flujo de aire ascendente, el cual al cabo de unas horas y con la ayuda de las compuertas, se invierte

para tener flujo de aire descendente (lineas con puntos).

En la figura 4 se evidencia el silo secador Cenicafé modificado.

Figura 4
Silo Secador Cenicafé Modificado.
Camara 1 (amara 2
A —‘. F C
- - :
B D

Nota. Tomado de Optimizacion operacional de secadore mecanicos para café pergamino, por A Parra et al., 2017,
Cenicafé.



TECNICAS DE SECADO DE CAFE 21

2.5.2.1.3. Secador de una Sola Capa con Inversion de Flujo de Aire. En la figura 5
se evidencia el esquema de funcionamiento de un secador de una sola capa con inversion de flujo
de Aire. La flecha en linea continua indica el flujo de aire descendente, el cual al cabo de unas
horas y con la ayuda de las compuertas, se invierte para tener flujo de aire ascendente (linea

discontinua).

Figura 5

Secador de una Sola Capa con Inversién de Flujo de Aire

Camara de secado

Ventilador - ,

"

Nota. Tomado de Optimizacion operacional de secadore mecénicos para café pergamino, por A Parra et al., 2017,
Cenicafé.

2.5.2.1.4. Secador de dos pisos con inversion de flujo de aire en la camara inferior.
En la figura 6 se evidencia el esquema de funcionamiento de un secador de dos pisos con inversion
de flujo de aire en la camara inferior. Direccion del flujo de aire al iniciar el secado (flecha en linea

continua), el cual se invierte al cabo de unas horas (flecha en linea discontinua).
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Figura 6

Secador de dos Pisos con Inversion de Flujo de Aire en la Camara Inferior

ara de secado

Nota. Tomado de Optimizacion operacional de secadore mecénicos para café pergamino, por A Parra et al., 2017,
Cenicafé.

2.5.2.15. Secador de tres capas fijas dispuestas verticalmente. En la figura 7 se
evidencia el esquema de funcionamiento de un secador de tres capas fijas dispuestas verticalmente,
con inversion de flujo de aire en la cAmara inferior. Direccion del flujo de aire al iniciar el secado

(flecha en linea continua), el cual se invierte al cabo de unas horas (flecha en linea discontinua).

Figura7

Secador de Tres Capas Fijas Dispuestas Verticalmente.

Nota. Tomado de Optimizacion operacional de secadore mecanicos para café pergamino, por A Parra et al., 2017,
Cenicafé.
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2.5.2.2. Secado mecanico rotativo. Estos son secadores de tambores giratorios
metélicos, que giran a muy bajas rotaciones y se fabrican de todos los tamafios, segun los
requerimientos de las fincas. Josep guardiola fue el creador de esta maquina en Guatemala en las
ultimas décadas del siglo XIX, en una época en que este pais era mayor exportador y productor de
café que Colombiay Brasil. En el momento en que expir0 la licencia de patente multiples empresas

alrededor del mundo adoptaron el sistema y le hicieron mejoras.

En la figura 8 se evidencia el boceto de una secadora de tambor giratorio metalico

Guardiola.

Figura 8

Boceto de secadora de tambor giratorio metalico Guardiola

Nota. Tomado de FérumCafé, por Férum Cultural del Café, 2019.

Estos son secadores de tambores giratorios metélicos, que giran a muy bajas rotaciones y
se fabrican de todos los tamarfios, segun los requerimientos de las fincas. Este método de secado

es el mas empleado tanto para café beneficiado por via himeda como el beneficiado por via seca,
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esto se da gracias a que a la guardiola proporciona un secado méas uniforme en la humedad final
del café, a pesar de sus beneficios es un método de secado costos de adquiri y con mantenimientos

complejos.

En la figura 9 se evidencia una secadora de Guardiola actual.

Figura 9

Secadora de Guardiola actual.

2.6.  Factor de rendimiento

El factor de rendimiento es el analisis fisico que se le realiza al café a la hora de venderlo,
este se mide en la cantidad de café pergamino seco (CPS) que se necesita para obtener un saco de
70 kilos de café excelso. El promedio del pais en factor de rendimiento es 94, sea que se necesitan
94 kilos de café pergamino seco para obtener 70 kilos de café excelso. Cuando el café tiene un
factor de rendimiento inferior a 94 se paga superior a la base, cuando es igual a 94 el caficultor
recibe el precio base y cuando el factor de rendimiento es superior a 94 el precio es menor a

consideracion a la base (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, 2021).
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3. Antecedentes

Largo (2020) en su trabajo de grado Efecto del secado solar intermitente en la composicion
quimica del café, realizé un estudio del efecto del secado solar intermitente (intermitencia
provocada por el dia y la noche) sobre algunos compuestos quimicos de interés en la
calidad del café. El efecto del secado se correlaciono con atributos sensoriales para la
especie C. arabica variedades Caturra y Castillo. En la primera etapa experimental se
realizd un disefio factorial por blogues con variables independientes: 6 niveles para el
proceso de secado (secado mecanico: 40 °Cy 50 °C con caudal de aire de 60 y 100 m3-min-
1-t-1cps; secado con exposicion al sol directo y secado solar en marquesina) y 2 niveles
para la variedad de café (Caturra y Castillo). Como resultado inicial se obtuvo mejor
cantidad de acidos grasos y carbohidratos en el secado mecanico, asi como mejores perfiles
de taza. En los segundos resultados se pudo evidenciar que el café con secado solar pierde
cualidades fisico quimicas por las extensas horas de secado.
Para la presente investigacion este antecedente es importante debido a que aporta datos
reales de la favorabilidad del secado mecéanico (silo) para café, lo que permite orientarnos hacia la
profundizaciéon de la mejora de estos procesos, asi mismo elimina el estigma de que solo los

secados naturales son los mejores.

Henao (2015) en su trabajo de grado, Evaluacion del proceso de secado del café y su
relaciéon con las propiedades fisicas, composicion quimica y calidad en taza, afirma que
este trabajo fue realizado con el objetivo de determinar el efecto del secado solar y

mecanico del café sobre las propiedades fisicas, composicion quimica y calidad sensorial
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en taza, para las variedades Caturra y Castillo, cultivadas en tres fincas ubicadas en los

municipios de Ciudad Bolivar y Fredonia del departamento de Antioquia.

Como resultado se obtuvo que con un flujo de aire estandarizado y temperaturas fijas el
secado mecanico presenta mejores condiciones en perfiles de taza y cualidades organolépticas, asi
mismo las variedades castillo y caturra no presentan diferencias organolépticas en taza.

Para la presente investigacion este antecedente nos aporta informacion acerca de las
diferentes composiciones quimicas del grano y la conservacion de estas por medio del secado

mecanico (silo).

Marroquin (2020) en su trabajo de grado, Evaluacion de la operacion del sistema de secado
mecanico utilizado por la cooperativa Acatenango R.L. En el secado del grano de café en
pergamino, afirma que en el presente estudio se realizd con el proposito de evaluar el
sistema de secado mecanico utilizado por la Cooperativa Acatenango R.L. en el proceso
de secado del grano de café pergamino. El disefio experimental utilizado para la
recoleccion de datos consistio en lo siguiente: utilizando un termohigrémetro se registrd
las condiciones de humedad y temperatura del ambiente en intervalos de una hora; con el
uso de un termometro bimetalico integrado al sistema de secado. Inmediatamente después
del intercambiador de calor, se registré la temperatura del aire caliente que ingresa a la
guardiola, de igual manera a intervalos de una hora.

Los resultados obtenidos tenemos que el sistema de secado de guardiola tiene una

eficiencia del 11,2 % y que son periodos extensos y con altos costos de inversion.

Esta investigacion se tom6 como referencia debido a que trabaja el secado mecanico de

tipo guardiola y sus variables de manejo.
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4.1.

4.2.

4.3.

4. Marco conceptual

Beneficio de café
Es el proceso de transformacion del grano de café cereza en café pergamino seco. A lo
largo del proceso se separan las partes del fruto y luego se seca el grano para su

conservacion (International Coffe Organization, s.f).

Pergamino seco

Es el producto del beneficio del grano el cual se obtiene después de quitarle la cascara y el
mucilago, lavarlo y secarlo hasta una humedad del 12%. / Nombre del café que
comercializa el caficultor al interior del pais. El contenido de agua esta entre 10-12%

(Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, s.f).

Secado de café
Luego de lavado, el grano se seca para reducir la humedad. Como norma vigente para la
comercializacion el café pergamino seco debe tener entre el 10 y el 12% de humedad

(Cenicafé, s.f.).
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44.

4.5.

Calidad del café
Es un grano sano e inocuo, sus cualidades organolépticas son balanceadas y agradables, la
composicién quimica es natural, y, ademas, no contiene sustancias contaminantes, ni

adulterantes. (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia y Cenicafe, 2013).

Catacion

Es el método usado para medir el aroma, el sabor y la sanidad del café realizado por

catadores expertos los cuales deben demostrar habilidades sensoriales olfativas y gustativas

utilizando un vocabulario especifico y una escala de calificacion determinada (Federacion

Nacional de Cafeteros de Colombia & Cenicafé, 2013).

4.6.

4.7.

Marquesina
También se utiliza el Secador solar parabdlico Tipo Cenicafé, que es una plancha de
cemento cubierta con una estructura metalica y plastico, que permite la circulacion interna

del aire (Cenicafe, s.f.).

Secador mecanico tipo silo

Es un secador mecéanico estatico tiene una unidad de calentamiento del aire de secado y

ventilador, costa de dos cAmaras en las cuales se deposita el grano a secar, estando una al lado de

la otra, donde una de ellas es destinada al secado y la otra al pre secado, estas se operan

simultaneamente (Roa et al., 2000).
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4.8.  Secador mecanico tipo guardiola

Maquina para secado mecanico del café que consta esencialmente de un tambor cilindrico
montado sobre un eje hueco por donde circula el aire caliente y de alli pasa al interior del tambor
por medio de tubos radiales perforados y colocados opuesto dos a dos en donde se secan los granos
de café. Este nombre fue por el espafiol Josep Guardiola que fue el primero en disefiar y patentar

una secadora automatica para el café (Parra et al., 2017).
5. Marco geografico

Como se muestra en la figura 10, este proyecto se realizé en el departamento de Santander,
municipio del Socorro, finca Santa Isabel, estd ubicada a una latitud y longitud 6.428480, -
73.206064 con una altura sobre el nivel del mar de 1670. La cual cuenta con la produccién y la
maquinaria necesaria para llevar a cabo los procesos de secado garantizando la igualdad de la

materia prima. a 7 km del casco urbano por la via Socorro — Paramo

Figura 10

Ubicacion en Google Maps. Finca Santa Isabel.

Nota: tomado de Google Maps, por Google, 2021.
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6. Marco legal

La normatividad de este proyecto esta bajo las diferentes normas ambientales como lo son
el uso de agua, normatividades de contratacion, certificacion y demas que se mencionan a

continuacion.

6.1.  Articulo 8, 79 y 80 de la Constitucion Politica de Colombia

Sefialan que es deber del Estado proteger la diversidad e integridad del ambiente, conservar
las areas de especial importancia ecoldgica, fomentar la educacién para el logro de estos fines,
planificar el manejo y aprovechamiento de los recursos naturales para garantizar su desarrollo

sostenible, su conservacion, restauracion o sustitucion (Const., 1991).

6.2. Decreto ley de 2811 de 1974

Por el cual se dicta el Codigo Nacional de Recursos Naturales Renovables y de proteccion
al Medio Ambiente. Para esto en necesario la preservacion y restauracién del ambiente, con la
conservacion, mejoramiento y utilizacion racional de los recursos naturales que asegure la armonia
con el hombre y se tiene en cuenta el buen beneficio de los residuos, basuras, desechos y
desperdicios que se puedan manejar en las diferentes unidades productivas de café (Ministerio de

Agricultura, Decreto 2811, 1974).

6.3. Normatividad sobre certificacion de finca, Rainforest Alliance
Norma para Agricultura Sostenible para produccion agricola y ganadera de fincas y grupos

de productores (Red de Agricultura Sostenible, 2017).
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6.4. Decreto 1608 de 1978

Desarrolla el Codigo Nacional de los Recursos Naturales Renovables y de Proteccion al
Medio Ambiente en materia de fauna silvestre y reglamenta por tanto las actividades que se
relacionan con este recurso y con su producto ( Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo

Territorial, Decreto 1608, 1978).

6.5. Decreto 1541 de 1978
Por el cual se reglamenta la parte 111 del Libro Il del decreto — Ley 2811 de 1974: “De las
aguas no maritimas” y parcialmente la ley 23 de 1973 (Ministerio de Agricultura, Decreto 1541,

1978).

6.6. Ley 76 de 1927
Sobre proteccion y defensa del café. Establece un gravamen sobre el café que se exporte,

de diez centavos por cada saco de sesenta kilogramos (Ley 76 de 1927).

6.7. Ley 09 de 1979

Por el cual se dictan medidas sanitarias para la proteccion del Ambiente estableciendo
disposiciones y reglamentaciones para la preservacion, restauracién y mejora las condiciones
sanitarias en la salud humana, y los recursos hidricos como rios, quebradas, nacimientos,

escorrentias que se pueden encontrar en la zona que se esté trabajando (Ley 9 de 1979).
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7. Marco Metodoldgico

Para el presente proyecto de investigacion se establece la siguiente metodologia, la cual
permite llevar a cabo el desarrollo y ejecucion de las técnicas empleas para el secado en la café
variedad castillo. En la tabla 1 se muestra la ficha técnica especifica de base para la investigacion

del proyecto.

Tabla 1

Ficha Técnica.

La presente investigacion es un disefio experimental por el proceso de manipulacion
Tipo o Clase de en los tratamientos (silo y guardiola) y la observacion de los efectos de variables factor
Investigacion. de rendimiento enfoque: cuantitativo.

Eﬁg;g ?sde Andlisis ANOVA, ya que el proyecto requiere la aplicacién de formulas que brinden
> Y datos concretos del rendimiento y costo en la produccion de café bajo la aplicacion de
Procesamiento e - :
de la dos técnicas de secado (silo, guardiola).

Informacion.
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Continuacién tabla 1

o La presente investigacion se realiz6 mediante la evaluacion de dos
métodos de secado de café, silo y guardiola, en la que se tomaron datos por
muestra de: peso himedo; peso seco; total horas de secado; Total kilos de cisco;
Temperatura de maquina; Temperatura en masa; Temperatura ambiente;
Humedad relativa; Total kilovatios consumidos; y, por dltimo, el Factor de
rendimiento.

. Cabe aclarar, que en el tratamiento de silo se tomaron cinco muestras
Método de a razén de una sola temperatura constante de 60° C, para el tratamiento
Investigacion. guardiola se realizaron 5 muestras con temperatura inicial de 45°C y final de
70°C y 5 muestras adicionales con temperatura inicial de 50°C y final de 65°

C.

) Los datos obtenidos se analizaron estadisticamente por el método
ANOVA (Anélisis de varianza) y el disefio fue en bloques completos al azar
(DBCA), con lo anterior, es que se presentaran y analizaran los resultados
obtenidos.

Marco Espacial. Finca santa Isabel, municipio de socorro, departamento de Santander.

Modo de Directa ya que se esta presente para realizar todo el proceso de secado del café desde
Aplicacién. el momento que se recibe el grano.

Tiempo de
Aplicacion.

6 meses.

7.1.  Factor de Rendimiento en los tratamientos (Silo y Guardiola)
Para analizar este parametro, en la finca Santa Isabel, Socorro, se recolectaran 15 muestras
de café variedad castillo con una estimacion de edad productiva de 5 afios de un mismo lote y se

procesaron en las técnicas de secado mecanico (silo y guardiola) de cada muestra se tomaran 250
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gramos de café pergamino seco, los cuales se trillaran y se les retirara impurezas (hojas, palos,
cisco, entre otros). Después se procedio a pasar el total de la almendra por las mallas 13, 14, 15,
16, 17 y 18, retirando los granos defectuosos (pasillas), asi mismo permitiendo un maximo de 15
brocas de punto, pesando al final todo lo que quedd. Se aplicara la férmula evidenciada en la tabla

2.

Tabla 2

Factor Calculado

Factor Calculado = 250 gramos X 70 kilos de Excelso

Gramos de Excelso Hallado

Después de obtenidas el total de las muestras se organizaran y analizaran por el método
estadistico ANOVA, después se plantearan resultados con respecto a cual de los tratamientos

presenta mejor factor de rendimiento.

7.2.  Analisis del factor de conversion

El factor de conversion es el porcentaje de café pergamino seco que queda respecto a el
café mojado que ingresa a las técnicas de secado mecanicas, el peso es un factor que va evaluado
en el factor de rendimiento, pero para mejor complemento de la investigacion lo haremos, de
manera individual, realizando el pesaje del café mojado antes de ingresar y al terminar cada uno
de los tratamientos y en todas sus repeticiones, a estos datos se les realizara el analisis de varianza

y se determina cual es la técnica de secado con el mejor porcentaje de conversion.
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7.3. Comparacion de costos de produccion de las técnicas de secado

Para los tratamientos (silo y guardiola) se tomaran el total de kW consumidos y el total de
cisco consumidos en cada una de las repeticiones, estos resultados se convertiran a consumo por
kilo de café pergamino seco, estas medidas se promediaran y aplicaran analisis de varianza
ANOVA (a=0,05). Con las medias de consumo se podra comparar cuanto cuesta la energia y el
cisco, para las técnicas de secado, pues se evaluaran con respecto al precio comercial del kw luz y

el cisco.

8. Resultados

De acuerdo con los planteamientos de los objetivos establecidos en el presente proyecto de

investigacion, se desarrollaron bajo método estadistico ANOVA (a=0,05), descrito a continuacion.

8.1.  Primer objetivo

Basado en determinar el factor de rendimiento del café en dos técnicas de secado aplicadas
(guardiola y silo) bajo diferentes temperaturas.

En el apéndice B y C se evidencia el factor de rendimiento del total de las muestras fue

realizado por el laboratorio de calidad de café de la federacién nacional de cafeteros.

En la tabla 3 se evidencia las 15 repeticiones en los tratamientos establecidos para la
investigacion, en las que se mantuvo una temperatura de 60° en las 5 repeticiones del silo, logrando
una media de 90,42, asimismo para el tratamiento de la guardiola bajo temperatura de 45°c-70°c,

la media fue menor en relacion con la anterior técnica con 89,31 y finalmente para la guardiola
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que tuvo una temperatura de 50°c-65°c, la variacion de la media fue similar a la anterior con un

89,38.

Tabla 3

Andlisis de la Media de los Tratamientos Totales

Media n desv. Estandar
90,420200 5 1,436882 T silo 60°
89,319200 5 1,643127 T Guardiola 45°-70°
89,386800 5 1,769908 T guardiola 50°-65°

Cabe resaltar que en las tres variables de temperatura utilizadas para las dos técnicas (silo-
guardiola) se hicieron bajo 5 repeticiones, de un mismo lote con edad promedio de 5 afios y en
iguales condiciones ambientales y espaciales.

En la tabla 3 los dos tratamientos en las guardiolas tienen una media similar en factor de
rendimiento, la diferencia se dio en la técnica de secado del silo cuya media fue 90,42 empleada
bajo una desviacion estandar de 1,43, lo que permite deducir que el café pergamino secado en

guardiola necesita menor cantidad para convertir a un saco de 70 kilos de café excelso.

En la tabla 4 se puede observar que el T silo 60° tuvo una media de 0,4791660 equivalente
a un 47% de rendimiento, el T guardiola 45°-70° tuvo una media 0,4884057 equivalente a 48% de
rendimiento y el T guardiola 50°-65° tuvo una media de 0,5257143 equivalente a 52% de rinde.

La T guardiola 50°-65° es el tratamiento con mejor factor de conversion.
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Tabla 4
ANOVA Table.
Source SS df MS F p-value
Treatments 3,80781 2 1,903905 0,94 0,4315
Blocks 15,30590 4 3,826476 1,88 0,2074
Error 16,28236 8 2,035296
Total 35,39608 14

En la tabla 5 se evidencia el Analisis de Factor de Conversion.

Tabla b

Media de Factor de Conversion

Mean n Std. Dev
0,4791660 5 0,0087499 T silo 60°
0,4884057 5 0,0146801 T guardiola 45°-70°
0,5257143 5 0,0319164 T guardiola 50°-65°

Gracias a todo lo anterior se concluye que no hay diferencias estadisticas entre los dos
tratamientos, existe una diferencia estadistica minima. La diferencia entre los dos tratamientos se
da en precios de venta, pues un punto de factor de rendimiento hoy en dia es equivalente hasta a

$26.000 pesos colombianos.

Dando una rentabilidad significativa para el productor el secado mecanico de café en

Guardiola por la excelente evaluacion fisica del café (castillo).
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8.2.  Segundo objetivo

8.2.1. Comparacion de costos de produccion de las técnicas de secado

En este caso se tuvo presente el consumo de energia en kW/h y el total de cisco por kilo
gramo el analisis se puede visualizar en el apéndice B, ya que de esta forma se obtuvieron los
costos de acuerdo con la productividad del proceso en cada una de las técnicas seleccionadas para

el proyecto de investigacion (silo y guardiola)

8.2.2. Analisis de consumo de energia/kW
Como se observa en la tabla 6, se realizo la media del total de kW luz consumidos por

kilogramo de café pergamino seco, en la totalidad de los tratamientos.

Tabla 6

Media de Consumo de Energia.

Mean n Std. Dev
0,1785020 5 0,0747940 T silo 60
0,1107546 5 0,0083708 T guardiola 45-70
0,1054321 5 0,0064462 T guardiola 50-65

Se desarroll6 un analisis de comparacion de medias con el método de tukey al 5 % donde
se encuentra que el silo genero una media mas alta con valor 0,178502 y una desviacion estandar

de 0,0747940.
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Los dos tratamientos restantes de la guardiola fueron similares estadisticamente hablando
esto dado a que es la misma maquina y a pesar de tener temperaturas de manejo diferentes el

consumo no vario.

En el apéndice B se puede observar todo el andlisis de factor de conversion sin embargo

en la figura 11 se evidencia el comportamiento del consumo de kW.

Figura 11

Comportamiento del Consumo de kW.
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8.2.3. Anadlisis de consumo de cisco
Como se observa en la tabla 7, para cada uno de los tratamientos se tomé la media del total

de consumo de cisco.
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Tabla 7

Media del Consumo Cisco.

Mean n Std. Dev

0,5306761 5 0,0438100 Tguardiola 45-70

En la tabla 7 la media de consumo por kilogramo de cisco en el tratamiento silo es de
0,36683, para el tratamiento guardiola en la temperatura 45°c-70°c fue de 0,5306761 y para la
guardiola en temperatura 50°c-65°c fue de 0,5208492. Segun lo anterior el T silo 60°c es el método
de secado mecanico que menos consume cisco, respecto al tratamiento de la guardiola que en

diferentes temperaturas presento una media similar y mas alta a la del primer tratamiento.

En latabla 8 se puede observar que el tratamiento 1 (silo) es estadisticamente diferente con

el tratamiento dos, lo que reafirma su inferior consumo de cisco.

Tabla 8
ANOVA Table.
Source SS df MS F p-value

Blocks 0,015565 4 0,0038912 2,00 ,1881

Total 0,115598 14
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8.2.4. Comparacion de costos de produccion de las técnicas de secado

La tabla 9 nos muestras los costos de los kilovatios utilizados en los tratamientos (silo y

guardiola) por kilo de café pergamino seco.

Tabla 9

Costos de Consumo de Luz.

Tratamiento Temperatura Media de Valor kW Valor
kw total
Silo 60°c 0,178502  $628,96  $112,27

45°c-70°c 0,1107546

Guardiola 50°C-65°C 0,1054321

$628,96 $69,66
$628,96 $66,31

La tabla 10 nos muestras los costos del cisco utilizado en los tratamientos (silo y guardiola)

por kilo de café pergamino seco.

Tabla 10

Costos de Consumo de Cisco.

Tratamiento Temperatura Media Cisco Valor kg }I'lca)!c:
Silo 60°c 0,36683 $ 250 $92
Guardiola 45°c-70°c 0,5306761 $ 250 $133
50°c-65°c 0,5208492 $ 250 $130

La tabla 11 nos muestras una relacién los costos de kilovatios y cisco utilizados en los

tratamientos (silo y guardiola) por kilo de café pergamino seco.
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Tabla 11

Costo Total de luz/kW y Cisco de Cada uno de los Tratamientos.

Tratamiento Temperatura Costos totales por kilo

Silo 60°c $203,98
. 45°c-70°c $202,33
Guardiola 50°c-65°C $196,53

En latabla 10 se observé que el tratamiento silo tiene un costo total de energia (cisco y luz)
por kilogramo de café pergamino seco de $203,98, frente a la guardiola con t 45°c-70°c que tuvo
un coste de $202,33 y la guardiola con T 50°c-65°c que cost6 $196,53. Se identific6 que el
tratamiento silo es méas costoso en un 2,23%, con respecto a la media de costos totales de la
guardiola en las diferentes temperaturas. Asi mismo el secado en guardiola a temperatura 50°c-

65°c es aln més eficiente frente a las otras repeticiones.

0. Discusién

Después de realizado el proceso de comparacién entre las dos técnicas de secado Silo y
Guardiola, esta Gltima alcanz6 un factor de rendimiento mejor de 89,31 en temperatura de manejo
de 45°-70°c , ya que el secado de café se observé de manera homogénea, generando un aspecto
agradable para los comparadores de dicho grano, para Cenicafé, el secado es una técnica de gran
importancia que permite generar una calidad de producto y el cual se realiza de acuerdo a unos
métodos y tiempos , por otra parte empleando este proceso de secado bajo el uso de la guardiola,
se minimiza la presencia de humedad y se aumenta el volumen de almendra.

Asimismo, el ahorro por el consumo de energia eléctrica, mediante el proceso de secado

del café es menor de un promedio de $199,43 pesos colombianos lo que permite que el productor
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ahorre costos de produccién innecesarios y estos se puedan aprovechar en el rendimiento de la
carga final del producto y su transformacion.

Respecto a la comercializacion, de este modo dicho ahorro permite que se disminuya la
emision de CO2, y en general el ahorro de energia, se tenga como un fundamento que se debe tener
presente para las industrias que emplean procesos de secado en el café, por medio de técnicas
favorables como lo es la guardiola, de este modo se ha convertido en el secador mas utilizado para
café y hasta hoy son los de mayor preferencia por muchos paises, tanto para el café pergamino,
procesado por la via himeda como también para el fruto (Federacion Nacional de Cafeteros de

Colombia, 2018).

10. Conclusiones

Con el conjunto de medias de factor de rendimiento obtenidas de los dos métodos de secado
evaluados, se concluye que no hay diferencias estadisticas entre los dos tratamientos evaluados,
las diferencias son representativas, pero en precios de venta de café pergamino seco, por esto el

mejor método de secado mecanico es el de guardiola.

De la comparacion de costos de produccion se concluye que la guardiola es mas econémica
en coste operativo, el tratamiento guardiola es 2,23% mas econdmico. Por ende, la guardiola es el
sistema de secado mecanico de café que presenta mejor factor de rendimiento y menos costos

operativos.
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11. Recomendaciones

Realizar investigaciones posteriores con el método de la GUARDIOLA, en la que se
manejan temperaturas diferentes a las empleadas en este ejercicio. Aunque el silo se considere mas
eficiente energéticamente por tener camara de pre secado, en la presente investigacion se
comprobd que consume mas fuentes de calor para su funcionamiento, se recomendaria evaluar
optimizacion de consumo de luz.

Evaluar fuentes de calor sustitutas del cisco, para en caso de dificultades a la hora de
conseguir dicha fuente de calor, el proceso de secado no se interrumpa y se generen pérdidas en

proceso de produccion del café como materia prima para la agro industrializacion.
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Apéndices

Apéndice A

Tablas de Toma de Datos en Campo del Silo y la Guardiola.
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Apéndice B

Analisis Estadistico ANOVA en Blogues Completos al Azar.

Andlisis de Factor de Rendimiento

Randomized blocks ANOVA factor de rendimiento

media n esv. Estandar
90,420200 5 1,436882 T silo 60
89,319200 5 1,643127 Tguardiola 45-70
89,386800 5 1,769908 T guardiala 50-65
91,219000 3 1,153347 B1
86,515333 3 1,276002 B2
86672667 3 1,627008 B3
90,248333 3 1,232260 B4
80,888333 3 1,709101 B5S
89, 708733 15 1,590060 Total
ANCOVA table
Source 35 df MSs F  pvalue
Treatments 3,80781 2 1,903905 0,94 A315
Blocks 15,30590 4 3,826476 1,88 2074
Error 16,28236 8 2,035296
Total 35,39608 14
Factor de rendimiento
93,0000
92,0000
91,0000
90,0000
=
N
89,0000
88,0000 —
87,0000
86,0000
T silo 60 Tguardiola 45-70 T guardiola 50-65

o1
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Analisis Factor de Conversién

Randomized blocks AMNOWA conversion

Mear n Sitd. Dewv
04791660 5 00087499 T silo 60
04884057 5 0,0145801 Tguardiola 45°-70°
05257143 5 0,0319164 T guardiola 50°-65%
051806545 3 0,0439487 BA1
04732060 3 00066870 B2
05022744 3 00301785 B3
04975304 3 0,0151573 B4
04975346 3 00314338 B5
04977620 15 00284307 Total
AMOWA table
Source =3 alf M= = p-value
Treatments 0,006073 2 00030367 11,37 L0046
Blocks 0,003107 4 00007 7FE&T 2,91 L0929
Error 0002136 =] 00002670
Total 0011316 14

FPost hoc analysis
p-values for pairwise t-tests
T silo 60 Tguardiola 45T guardiola 60
04791660 0,4884057 0,5257143

T silo 60 04791660

Tguardiola 45 0,4334057 2874

[ guardiola 60 05257143 L0020 0069

T =iloc 50 Tguardiola 45 T guardicla S0
0,47591550 0,4534057 0,5257143

T =ilc S0 0, 4751550
Tguardicla 45 0, 4524057 0,89
T guardicla S0 05257143 4 50 3,61

critical walues for experimentwise error rate:
0,05 2,86
0,01 3,98

Comparison of Groups
SE000

S6000 +

54000 +

52000 1 ‘%

4z000 | =
asoon
44000 1

42000 +

40000

g e 0208280 220

T silo &0 Toguardiola 45°-70° T guardiocla 50°-85°

52



TECNICAS DE SECADO DE CAFE

Analisi de Consumo de Luz en KW

Randomized blocks AMNOWA consumo de energia en kw/kg de café

Mean n Sid. Dew
0, 1785020 5 0,0747540 T =silo 60
0,1107545 5 0,0083708 Tguardiola 45-70
0, 1054321 > 0,0054452 T guardiola 30-55
0,1329023 3 0,0545588 B1
0,1851815 3 0,0382733 B2
0,1 055478 3 o,0093428 B3
0, 1483052 3 o,05594111 B4
0, 1037934 3 00074752 BS
0,1315525 15 0,0530623 Total
ANOWA table
Source S5 o S = p-value
Treatments 0, 0185595 2 0,008297 7 4 57 0453
Blocks 0, 008514 4 0,0021534 1,21 |
Error 0,014209 & 0,001 7752
Total 0,035418 14
Pos=st hoc analysis
p-values for pairwise t-tests
T guardiocla 60 Tguardiola 45 T =ilo 50
0,1054321 0,1107548 0,1 785020
N guardiola &0 0, 1054321
Tguardiola 45 0,1107545 S457T
T =silo 50 0,1 7&5020 0254 0345
Tukey =simultaneous comparison t-walus=s [(dF = 2]
T gquardicla B0 Tguardicla 45 T =ilo EQO
01054321 0107546 D ATFE5020
T guardiala 60 01054221
Tguardicla 45 0, 110754E 0,20
T =ilo &0 0AFE5020 .74 2.54
critical walues For experimentwise error rake:
0,05 2.86
0,01 3,98
Comparison of Sroups
3.30000 o
325000 4
. 20000 4
a. 15000 4
_— S S -
o 10000 4 —— —
3035000
T =ilo G0 Togusrdiocla 4570 T guardicla 5085

53
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Analisis de Consumo de Cisco

Randomized blocks AMNOWA consumo de sisco

s Ademr N = = o
O, FEEE3=00 5 o007 1a0z4
05205761 =] o004 22100
O.5z2z05438= 5 O,0ZE4503
0, 44=35317 = O,0=s5393=2
0525939532 = O07F7=EZ=40
0. 45=7114 = O,0a5155=
oO.4303175 = 005335285

e AZEEESS B, 01565426
0,47=7=651 15 O,0302355=

Tguardicla 45-F0
T guardiola 50-65

=1
[ =24
Ez=
E4

S S table

Treatmentk= o,024440 = O.042z2200

Elock= 0015555 + o.o0zsalz

Emror e R . L LR LR
Tokal 0,11sS9s 14

At S analysis
p-2ralus= For pairwises t-test=
T =ilo EO0 T guardicla B0

Tguardiola 45

D,2E5S3200 n0.5z20s402 0. 53057TE]
T =ilo &0 0, FEEE3Z00
T guardiola &0 0.5z20s492 LO00s
Tguardicola 45 0,.53067E1 pulninf3 e
Tukey simultanscocus comparison -waluss [d.F = 2]
T =il 50 T guardicla 50 Tguardiola 45
O, ZE5ES300 0,.5z20543= 01,5306 7E1
T =il &0 0, ZE5ESZ00
T guardiola O 0.5z2024392 5,52
Tauardicla 45 0,.52057TE 5,27 025
T guardiola B0 05202432 5,52
Tguardiola 45 0,53067E1 5,87 11,35

crikiczal walue= For edperimentwise error rate:
0,0% 2,56
0,01 3,33

Zomparison of Groups

T siba 30 Tguardiola 45-70

T guardiola 50-565
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Resultados de Factor de Rendimiento Muestras Silo Tomadas por el Laboratorio de Calidad del

Comité de Cafeteros — Socorro.

FEDERACION MACIOMAL DE CAFETERDE DE COLTMELA
COMITE DE CAFETEROE DE SEAKNTANDER
LABDAATORIO CALIDAD DOE CAFE —30CORRD-

h,
- INFORME EDUCATIVG REZULTADD AMALIZIE DE CALIDAD

[ Y i
Cadnaaras e Codmbis

®ota: Estos resultados comesponden a una muesira de café pergamino seco entregada por el Téonico de extersidn de
Federacdm Mackonal de Cafetercs wo el mfetero, con fines edwcativas, no comerciakes.

ARMALISIS FISSOO W SEMSORMGL OE CAFE [ial HlS
ERAPRESA o [PROPIETARIO | vadira kesabsa Bodnsss
MEORMACION GEMERAL DE LA RMUESTHRA
Fachia die pmroceso 200100302 1| Cakador Blappa Hatala Ray | Preseniaclon Pergaming
Cantidad Canbulad
Entresaica . 0.0 procekida a
IFMFOEMACON AGSONOSICA Y DE LA FINCS
Momine e |a finca Santa Isabel | Coskificacion | Raipforeck blespaas | St Beneficio | Bacoleybs
Wareda Higai o San AosiE Wi e o Caszillo Sk smcado Silo Muestra 1
Funidpic SO 00mo Altura [ASHR] L Te0) Edad kabe afss a
CHAGITERSTICAS FISIirss
ASPECTOS FISICOS Caracteristicas en Mallas
Humetad peerga mindg 115 Peso an gramda Porceritaje
Humesitad verde LLE Mlalla I8 520.8 19, I
Olor w ookar Caractenstioo Mlalla 27 N 0,663
El café se enouentra en el ango de
OESERVACHIMNES: humsedad permitido emtre 10 ¥ 12%. Mlalla LE 373 18.39%
Dipsoripscidin Pa=mn @i graimens Fornceniale Pdalls 15 16 T TEH
Pirdida o trilla L35 17,50 Mlalla 14 a7 I 28
AlrreEndra Saa 183,7 75,88 Mlalla 23 i5 1.Z1%
AlrrEndra e e ciucas 11,43 L 5h0 Sdalla 13 a.r 0, 30,
Broca E] 00 Salla 0 0.z 0, 15%
Fachor o rencl misnis a7 251 Takad 06,1 T i,

Corased foeg i, fF ano nmaduro w'e peloteeds grano sordiede o cortado ¢ broca
Defectos flicos

RECOMENDACIONES

Para corregir o grano negnoe recolecte y benelide 2ok gana rmacung, los granos secos, pinbanes, verdes y neoogcos ool suek
beoeliciplgs por separado. El grano inmadure wio Paloteado se pusde presentar por recolecckdn de werdes o pinbones, por
falta g rastricldn de la planta, fala de manejo apropiaco oe gombe Lo cafetales enspjecidos, e recomiEnda neEnour por Do o
por slembra para mardener cafetales legiemes, v productivos. Fara disminuir |3 cantidac de grano Mordido o corado deb
calibrar la cespulpadora o la lavadora oportunameante facendo o martenimiento aproplado, o recolaciar granas pindores n
WETIES, poroue dobicda @ su @rado de inmaduerer no permite un despulpado adeowada. Para disminuir o porosmiaje de binoc

debe implermernitar el Maneio Iintegrada |cultural, biolbgico ¢ guimicaol.

BN AIISIS SFNGMALE]

Perfil Senaonial: (4]

FErmRAERMarITRES

cMonico. clblalio et dinlo




TECNICAS DE SECADO DE CAFE

FEDERACION NACIONAL DE CAFETERDE DE COLOMELA
COMITE DE CAFETEROE DE EANTANDER
LABQRATORIO CALIDAD DE CAFE -30CORRD-

INFORME EDUCATIVD RESULTADD ANALIZIE DE CALIDAD

re= Ten mmal i
L i s

Wt Estos resultadas comespanden a una muestra de cafiéd pergaming seca entregada por el Téonko oo exterain de
*pderaddn Mackanal de Cafeberas o el mfetern, con fines educativas, no comerciales.

ANLALIEIS FISICD Y SENEDRIAL DE CAFE o] A23
EMPRESA |I:I PROPIETASID Yadira kanakea Rodrsss
INFORRMACON GENERAL DE L RILIESTRL
Fecha de process 20, 10y 202 1) Cakador B p b M la ba Ry Presentacion PErgaiming
Cantidad Cantdad
Enfresaca a. 0.0 wraieiida @ i

INFORMACIOM AGRONCAMICA Y DE LA FNCA

Momine o la finca Santa Isabel Cotiillcacion | Ralpforeskbpspaes | Sl Benefido

Vireda Hoya de San ki Wariedad Castilla Sk sbcado Slio 2da misestra
Eluniciplo Sanan Altura [ASNR| 1TeD|Edad labe afos 0

FARATTERISTICAL FISIFAL
ASPECTOS FISICOS Caracteristicas en Mallas

Humetad pergamind 115 Pisi 2 granma Poroentaje
Humegad verde 11,8 Walla L= o 29 56%
Dlory calar Caractenstion Malla 17 79,8 39,11%

El café se encuentra en ¢l ango de

OESERYVACIOMES: mumedad permitido anire 10y 12%. Walla 15 416 20,99%
Discripcian PRl & g7 M Parcentaje % Walla 15 14,5 7, 1a%
Pirdida e trilka a7 188 Walla 14 33 1,92%
alpendra sana 1545 7.5 Walla 132 13 0,94%
Almendra deleciucsa 5.1 2,040 alla 12 0.5 1, 29%
Broca L! 1,200 Walla i .z 0, 10%
Factor oo rencimiento 25 790 Tatal pliE 100 0

Coas im=adarn o paetiads, mordids & cortido y broca
Diefiectos ficos

RECOMENDECONES
El grana Inmadura yi'o Pakobeaco se puede presemiar por recoleccidn o verdes o pintonas, por falta oe nutrickin de (a planta, falta oo
mana|o apropato de Sornnn.o rafietales ENVEECID0S, 5 recomIeEnda rencyar par 2oca o par siembra para manbener :nfc:nlnsmn;,n
praoductivos. Para disriruir la candicac oe grano Mordido o corfaco debe calibrar b despulpadora oporvramente haclendo
mantenimignio aprop@aca, no recolectar granas pintones ni werdes, poroue debldo 3 su grado o iInmagdunes ne peErmibe un despulpadc
ARG PARS. A smiruir 2l porcentale de broca cebe implementar o Mang|o Integrada icultural, bHologion y quimicoy

ANALISIS SENSORIAL

Perhil Zersanial: i}

RECOMEMDACONES

cNonica dhlalia diey Pato

[biaaisn, Mantaia Aey Mnbs
Aaikita die Calidid de Ca Co=bi di Calitiran &b Sastindir
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FEDERACION HACIONAL DE CAFETERDE DE COLTMBILA
CORITE DE CAFETEROE DE SANTANDER
LABDRATORIO CALIDAD DE CAFE —30CORRD-

INFORME EDUCATING REEULTADD ANMALIZIE DE CALIDAD

*ederaddn Mackonal de Cafebenas ywio el mfetero, con fines educativas, no comenciabes.

Fodmmc me Wes mmel am
alnieran in Casemsiis
Mota: Estos resultadas corresponden a una muesira de cafié pefgaming seco entregada por gl Taon oo o axt af ]

AMALISIS FISOOD Y SENSDRMAL DE CAFE

[card

A3

EMPRESA (o |PROPIETARIO Yadira kasakea B
INFORMGCION GENESAL DE LA MUESTRA
Fecha di procesa 20y 1030 Catador blapiaMataka Ray | Presentacion Pergaming
Cantidad Cantdad
Entresaca g- oo procakada g o
INFORBACION AGRONOMICA ¥ DE LA FRNCA,
Hormore o la finca Santa |sabel ey A1 T Pt Baipboreskbipspaas] Sict, Benefido | Bgalsil
Wereda Hoya e Zan kasi Waredac Castillo Sk secado Silo Muesira 3
Runiciplio SOConmG Albura |A5SER] 1 Te0| Edad kabe alfog a
CARALCTERISTICAS FISICAS
ASPECTOS FlsaoDs Caracteristicas en Mallas
Humetad pergaming 115 Peso en grama Poroeniaje
Humesad serde 118 Mlalla 28 33,5 a0 5%,
Clory colar Caractenstion Mialla 17 =LA 313, 19%
El café se encuentra en ¢l ango de
OBSERWACIONES: humsdad permitido entre 10 § 12%. Mlalla L& 4.4 IE 6%
Digscorl paCbain Pa=S0 @ @I medis Faorceniale 5 Flalla 15 13.3 & 43%
Pérdida o trilla 43,3 17,32 Mlalla 14 4.2 2.03%
Alrrndra sana 156,8 78,7 Plalla 23 i 037
Alrendra deleciucsa .1 3,240 “alla 12 0.4 O, 15%
Broca 1.E 0,730 Walla o o 0, 05%
Fachor oo rendlriento L Takad 2067 L0

Corass im=adans yi'o paeteads, mordids & cotide y Bada
Defectos flicns

RECORENIGTIONES
El grano Inmadura o Faloteado se puede presentar por recoleccidn de werdes o pintones, por falta de rutrcidn de 13
planta, fala de manejo apropiado de LAl e} o] ] cateiales ervweledons, s& recomienda renoyar par 2oca o por siemibra pad
mantener cafetales |gppmRs ¥ Productivos. Para cisminuir b cantidad de grane Mordide o cortado debe calibrar 19
despulpadora aporturarments hacienca el rmanterimiento aproplado,. no recalectar gramas pindones nl werdes, pargudg
debido 3 su grado de immadurer na permite un cespulpado Qdeodads.Pam disminuir el porcemtaje oo Grofa debo
implementar £ Manejo Integrada {oulvml, Dolhgion v oulmico).

ANALISIS SENSORIAL

Perlil Zenacrial: i)

RECORMEDACONES

eMonica dhlabio Jiy Palko

IStaAR Malalia Rey Pnta

Aeghang e Ci
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FEQERACION NACIONAL DE CAFETERDE DE COLTMELA
COMITE DE CAFETEROE DE EANTANDER
LABORATORIO CALIDAD DE CAFE —3QCORRD-

INFORME EDUCATINT RESULTADD ANALIZIS DE CALIDAD

P s Tem el i

S I et T

Mot Estos resultadas correspanden a una muestra de café pergaming seco entregada por el Téonioo de extersidn de
Federacdn Macksnal de Cafetenas wio el afetero, con fines educativas, no comernciakes.

AMALISIS FISWDO ¥ SENSORML OE CAFE |:.q|:| R24
EMPRESA [ [PROPIETAZID Yadira kasaksa Rodisuss
INFORMADION GEMERAL DE LA MUESTRA
Focha de procesa 20-ociubre-202 ] Catador b Hatala Aay | PFresentacion Pergarming
Cantidad Cantded
Entregaca g. oo procauida g o
INFORMADION BLGROMOMICA Y DE LA FINCA
Mo o2 |a finca Santa |sa kel Conpificacion | Aaipfonesk blpspaas) Sist Benefido
Vereda Hoya de San kasd Wariedad Caskilo secado Silo -Musestra 5§
FMiunicplo jtaTwaty g Altura |ASN | L TE0) Edad kabe afog i
CARACTERISTICAS FISICAS
ASRECTOS Flsaops Caracieristicas en Mallas
Humeidad pergaming 115 Pas an gramd Porcenitaje
Humedad verde IIB PMalla 18 55,2 35 05%
CHor y colkar Caractenstico Pdalla 27 5E 2T, 0%
El caté se encuentra en el rango de
OBESERVACIOMNES: humadad permitido entre 10§ 12%. Rlalla 1& 25,7 13.71%
Diascripcidin P50 & {Fa meds Forceniaje & Pdalla 15 14, B T 21%
Pirdida e trilla 478 19,13 Pdalla 14 3.5 1,93%
Almendra samna 191 TE,4 Pdalla 23 2.3 1,059%
almendra delecivcsa 1d q, 000, “alla 13 o3 O 15%
Broca 1.3 [0, 1208 “alla 0 o3 O, I5%
Factor o rencimienio 91,613 Tatal 0.2 LN N0

Coriase® i 1, i dno inmaduro 306 pil oleeds, jirano =ardide o cartado ¢ Eroca
Defectos ficos

RECORMENDECIONES
Para comegir el grano negro recolecie ¥ benedicie solo grano maduno, los granas seoos, pintones, verdes y recogidos diel
suelo g.;.u..;.ﬁ..;{n'm par separado. El grang Inracduro y'o Palobeado s pueds presentar por recalecdon o wrces O
pintones, por falia de nutrickdn ce la planta, falka de mane|o apropiada de bR, o coletabes emeeecidas, se neoomienoay
rendvar par pofa o por siembra para rantener caletabes [pypngs, ¥ productivas. Fara ciaminuir la canticac de grang
Miordido o cortado debe calibear la despulpadors o b Byadora oporiunamente hadenda el manberiemiento apropiado, nog
recolectar grandas pintones nl eerdes, porgque cebiida 3 su grado de inmadurez no permibe un despulpado acecuado. Pary
dismirair el parcentaje de broca debe Implementar el dManes o inbegrado |outbural, blalagico ¥ quimical.

ANALISIS SENSORIAL

Perlil Senaornial: W]

RECOMEMDAECIOMES

cMonica dblaka iy dinko

BMatalis Rey Pirils
Asabans de Calidad de Catd Co=ti de Caletivan e Sastinder
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FEDERACION NACIONAL DE CAFETERDE DE COLOMELS
COMITE DE CAFETERDE DE SANTANDER
LABQRATORIZ CALIDAD DE CAFE -30CORRD-

IMFORME EDUCATIVE REZULTADD ANALIZIZ DE CALIDAD

FPoimcee e o memnl am
e T T

*ederadin Nacknal de Cafetercs o el mfetero, con fines educativas, ne comerciabes.

Morba: Estos resultadas corresponden a una mussira de cafié pergaming seoo enbregada por el Taonioo o exterson de

AMALISIS FIEA0D Y SENSORLMAL OE CAFE |.,|;|:| ALY
EMPRE S [o | rROPIETAZIO Vadira kasakea Rodrouss
INFORMACION GENERAL DE LA MUESTRA,
Fecha die proceso 010302 Cakador BlapjiaHataba Aay | Fresentacion PErgaming
Candidad Canbudad
Enktregada g. oo procasida g o
INFORMACIOM BGRONOMICA ¥ DE LA FRNCA,
Momion: o la linca Santa lsakel Wty | T P Balpboneskblosrarsl Bt Benelioo | Beoolzib.
Vereda Hoya o San asd Yariecao Castilla e oo 3o Tomma 4 Sllo
Miunicipio SOConTo Altura [ASRI 1 70| Edad labe arhoy 2]
CARACTERISTICAS FISICAS
ASFECTOS FisaoDs Caracteristicas en Mallas
Humezad pergaming 115 Faso en gramda Porcenitaje
Humetad verde 11,8 Malla 18 B5 2 43 23%
DHory calar Caractenstico Plalla 27 &7 32.71%
El caft so encuentra &n &l mngo de
DESERVACIONES: humadad permitido entre 10 y 12%. Malla 1& kb 15,14%
Do pCkan Fao0 1 grameds Porcaniajo % Pdalla 15 107 5, 21%
Pirdida o trilla 457 18,08 Malla 24 15 1.71%
alrEndra sana 195.5 78,2 Mdalla 23 1,9 0 53%
Almendra delecivosa T.1 2,840 Walla 12 o4 0, 20%
Broca 2,7 0,820 Walla 0 0.5 0 24%
Fachod S rencl misnio B3 5lL Tatad 204, B 100 00

Gt isp=aidarn o paeteads, mordids ¢ cortado 3 Boda
Diefectos flicos

RECOIMEITACONES
El grano Inmadura yo Faloteado se pusde presentar por recoleccibn de verdes o pintones, por falta de nutricdn de Ia
planta, falta de manejo aproplado de sgoahpgo cfetales envejeddos, se recomienda renovar par 2oca @ por siemibra para
mantener cafetales jAeenes v productieos. Para disminuir b canticac de grano Mordido o cortado debe calibrar i3
despulpacora aporiunamenis hacienco el rmantenimienio aproplado, no recalectar granas pintones nl verdes, pargud
debido a su gmado de inmadurez ro permite un despulpade Ueauada-Fam disminuir el porcentaje oo brooa debd
implemeniar ¢l Manejo Integraco {oulivral, Diolagion y ouimico).

AMALISIS SEMSORIAL

Perfil Senaanial: ]

RECOIMENIDATONES

eMonica clhlabio dky Palo

Matalis Ry Pt
Aaakita die Calidad de Catd Co=vi die Calitiras Sa Sastandar
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FEDERACHIN HEACHDRAL DE CAFETERCE IDE COLORME LS,
CIOMITE IDE CAFETERDS E SaAR TARNDER
LABEDRATORD Cal DA DE CAFE S0 RRO-

INFIORMME ECLCA TGO RESLUIL TADND SRALESIS DE Sl B

HMota: Exbos resulia dios Cornes pomecen @ una muesira de cafd pergaming seco enbregada por of Téon oo de extensksn de
Fescdkesracidsn Macional de Cafeteros y'o o cafetera, com fnes esducatives, no comenciales

AFLALISIE FISICO ¥ SENSORIAL DE CAFE Jeoa A0
ImF:EE#. |[=] [FROPIETARID | ¥adira kancling Fodriguss
I_ INFORM ACION GEMERAL INE L& RMUESTRA
Feciia dh penCeoEs o B0y 10/ 202 1] Catador Monica Maralia Say | Presentacion P e g2
Canmidad L aart D e
Entregaca g. oo procetada g =
INFORMSCIOMN AGRIONRDOMICA Y DE LA FiReCA
rrannb-'r_- diz la finca Santa kabiel Cart iica cloan Rainfarest-Nes pres] St Benseticl o | BEecolsubs
|'|.'|:'r|:'|:|:| Hoya de San Josd Sariedad Casiilic St saecado Gusandicla 570" BA-3
IMtnicinio SoeoDrTa Altera [ASHR] 170 Edad lobs aifsoe o
CARACTERISTECAS FISICAS
ASFECTOS FISIOOS Carachenicticas on Pl
Huwumedad pergamino 11.5 Poss o g ranres Porcendaje
Husmedad wsencke 11.8 Fialla 12 25,1 42, 15%
Dlar W Codoar Cadra cteristico FAalls 17 EE, 4 33, 39%
El café e emcuentra en el rango de
OBESERVACDMNES: humedad permitido b 100y 12946, Mialla B 35,1 17 33%
DT poidin PRED @ graamos Poarceniaje 5 Ralla IS 105 5,209
Poardicia om Erilia 43, 1 19,24 Flalla B4 3,32 1,53%
Almerdra sans 15,1 T7.B4 Fialla 13 D, B 0, 30%
Almendra defectuosa 5.4 2,10 kalla 12 05 0.25%
Eurcca 2.4 0,3 &0 Falla O 0.5 0, 25%
Factor de rendi mil ento S0, 1&0 Torta 2000, % B 0 IR
Granc inmatern yWo peltaedo., moedido o coetado y o
Defectos fisioos
| R ECLAME MDA ES,

mantener cafetabes jovenses y producthos. Paa disminuir @ cantidad de grano Mordido o cortado debs calibear

implementar el Manejo Inteprade jouural, beoldgico v gribmikc o)

El grama Inmadiso ywWo Faloteado se puede presentar por necoleccidn oo wendes o pemtones, por faltta de nubrckdn de 13
planta, falka de manejo aproplado de sombrioc o cafetales envejecidos, & recomienda ENOoVar por 20ca O por slembea pars

despulpadora oporiunaments haciendo e manienimienic aproplado, no ecolsctar prancs pintomnes nl serdes, porguo
dehido a su grado de immadurez o permite un despulpado adecuado.Para dismineir ol poroontaje de roca deb

|Fe=fil Sensoarial: ]

RECOMEMNDACIOEES

| L

cMonica dblala et Rnke

Moneca Matalia ey Pinto
analivia de Calidad de Cald Comind e Cafetancs die Santandar
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FEDERACIOHN MATIOMEL ODE CAFETERDES DE COLOME LS
COMITE DE CAFETERDOE DE SAMTANDER
LABORATORID CALIDAD OE CAFE —SOCOHRRID-

_-f_.-._ ey INFORME EDNJCATIVG RESULTADD AMALISIS DE CALIDWD

[ =
e e Cemsbs

Hota: Estos resulitados conmesponden & una muesta de café pergamina seco endregada por o Téonico de extensidn de
Fesdesrackdn Macional de Cafeteros ywo o cafetero, con fines esducathvos, o comeerciales

AMALIEIS FISIC0 ¥ SEMSORIAL OE CAFE Jeod AR
IEMF'F:ES.!. |[E | PROWPIETARSD | ¥adira karolin. Fodriguss
I_ INFORMSCH N GENERAL DE LA BALFESTHRA
Fecha de parosliEsn 20/10,/3001| Catador Fdonica Matalia Bay | Presentscion Py a mid miss
antidad Canodad
Entregaca g oo procekada g 2
INFORBASCIOM AGRDONOMICA Y IE LA FINCA
rr-h:.rnh--'r_' de la tinca Zanta Eabel Cartiicackon Rainforest-Mespres] Sist. Beneficio | Becolsub
l'n.'r:rr:l:la Hiorya die San Jioss s'aurl eidla d Castilio S saescado 4 G mardiola 25470
Iritunicinio Socormo Altura [A5M P 17E0| Edad lobe aifo) 0
CARACTERISTICAS FISKCAS
ASPECTOSE FESICOS Caracteristicas on Mallas
Husmedad pergaming 11,5 PEss em grama Farcentaje
Humedad wercke 11.B Malka 13 5.3 45 TIN
Doy rosoer Cara cierist koo Ml 17 56,5 EE DR
El café s emcuentra &n el rango de
OBESERVAIDMDMES: humedad permitido entre 10§ 12%. Mala L& Pl 14 378
DT ipcidn Pesor @ gramsos Forceniaje 5 Mala 15 142 T I
Fesrdiicia e trilla 43,2 19,23 Mlalba 14 4.3 Z. 2B
Almandra sana 195.4 7H, 1E Mlalia 13 1.5 00
Almemdra defectunsa 4.5 1, 9E&0 Malla 12 O, E 0 0
Eroca 1.5 0,500 Malla 0| o4 HivalLORE!
Factor de rendimi ento 25,550 Tata 20,3 LMD, DO

G 3 T S 0 (el aaiy, e RS £ ST i Bl
Defectos fisioos

| RECOMENDACIONES

IEI Erana Inmaduro w'o Faloteado se pasede presestar por recoleccidn de verdes o pintonses, por falta de nstricidn de |3
planda, falka de manejo apropiado de somibrio o cafetales emvejecidos, s recomienda removar posr 5oca o por siemibea pae
mantener cafetales jovenses y productives. Para disminuic @ cantidad de gramo Mordido o corfado debe calibrar
despulpadora oportunamente hacdendo o manbenemisnto apropiaco, o recodeciar @granocs pintones ol serdes, porguo
cebido a su grado de madwer no permite um despulpado sdecusado Para diminuir e porcendaje de Droca deb
implEmentar el Manejo Integrado jostural, beoksgl oo ' ousimmikoo)

ANALISIS SEMSORLEL

|Ferfil Sensorial: 0]

REDOMENDACIONES

jo

cMonica cdblalia ey dinlo

Monica Macalia Rey Pino
Anadima de Calidad de Sald Comind de Cafeiancs de Santandar
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FEDERACHIM NACKHIMNAL DE CAFETERCE DNE COLORME LS
COMITE HE CAFETEROES DE SaAMN TANDER
LAEDRATORD CAL IDAD IDE CAFE —B00RRCk-

,,____'-f_,,____.__ INFORME EDLCATIWG RESULTADND ARSI SIS DE Cal DD
e e Cemmine
Mota: Estos resulados cornespomndesn a una muestra oe calé pergaminog seco enbregada por o Téon koo de extensidn de
Fesckesrackdn Macional de Cafeteros wo o cafetera, con fenes educatives, no comerciales

AMALISE FIEICD ¥ SENSORIAL OE CAFE ||:|:-c| RLE
[EMPREDA o [PROFIETARD [Fadira karcina Rodrigue:
INFORPAACION GEMERAL DE LA MUESTRA

Fcha e parooesio .EI],.'J.IJ_.E'_ Catador Monka katalia By | Presentacion Pergamina

Candidad Can cid

Entregadts g. oo procetada g o

INFORM ACION AGROMOMICE ¥ OE LA FINCA,
Mombre die la finca Zanta Eabel Cirtifca choin Aainforest-Mes pres] Sist. Beneefid o | Becolsu b
Yereda Hoy'a die Sain Joss Warieidad Castio S secan Gusandiola 2 45° - 707
Pl Lani iCipiio SOCONTO Alra | ASHMN] 176 Edad lote it [
CARAL TERISTICAS FISICAS
ASFECTOE FEEICOS Caracteristicas on Malles

Husmedad pergamino 11,5 P50 21§ raimed Porcentaje
Husmedad ok 11,8 Pdalla 13 108, 3 51,33%
Do 'y Codoer Caracierist oo Malla 17 (=) 30,33%

El cafié se emncuenira en el rango de

D BSERVAIDMNES: humedad permitico cmbre 10y 12%. Palla LE] 16,5 13, 75%
DhE=noripiiin PRS0 @ Eraamos Foarcontaje = Malla 15 7B 3, 60%%
Pasroicla om trilla EL 15, 5 Mlalla 14 ] 1,045
Almemndra sana 200, & B0, 24 Palls 13 0,3 0, 33%
Almandra defectuosa 2.3 3,330 Malla 12 [R-2 0, 33%
Baroca 2.1 0,840 Malla O 0.3 0, 14%
Factor de rendimi ento 27,238 Tota 211 1 D0, O

Srano inmadero o pelotacsds, moerdidlo o cortado y Broca
Defectos fislcos

RECORAE MIDECION ES
El grano Inmadwro o Faloteado se puede presentar por recoleccidn de wendes o pantones, por falta de nubricdn de
planta, falta de maneja aproplado de sombeio o cafetales envejecidos, se recomisnda renovar por Toca o por siembra pa
miantener cafetales povenes y productivos. Pam disminuir i cantidad de granc Mordido o cortado debs calibear
despulpadora oportunaments faciendo e mantenimiento aproplado, no recoksctar prancs pintones nl serdes, Dongug
diebido a sw grado de emadurez no penmibe un despuipado adecuado.Para disminer @ poroetaje de Droca debe
Imm@lementar el Manejo Inteprado joutural, BaldSgion v ousmicod

ARAL SIS SENSORIAL
Pesf il Sensorial: i ]

RECCOBAE MIDSCCN ES
o

cMonica clblobio et dlinto

Foneca Matalia Bey Pinio
adicy r
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COMTE DE CAFETERDS DE SARMNTAMDER
LaBDRATOR D CaAL DG D OE CaFE —S0s ORA-

FEDE FALCIDMN MATIDMAL DE CAFE TERDS DE COLORELS

[ Ty S
Caire— e Cmimm-

-'1.‘5 INFIORKME EQDUCATG RESULTADD ARALISIE DE Cal 1D

Federacidn Macional de Cafeteros ywo & cafetero, con fines educatos, o comeerciales.

Mota: Extos resultadcs Conmenpon den 3 uwna muestra de café PENEAIMEneD S0 eregads por & Terneoo o Extension de

SAMALEIS AEIOD ¥ SENSDRIAL OE CAFE Il:l:H:l RL1S
ERAFRESS | [PRCPIETARID |¥adira karaling Rodriguses
I_ INFORMMACION GEMERAL DE LA MUESTRA
Feoha o parosoeso .EE,.'].I:I_.'II:G 1| Catador Monia Matalia sy | Presentacion Fl:rg,ar": ]
Cantidad Canticd s
I Entregada g. oo procetada g o
| I FORMACION AGRADRORICA ¥ OE LA FINCA,
lr-l-nml:m: de la tinca Zanta kabel Crt i clon Rainforest-Hespres] Sist. Benefico | Becolsub
I'n.'r_'rr:l:la Horya dhe Saen ] o w'aer eidla d Castilio St secado Gusardiola £5% - 70" B-1
lMl. nikcipio Sosoormo Ahusra [ADNR) 170 Edad lobe: 2o [+
| CARALTERISTICAS FISILAS
ASPECTOS AEICOS Caractenisticas en Mallas
Huwusmedad pergaming 11,5 PR S @6 Grasmo Porcentaje
Humedad werckes 11,8 Mdalia 13 118, & 57.52%
Olar vy codosr Caracteristion Ftalia 17 45 E 24,05%
El cadd s @mousnira &n el rango do
DBESERVACNDOMNES: humedad permitedo entre 10y 132%. Flalia 1E& 23.4 11.35%
Dee=nCr i poion PEso 2 grameos Forcentaje 5 Flalia IS o1 4 41%
Pl e Eridlla 43, 3 17,52 Flalia 14 3.5 1,75%
Almandra sana 1950, 4 76,56 Pl 13 1.4 0, 3%
Almendra defectuosa E.9 2, 7TE Malla 12 0.3 0, 15%
Esroca .9 3,1&0e Falla O 0,2 0,1
Factor de rendimi ento: S, 43 Torta 206, 2 el
Gran inmadaro o paliobacse, mordeSs o ooertado ¥ broca
Defectos fisioos
I RECCSAEMDAL] TN ES.
El grana Inmadso yo Faloteado se pusds presentar por recsleccidn de werdes o pamones, por falta de b cedn de
planta, falta de mansjo apropiado de sombrio o cafetales envejecdos, s recomisnda NENOVaT EOr 2003 O o5 5l pa
mantener cafetales jovenss y procductivos. Para dismanuir @ cantidad die grano Mordido o cortaco debe calibrar

despulpadora oportunaments haciendo & manien menio apropiado, no ecokectar grancs
cebide 3 su grado o iemadurez no peEnmie wn despulpaco sdecssdo Para deEminuir el Do
impkesmentar ¢ Mancjo Integaco jostural, Do loghon y o bmioo).

torees ni werdes, porgu
rcentaje de broca de

ANALISE SENSORIAL
Pesfil Sensoarial: a
| R ECME MIDALICNES.
Ic

cMonica cdblalio et dinto

MMonica Maralia Rey Finoe
Analima de Caldad de Sald Comind de Cafemancs de Saniandar




TECNICAS DE SECADO DE CAFE

FEDERACKDMN HACIDMNAL DE CAFETERGCE DE COLOMEI|A
COMITE DE CAFETEROE DE SAMTANDER
LABDRATORED CALIDAD DE CAFE —SOCDRRO-

'-i...____.._ INFORME EDUCATIVG RESULTADD AMALESIS DE CALIDWMD

=
e e T Y
Mota: Esbos resuliados cornes pondesn a una muestra de café pergaming seco enbregada por o Téon koo de extensidn de
Fesderackdn Macional de Cafeteros yio o cafetsro, con fines educatives, no comenciabes

ARALISE FIEIDO ¥ SEMSORIAL DE CAFE Joed A2y

IWREEA o [PROPIETARID [¥adira karchina Rodriguez
I_ INFORKACIIN GENERAL DE LA FMUESTRA
Fecha o proceso 20,10y 202 1] Catador Monica Katalia Rey | PFresentachan Fasrga mi no

Cantidad Cantidad

Entregaaa g. oD procacada g 0

INFORMACON AGRONOMICA ¥ DE LA FINCA
mnmb'\: dix la tinica Sanka kEabel CertHicachon Rainforest-Nespres| Sist. Benedicio | Becolsub
I'n.'r_'n:da Hoysa de San Josd Wariedad Castilio Sk secado 5 Gusardiola 455 70"
[rnicipio SO0 Altuara | AEM ) 1760 Edad lote 2o 0
CARACTERISTICAS FSICAS
ASFECTOS FSICOS Caracteristicas em Mallas

Humedad pergaming 11,5 P so 2 g raimen Parcenktajes
Humedad wende 11,8 Flalls 18 e TE,16%
D8ar  Codor Caracteristico Maika 17 E5, 8] 3T, 2TH

El café se encuantra en el rango de

OBESERVAIDMNES: humedad permitido erbre 100y 13%. Malla L& 361 17,70
DHE=RCripoikon PEE0 @i | raamos Porcontaje = Malla 15 15.5 T 20
Pérolicla e Erilia 4, 1 1B.44 Flalla 14 5.1 I50%
Almemndra sana 158, 4 T3, 36 Klalla 13 2.5 1. Z23%
Almendra defectuosa 4.2 1,630 Malla 12 o7 029
Broca 1.3 0,520 kalla O v 0,0
Factor de rendimi ento 23,205 Tota 203. 5 1040, DOAE

SR M asero WO palotas, moediss O oortadn y B oo
Defectos fisicas

1 RECOMERNDACIONES

El grano Inmadura yo Faloteado se puasede presentas por recoleccidn de verdes o pintones, por falta de mubricidn de

planda, falka de manejo apropiado de sormbirko o cafetades emvejecidos, se recomienda removar por oca o por 5lemibna pa
mantener cafetakes jovenss y productives. Para disminuir la cantikdad de grano Mordido o cortado debe calibear

despulpadora aporbunamende hacdendo o mantensmisnbo apropiada, o recodectar granos pindonses nl serdes, porge
oebido a su grado de inmaderer no permite un despulpaao  adecsdo Para deminuir el poroesntaje de Droca oe

imgplementar el Manejo Integrado fostural, beologion y s o)

JFestil Sensowial: i

RECOMENDADIINES

o

cMonica cblalo et diako

Moneca Matalia ey Fino
Anadimia de Caldad de Cald Comitd de Cafatencs de Santandar
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FEDERACHIN HACIOMAL DE CAFETERGE DE COLOMEILA
COMITE DE CAFETEROE DE SAMNTANDER
LABDRATORND CAL IDED DE CAFE S0 DRRO-

IMNFORME EDUCATIWD RESULTADND AMALISIS DE CALBDAD

Fomarss b By bl s
Tl e Cammbn

Hota: Extos resulados Cornes pomden a una muesira de cafe pergamino seco enbregada por e Téon koo de exiendian de
Fesdepsracidin Wacional de Cafeteros yo & cafetera, con fenes sducativos, o CoMierciales

ANRALISE FEICO ¥ SENSDORIAL DE CAFE II:n:H:I RIE
[EMPRESA = [PRCP IE TARI [¥adira kanokng RoOrigLes
INFORRAACION GEMNERAL DE L& MUESTRA

Fi e O parOeCiEs o zu;m,.ﬁ'. Catador PAcniesa Matalia Bay | Presentacion P N aimianed

Cantidad it sl

Entregada g. oo procetada g o

I FORM SLI0M AGACHOMICS ¥ OE L& FIRCA,
Maombre de la finca Santa kabiel Certificachon Aainforest-Mespres] St Beneficio | Becolsub
Yereda Haoya die San osd i e dia o Castilic Sit_ seCado & Gusardiola 45°-70°
Pl Lan bCipin SO0 Alra [ASERA| 17E0 Edad lote: 2o 1]
CARAL TERISTILAS FISILAS
ASFECTOS FEICOS Caracbericticat on Mol

Husmedad pergamino 11,5 P50 21 B ey Porcentaje
Hsmedad ssercke 11,8 Malla I8 i14 55, 37%
Olar 'y codoar Caracieristico Malla 17 43,7 23, E5%

El café se emcuentra en el rango de

OBSERVAICDNES: humicdad permnitido erbre 100y 12%. Malka B 29 14, Da%
DhE=noripciiin PEE0 @i graamos Porcentaje ™ Malla 15 104 5,05%
Fardada em trilia 441 17,64 Fdalla 14 e = 1,26%
Almarndra sana 1945 RN Malla 13 0.5 0,24%
Almendra defectuosa 2.3 3,280 balla 12 05 0,24%
Esroeca 3.2 1,230 Malla O o2 0, 109
Factor de rendimiento 25 574 Tt 205.5 1 e, I

G PR, @ra D e o o e horte S, e mneced il O Cortado i Eroc
Defectos fizicos

R ECCIME MIDUACT O ES

Fara corregir £l grano negro recokecte y benefics sodo grano maduro, 10s granas Secos, paniones, werdes y recogidos die
sugh beneficelcs por separado. El grang Inmadwma Yo Palkobrado ¢ puesde preseniar por necobsccicen die senoes  d
pantones, por falta de nadricidn de la planta, falia de manejo apropiado de sombinko o cafetales envejecidas, se mecomil enda
FEfefEr PO 2003 O P Siemibira para mantensr cafetales jovenes y productivos. Fara desminui la canticad de granog
Pl icerdlicho o oortaedo deie calibrar la despulipadora o b Bvadora oportunaarssn e hadendo o maendendm kearto apropiado, o)
reCORsCtar pramds pintoness ni veroes, porguss debddo a su grado de Inmasdures no peemrite un despulpaco adecusdo. Par
cRpmin el poroen tajpe o beoca debe mplemmesntar el Mansjo tegrado |outural, bologioo v quimico).

ANALISE SENRSORLAL

Fert il Sensoarial: i ]

RECCME MDA CONES,

cllonica dhlatio cier Rnko _

bonecs Matalia R Piro
Anadicte da Caldad de Sald Comitd G Cafartance di Semtandas
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FEDERACIIMN NAaCFORAL DE CAFETERDS DE COLOMBLS
CIOMNTE DE CAFETERDES DE SANTANDER
LABDRATORD CALIDWD DNE CAFE —S0-00DR ROk

+

[y e .
Cameew e CammEn

MNOLE: Exhos e Mo et SO0 Nt POeChen 3 LN MUEsting e Cafd pergaeming seno snbregads por & Teon koo o axienaesn de
Fesderacidn Macional de Cafeteros '.'_I'I\:II' calEbesna, Comn f e O U Cak Vo, O CoimErciakes

INFORME EDNUCATIWVG RESULTADND AMNALESIS HE Cad B0

ARALIEES FSICD ¥ SEMS0ORIAL OE CAFE II:n:H:I RIE
ERAFRESS | [FRCPIE TARID [Fadira karoina Rodrigees
I_ IMFORMACEIN GENERAL DE LA MUESTRA
FEcia o pandeCEso EML Catador Monca Matalia Bay | Presentacian Parg & mi s
Cantidad L3 i 2
I Entregaca g. 0. procetada g o
| TMFDRRALION AGRO MBI ¥ DE LA, FINCA
lr-u:-mb"r.' de la finca Zanta kkabel Cartiicacion Rainfarest-Mespres| Sist. Benefico | Becolsub
l'..'l:'rl:'l:la Hioyas die San Joas ‘o' izidla o Castilc: S secado Gisandenla S0-60 A
lMl. nkcipio Soormo Alsra | ASR ) 17EDN Edad lote 2o 0
CARALTERISTICAS FISICAS
ASFECTOS FEEICOS Caracieristicas em Mallas
Humedad pergamino 11.5 PE S0 2 B raredy Farcentajgs
Husmedad wende 11.B Miall 18 a4 49, 13%
D8ar ty Codor Cairacteristion Malla 17 51,7 5, 81%

El café se emcuentra en el rango de

DBSERVACOMES: humedad permnitido esvbre 10y 139%. Ralla L& 25.9 1ZF, 93%
Dhe=crripacinn Poog @ graamos Foarcentaje Malla 15 1E, 2 00

ot @ trila 45,7 19,23 rialla 14 3,5 1. 75%

Almandra sana 0 9, 76,36 ralla 13 3 1,50

Almendra defectuosa 2.3 3,320 Malla 12 1 050

Ercica 1,1 00, 340 waalla O 0, E: 0,20%

Factor de rendimi entbo 5,.ET1 Tota 20,3 1M, DS

Granc inmadero ¢ palotasds, meoed oo oortado ¢ Brocs
Defectos fisdloos
RECOMEBNDAITRINES

im@lesmentar el Manejo Inteprado jcultural, beolSgioo v grismico)

El grama Inmaduna wio Falcteado se pusde presentas por reccleccdn de werdes o pintomees,. por falia de nutrican de |
planda, falka de manejo aproplado de somrio o cafetales ervejecidas, se recomienda renovar por ooca o por slembra pa
mantener cafetales jovenss y productivos. Para dismineir la cantidad de grano Mordido o cortado debe calibear
cespulpadora aportunaments hacdendo o mantsnimiento EeoEEacn, O reccieTar @rancs pantonss N werdes, P e
debido a su grado de inmadsrer no permite un despulpado adecuado Para disminuir el porcentaje de Groca  debe

Pesfll Sensoasial: i)

RECD bl BN DACIONE S

[=]

cMonica cbhlolio et dPnto

Monica Macalia By Pinio
Analime de Calad de Cald Coimind da Cafeiancs die Samianoer




TECNICAS DE SECADO DE CAFE

FEDERACIDN MACKOMNAL DE CAFETERCE DE COLOMELA
COMITE DE CAFETERDS OE SANTAMDER
LABEDRATORD CAL IDND INE CAFE —S0-C0RRC-

.{s

d e ey s
Cumeee we CEmmEn

INFORME ECNCATIWO RESULTADND AMNALISIS DE Cal B0

Hota: Exbos resultados Cornesspomncen O una muesira de cald pergaminog seoo enbregada por o Téonkoo de extenskon de
Federackdn Macional de Cafeteros w'o & cafetero, con fnes educativos, no comernciales

AMALIZE FSICD ¥ SENSDRIAL DE CAFE Il:l:\-cl RA25

EM FRESS = [PROPIETARID |Yadira karaling Fodriguses
I_ INFORMACION GENERAL DE LA MUESTRA
Fecfa o procesc 20,10/203 1] Catador Monksa Matalia Bay | Presentacion P a i iz
Candidad L Cid el
Entregaia g. oD e Gad & g 0
THF R RAALT OO G RO IR, ¥ D LA FINCA
jrHombre de la tinca Zanta kabel Certitica chon Rainforest-Hespres| Sist. Benedicio | Becolsub
I'n.'r_'rr:d:n Horya die San Joss ‘s'aar eidla d Casiilio S secado Gusardinla £5*- 70" M-5
Iriwsnicioio el Ty Alura [ASKFA] 17EM Edad lote i) 0
CARALTERISTICAS FISICAS
ASFECTOS FEICOS Caracieristicas em Mallas
Husmedad pergamino 11,5 P s 2§ e Parcenbaje
Husmedad wenoe 11,8 Malka 18 56,1 IF 9%
Clor y codor Caracieriston Malla 17 ET.E I3,65%
El café se emcusntra en el rango de
OBSERVACODNES: humedad permitico evbne 10y 12%. Pialka 16 53,8 5, TEM
DHE=nCr i pidin PRS0 @i g raamos Forcentaje ™ Malla 1S 1E.5 A1
Poardiicla em trilia 45 1 139,64 Plalla 14 4.3 E2O0%
Almermndra sana 154 2 77,532 Palla 13 132 [l
Almandra defectuosa 5.3 2,330 Ralla 12 0.5 0 Z5%
Eroca 0.3 0,120 kalla O e 000
Factor de rendimiento 85,335 Tata 200, 5 100, DO

Sranc inmasioro ¢ pelioiacds, moedidos o cortado y Brocs
Defectos fiscos

1 RECOMENDACMIMNES
El gramo Inmadura yfo Faloteado se puede presentar por recclecoidn de verdes o pintones, por fala de nutricion de 13
planta, falta de manejo apropdade de somibrio o cafetales envejeckdos, so recomienda renovar por 500 o P siemibra pae
miantener cafetakes jovenss y productivos. Para disminedr la cantidad de grano Mordido o cortado debe calibear I:
despulpadora aportunaments hacdends @ mantenmients Jproiaca, N recolectar grancs pintones n verdes, porge

dehikdo a s grado de nmaderer no permite un despulpada sdensado Para dismineir el poroentaje de broca  diebey
Jimgmkesmentar el Manejo Integpra do (oetural, beobdgicn y orulmico)

AMALISIS SENSORLEL
JFexfll Sensowial: ]

RECOMBRD&TEONES
| (=]

HMonica cdhlatia et dindo

Monica Matalia Ry Pinio
Analicta de Calidad do Coald Comitd & Cafotances die Santander
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FEDERACIDN HACKDMAL DE CAFETEROE DE COLOME LA,

COMITE DE CAFETERDE DE SaMTanNDER
LABEDRATORD CALIDAD DE CAFE —S00DRRCk-

+

Pootiains b8 B bl
T e

INFORME EDUCATIVD RESULTADD AMNALISIS DE CaLIaD

Mota: Extos resuMacos cornes pomden a una muestra oe café pergaming seco enbregada por o TEonkKD de extendidn de
Federacidsn Macional de Cafeteros y'o # cafebero, oo fines educativos, no comenciales

Defectos fisioos

AMALISE FEICO ¥ SEMSORIAL DE CAFE Jred A2t
EMIFRESS = [PRCAPIE TARID [Fadira karolina Rodrigues
INFORM ACION GEMERSL IDE LA MUESTRA
Fecha o proceso .EI:I,.'J.I:I,.'IE'. Catador Moneca Matalia By | Presentacion PEngaimiang
Cantidad Canbdad
Ent i3 g oo procetada g o
INFORMACION AGROMOMICA ¥ DE LA FIRCA
[Mambee de la finta Santa kabel Certifica cion Rainforest-Mespres] Sit. Benedicio | Becolsub
Wereda HOya de San 1o ‘' edia o Castilio S S ¥ iGusardiola 450"
A LEncinio SOTOrTO Alera [ASNN) 1760 Edad ot 3o 1]
CARACTERISTICAS FISICAS
ASFECTOS FSIODS CaraCtericticas en Malla
Humedad pergaming 11,5 PEsSD 2§ Porcentaje
Hiusmedad wsercke 11,8 Mialla L SE,4 27.54%
Ohor y Codoe Caira cteristion Malla 17 [FE] 40, 19%
El café s emcuentra en el rango de
DBESERVACIDNES: humedad permiftico embre 10y 12%. Malla e 47.5 23, 19%
Dhe=noripoion Poso 2 g ramos ForceEntaje ™ Fialka L 13,1 B, 409
Pesrolidia e trilia 45,3 18,08 Fialka L 3,E 1,76%
Almandra san 15977 79,08 Fialka L 1,5 0, 73%
Almandra defectunsa 5.4 2,160 Malla 12 o4 0,209
Eraica ) 0,620 salla 0 & 0, 0%
Factor de rendimiento 23.51= Tt 203, 3 i el g

Srang inmadero ¢ pelictacsde, moerdeds o cortado y Brocs

RECOME MDACIOMES

immgpbementar @l Manejo Integrado jrutural, beologion W qrsm kCo)

El gramo inmaduro yfo Faloteado se pueds presentar por necoleccedn de wendes o pintones, por falta de nutricidn de
planta, falta de manejo apropiado de sombrio o cafetales envejeddos, se recomienda renovas por zoca o por siembra pa
manbener caletales jovenss y productivos. Pama disminuir 2 cantidad de granc Mordido o cortado debs calibear
despulpadora oportunamente fhaciendo el mantenimiento apropiado, no recolectar grance pintones ni verdes, pong e
dehiido a su grado de immadure: no penrmibe un despulpado adecuado. Para disminuir el porcentaje de broca debsy

Ferfil Sensowial:

RECOME MIDACIOMES

cMonica dhlatio diey dRnbo -

Monica Matalia Rey Pinto
Anadise do Caldad de ol Comitd S Calatances di Samtandes
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FEDERACKIN MACKORNAL DE CAFETERCE DE COLOMELS
COMITE DE CAFETEROES DE SaNTANDER
LABEDRATORD CALIDED IDE CAFE —S0350R ROk

,,____'-ﬁ il INFORMME EDUCATIWVO RESULTADD ARAL SIS DE CaL IaD
e dr Tommisa
Nota: EXboes resa ta oo OO ness poncesn & wna muestra e café pergamino seco sntregada por o TEon ko e extenaksn de
Fesderackdn Macional de Cafeteros yio ¢ cafeteno, con fines educativos, mo comenciales.

AMALISEE ASICOD ¥ SENSDRIAL DE CAFE II:n:H:I R4
IEMF‘F:EE.!. |[=] [PROPIETARID |¥adira karolina Fodrigues
I_ INFORM ACIOM GEMERAL IDE LA FUESTRA
Feoha o procEso 20/ 10,/3032 1) Catador Moneca kacalia Say | Presentscion Fr:rg:ar". ]
Camniidad Caan i s
Entregaca g. o0 ot a g o
INFORM ACI0MN AGAONOMICS ¥ DE LA FINCA,
Mombse de la finca Zanta kabel Certificacion Rainforect-Mes pres] St Beneficio | Becolsub
I'n.'r:rr_'l:la Haorya die San o ' el Casiio S secado 2- Guardiola 45°-60°
Irunicipio SOCONTO Altura | ASM ) 17e0y Edad lots aif:s 1]
CARALTERISTILAS, FISILAS
ASFECTOSE FEIODS Caractensticas on Mallas
Huwsmedad pergamino 11,5 PEso e g ranm Porcenta e
Humedad werde 11,8 Malla ¥ 27.4 42,.22%
DOlar 'y codoer Cara clteristion Plalla 17 (=) 33, 71%
El café s emscuentra en el rango de
DBESERVACDNES: humicdad parmirtco snbre 100y 129%. Mialla B 31,3 15, 36%
DhE=noripoiiin PEsD @ graamos Porrcentajo ™ Malla 15 4,1 B, 21%
Pirdida em trilla 43 T2 Flalla 14 4. B 2,.2332%
Almamndra samna 20,3 B, 532 Mlalla 13 O, 2 0.39%
Almensdra defectuosa 4.4 1,760 kalla 12 04 0, 19%
BEaroca 1.3 0,530 Malla O 2 0, 10
Factor de rendimiento 25, 535 Torta 207 B DD N

S S, @grand nmeduns oo paloie o, grand meoedslo o cortads ¢ Bens
Defectos fisicos

RECOMEMDACIOMNES

Fara corregir el grano negra recokecte 'y benefice sodo grano madusno, 105 granas Secos, pinkones, verdes ¥ recogidos de
suckn beneficeios por separado. El grano Inmadwro yw'o Paloteado & pusede pretentar por recokscoidn de  werdes

pintones, por falta de natricidn de la planta, falta de manejo apropiado de somibnko o cafetales ensejecidos, se recomiend
removar por 2oca o por siemibra para mantener caietales jowenes y produchsos. Fara disminuir la centidad de grang
Fcerdlicho o cortado desie calibrar la despulnadora o B Bvadora opoet unammsesntes haclendo o maeiendm ento apropiado, no)
recabsctar pramos pintones nl verdes, porouwss debicdo a su grado de inmaedures no psmilite un despulpado: adecuada. Pary
cEsminuir el porcentaje de biroca debe mplementar el Banejo megrado (culural, biolagico ¥ quimical.

AMALISE SERSORLSL
|Fest il Sensorial: ]

RECIOBAEMIDAC DN ES
| [

cMlonica dilabio oier dinko

MMonkca katalia ey Pinio
Anadicta de Caldad de Cald Comild S Caletarcs di Samtandar
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Apéndice E

Evidencias Fotograficas del Trabajo Realizado.
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Apéndice F

Ficha Técnica de la Guardiola y el Silo.
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INDUSTRIAS UNIDAS 1GB 5.A.5. NIT.

900532830-4
B ——
FICHA TECNICA
Hombre del Equipe: SECADORA DE CAFE TIPO GUARDIOLA FOTO DE LA MACUNA
Marca: GE Referentia G-AC-500 '
L garantia es de Un afio por todas [as partes
Garantia 1 afo de metal medinica por defecto  de
fabricadan
-
- -
Caracteristicas Generabes
ALTE: Zm
HANCHO: 150 m
LARGD 2
] Para arrancar la maquing cprima pulsador verde [ventilador]
Caracteriticas . Ative muletilla (cisea]
Generales
- Programse tamparizadores
- Oprima pulsador verde |Guardiala)
- Para el cargue del café dejamas Tas puertas abiertas en o parte superior
- Diepasite el café cubiculo a cubicula
- Depositar @l cisco en la tala
Instrucciones de Liso
- Lubricar ks maguina en las chumaceras del aje de soparte, chumacera tubo del aire ¢ pifidn de ataque
L] Hacer la combusticn en el calorifers
- Hacer mantenimienta o limplera del atrampa chispas, hogar del calorifero, brazmo del
desimtagrasar oe humo
Capacidad por Cargas Café 2 CARGAS Capacidad por kilos 500 KILDSs
Pergaming Seco
= Calorifera con desintegrador de humo
= Wentiladar
Partes de ka Secadora de Café = Toha para dsoa

= Sin fin parainyectar el ciscn
= Mator reductar
= Tablera de mando
= Un cilindre { GUARDIOLA|
= [as mobares
Tolva de Cargue v talvs de Descargue

US05 O APLICACIONES

Descripeitn y Beneficios

= [l sistema permite abtener café harmeado sin maltratar el grano, £l secado ded café se hace por medio de un Calorifers a Cisoo, pore
I tanka, mayor acanamia en cambustible.

= Tatal, Unformidad en al wscado del café

= Mayor peso en e café pargaming seco gracias a su homageneidad

= Secado ecoldgion e higignioo en tadoe &l proceso de secada,

= fedmite Mezclar Café de varias humedades durante una msma operscan.

= Sy instalacitn reguiers menor espacio ¥ casto en abras civiles que cualguier atro sisterma.

= Indicada para consercar ks condiciones crganolépticas del grana, por esta razdn lena los reguisitos para café con perfil de taz.
= Sepuridad y Facil manejo mediante comandes digitales, no requiere hacerss intercambio de palancss durante e secsdo.

= Prictico sistema para toma de moestras del café sin generar desperdicios ni parar el funcienamiento de la maquina.

& Ademds de Cieeo e pusde amplear la lefia o carbin

Espedificaciones de

constrsccian y Material

Construccidn on materiales de alta calidad, Acero inaxidable grado guirdrgics T 304, o @n Color con pintura homologada especial para
alimentos en laparte interior del dlindra y en la parte exterior pintura electrostitica, logranda asi un secade emlégico & higidnioo en tado el
procesno.

Elcilindro gira subre chumasceras fundidas en hierro, b rotackin del dlindra la realiza una catalinag, pifidn de atague y una transmisian conformeada
por das pifianes paso 80 ¢ matar de 3HP




