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cuales procedieron de lotes de café lavado de volimenes de 283 kg hasta 1003 kg de café pergamino seco;
producido en las diferentes altitudes que presenta el municipio de Pitalito Huila. Se realizd seguimiento de los
diferentes procesos de beneficio realizados por cada caficultor participante; recoleccion, fermentacion, lavado
y secado. Se evidencié que la determinacion de la humedad del grano se realiza de diferentes métodos en
las fincas, entre ellos métodos empiricos basados en color y dureza de la almendra, también por medio del
humedimetro. Las muestras fueron llevadas al laboratorio de la cooperativa y una vez se les realizo el
respectivo estudio se encontraron rangos de humedad entre 9,8 -13 % con una media de 11,45% de
humedad, se realiz6 la catacion de las muestras mostrando el compromiso de los productores con la calidad,
obteniendo puntajes de taza de 80 minimo y maximo de 86,75 puntos en la escala SCA Coffee Standards,
los cafés presentados se consideran cafés especiales segun la clasificacion propuesta por la SCA,
observando que el café con méas puntaje se encuentra a una altitud de 1600 msnm, teniendo un mayor
posicionamiento en el mercado y logrando mayores ingresos econodmicos al productor. Ademas, se
encontraron defectos en el café por el control de humedad entre mohos, papel, y granos flojos.
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ABSTRACT: (Maximo 250 palabras)

The physical and sensory analyzes of the 38 coffee samples (Coffee Arabica L) were carried out, presented
from the municipality of Pitalito in the contest carried out by the Huila coffee growers cooperative
(Cadefihuila), which came from washed coffee batches of volumes of 283 kg up to 1003 kg of dry parchment
coffee; produced in the different altitudes that the municipality of Pitalito Huila presents. Monitoring of the
different processing processes carried out by each participating coffee grower was carried out; collection,
fermentation, washing and drying. It was evidenced that the determination of grain moisture is carried out
using different methods on the farms, including empirical methods based on color and hardness of the
almond, also by means of the moisture meter. The samples were taken to the cooperative's laboratory and
once the respective study was carried out, humidity ranges between 9.8 -13% were found with an average of
11.45% humidity, the samples were tasted showing the producers' commitment to quality, obtaining cup
scores of a minimum of 80 and a maximum of 86.75 points on the SCAA Coffee Standards scale, the coffees
presented are considered special coffees according to the classification proposed by the SCAA, noting that
the coffee with the highest Puntaje is located at an altitude of 1600 meters above sea level, having a greater
position in the market and achieving greater economic income for the producer. In addition, defects were
found in the coffee due to the humidity control among molds, paper, and loose beans.
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DIAGNOSTICO DE LAS CONDICIONES DE HUMEDAD Y SU
RELACION CON LA CALIDAD DEL CAFE PERGAMINO SECO, EN
FINCAS DE LOS ASOCIADOS A LA COOPERATIVA DE
CAFICULTORES DEL HUILA “CADEFIHUILA” EN EL MUNICIPIO DE
PITALITO-HUILA

RESUMEN

Se realizaron los analisis fisicos y sensoriales de las 38 muestras de café (Coffee Arabica L),
presentadas del municipio de Pitalito en el concurso realizado por la cooperativa de caficultores
del Huila (Cadefihuila), las cuales procedieron de lotes de café lavado de volimenes de 283 kg
hasta 1003 kg de café pergamino seco; producido en las diferentes altitudes que presenta el
municipio de Pitalito Huila. Se realizd seguimiento de los diferentes procesos de beneficio
realizados por cada caficultor participante; recoleccion, fermentacién, lavado y secado. Se
evidencio que la determinacion de la humedad del grano se realiza de diferentes métodos en las
fincas, entre ellos métodos empiricos basados en color y dureza de la almendra, también por medio
del humedimetro. Las muestras fueron llevadas al laboratorio de la cooperativa y una vez se les
realizo el respectivo estudio se encontraron rangos de humedad entre 9,8 -13 % con una media de
11,45% de humedad, se realizo la catacion de las muestras mostrando el compromiso de los
productores con la calidad, obteniendo puntajes de taza de 80 minimo y méximo de 86,75 puntos
en la escala SCA Coffee Standards, los cafés presentados se consideran cafés especiales segun la
clasificacion propuesta por la SCA, observando que el café con mas puntaje se encuentra a una
altitud de 1600 msnm, teniendo un mayor posicionamiento en el mercado y logrando mayores
ingresos econdémicos al productor. Ademas, se encontraron defectos en el café por el control de
humedad entre mohos, papel, y granos flojos.

Palabras claves: Analisis fisico, analisis sensorial, café lavado, catacion.



DIAGNOSIS OF HUMIDITY CONDITIONS AND ITS RELATIONSHIP
WITH THE QUALITY OF DRY PARCHMENT COFFEE, IN FARMS OF
THE ASSOCIATES OF THE COFFEE GROWERS COOPERATIVE OF
HUILA "CADEFIHUILA"™ IN THE MUNICIPALITY OF PITALITO-
HUILA

ABSTRACT

The physical and sensory analyzes of the 38 coffee samples (Coffee Arabica L) were carried out,
presented from the municipality of Pitalito in the contest carried out by the Huila coffee growers
cooperative (Cadefihuila), which came from washed coffee batches of volumes of 283 kg up to
1003 kg of dry parchment coffee; produced in the different altitudes that the municipality of Pitalito
Huila presents. Monitoring of the different processing processes carried out by each participating
coffee grower was carried out; collection, fermentation, washing and drying. It was evidenced that
the determination of grain moisture is carried out using different methods on the farms, including
empirical methods based on color and hardness of the almond, also by means of the moisture meter.
The samples were taken to the cooperative's laboratory and once the respective study was carried
out, humidity ranges between 9.8 -13% were found with an average of 11.45% humidity, the
samples were tasted showing the producers' commitment to quality, obtaining cup scores of a
minimum of 80 and a maximum of 86.75 points on the SCAA Coffee Standards scale, the coffees
presented are considered special coffees according to the classification proposed by the SCAA,
noting that the coffee with the highest Puntaje is located at an altitude of 1600 meters above sea
level, having a greater position in the market and achieving greater economic income for the
producer. In addition, defects were found in the coffee due to the humidity control among molds,
paper, and loose beans.

Keywords: physical analisis, sensory andlisis, washed coffee, cupping.



INTRODUCCION

La caficultura colombiana se ha caracterizado por una produccion alta, debido a las condiciones
ambientales y del suelo que brinda para el desarrollo de la especie (Coffea arabica); ademas, de
variedades resistentes a enfermedades como la roya en el 83% de los cafetales, con edad promedio
de 6,6 afios, densidad de siembra promedio de 5243 arboles/ha; y productividad de 21,4 sacos/ha
(FNC, 2020). La Federacion Nacional de Cafeteros (FNC) revel6 que durante 2021 la produccion
de café fue de 12,6 millones de sacos de 60 kilos (FNC, 2022), teniendo una caida de 9% con
respecto a la produccion de 2020, que se ubicd en 13,9 millones de sacos. La reduccion se debe a
efectos climaticos registrados en los Gltimos afios, reduciendo la produccion.

De acuerdo con la Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, la participacion de la produccion
cafetera del Huila para 2021 es de 18,06% de la produccién nacional, considerandose en una
despensa de cafés de alta calidad gracias las condiciones ambientales naturales que ofrecen sus
ecosistemas (Vargas, 2018). El departamento del Huila cuenta con un total de 147094 ha y 82366
caficultores con 99731 fincas (Salazar et al., 2019). La caficultura en el departamento se compone
del 97% en pequenos caficultores, con &reas menores a 5 has, el 2% son caficultores medianos que
tienen entre 5y 10 has, y un 1% de caficultores grandes, con mas de 10 hectareas (Cenicafé, 2019).
Ademas, se ha convertido en una de las principales actividades econémicas generadoras de empleos
e ingresos, asimismo por su aporte al PIB, contribuyendo a la generacion de empleos directos e
indirectos (Gobernacion del Huila, 2021).

Colombia es reconocido por la produccion de café de calidad, por tal motivo requiere un
compromiso continuo con el monitoreo y seguimiento de las etapas del proceso productivo
(Wintgens, 2012). Siempre buscando mejorar los procesos de produccién y postcosecha. El
beneficio del café es un proceso de gran importancia durante la transformacion del fruto a grano
pergamino seco, donde se debe garantizar la calidad en el transcurso del proceso, pues el 80% de
los defectos que se pueden presentar en el grano, son de mayor incidencia durante esta etapa
(Aristizabal et al., 2005). Aproximadamente se estima que un 20% de todo el café producido a
nivel mundial estda comprometido en defectos en la calidad de los granos de café (Ramalakshmi et
al., 2009). Estos defectos, por lo general, son consecuencia de problemas que ocurrieron durante
las malas practicas de cosecha y preprocesamiento (Oliveira et al., 2008).

El proceso de secado de los productos agricolas es una técnica importante para la conservacion de
las caracteristicas fisicas y quimicas del producto, al deshidratar un producto agricola hasta los
niveles exigidos en la comercializacion y posterior almacenamiento (10% a 12%), para café
pergamino seco (Rosales, 2016); disminuyendo la actividad de agua existente a niveles que
impiden el deterioro microbiano y prevenir el deterioro quimico; durante el almacenamiento y la
distribucion (Flament, 2002, ,Dong et al., 2017, De Melo Pereira et al., 2019). Por consiguiente,
las condiciones climaticas de las regiones cafeteras, hacen necesario implementar practicas de
secado eficientes, para que el café cumpla con las caracteristicas establecidas entre ellas el método
o tipo de secado, temperatura del aire de secado, humedad relativa, velocidad del aire de secado y
tiempo de secado. (Correa et al., 2006). El proceso se realiza por medio de la exposicion de calor
al grano con el fin de eliminar la humedad por medio de la evaporacion; y evitar la presencia de



agentes patdgenos. El sistema mas comun es el secadero parabdlico tipo camién, el cual aprovecha
la energia solar y energia del aire.

Segun Aristizébal et al. (2005), el proceso de secado presenta un problema critico debido a los
datos arrojados por un estudio, con un promedio del 87% de las fincas cafeteras presentan
problemas en la implementacion de los sistemas de secado, con subdimension de los secaderos
solares, obligando a guardar el café realizando un secado gradual, generando defectos de calidad
del producto; presentando desventajas econémicas en alternativas para su comercializacion donde
se tiene en cuenta: la calidad fisica del café, el porcentaje de humedad, que debe estar entre el rango
de 10% al 12% vy el factor de rendimiento definido como la cantidad de café pergamino seco que
se necesita para obtener un saco de 70 kg de café excelso. La medicion de la humedad en las fincas
es comun la utilizacion de métodos subjetivos, como lo son el color y dureza de la almendra, aunque
por lo general existe una alta probabilidad de que las muestras se encuentren fuera del rango
permitido para la comercializacion, afectando la calidad. (Buitrago, 2008).

Para determinar la calidad del café se realiza por medio sensorial debido a su eficiencia, ademéas
que no solo indican la calidad comercial del grano, sino que también se establecen las condiciones
y controles durante el proceso productivo y postcosecha del café. La técnica del analisis sensorial
es una técnica donde se identifican, cuantifican y se describen las caracteristicas de un producto,
que reconoce los atributos y genera una calificacion de forma integral conforme a la calidad, con
el fin de obtener la mayor informacién posible de una muestra. En el analisis se evalGan atributos
relacionados con la fragancia, aroma, el sabor, la acidez y el cuerpo permitiendo emitir la
calificacion que resume el concepto de un juez entrenado sobre la calidad de las muestras (NTC,
2000).

Por lo anterior, en esta propuesta se realizd un diagndstico sobre la condicion de secado
identificando las variables para presentar al mercado cafés de calidad, sustentado en un muestreo
por medio del concurso realizado entre los caficultores asociados a la Cooperativa de Caficultores
del Huila en el municipio de Pitalito. Se propone realizar jornadas de asistencia técnicas que
contribuyan a que los caficultores desarrollen buenas practicas en los procesos de beneficio y
secado. De esta manera la Cooperativa cumple una mision integral de garantizar la
comercializacion del café, aplicando bonificaciones econdmicas para premiar a los caficultores que
con esfuerzo y responsabilidad contribuyen a tener alta calidad en la trazabilidad de la produccion
y postcosecha del grano.

Durante el diagndstico realizado en las fincas sobre las condiciones del secado del grano de café,
garantizando la calidad para presentar un excelente producto al mercado; donde se analizaron las
muestras por medio del concurso taza platino realizado entre los asociados de la Cooperativa
departamental de caficultores del Huila seleccionando al municipio de Pitalito para realizar el
estudio. Por medio del analisis fisico y sensorial del café, se establecen las falencias presentadas
por el grano durante el proceso de beneficio, secado y almacenamiento, se dio a conocer los
resultados por medio de visitas y acompafiamiento técnicos sobre buenas préacticas agricolas para
garantizar mejorar las falencias encontradas.



MATERIALES Y METODOS
Localizacién

La ubicacion geogréafica de la zona de estudio se localiza en el municipio de Pitalito ubicado al sur
del departamento del Huila. Limita al norte con Timan4, Elias y Saladoblanco; al occidente con
Isnos y San Agustin; al sur con el municipio de Palestina y el departamento del Cauca y al oriente
con Acevedo. Su division territorial consta de 114 veredas las cuales se encuentran entre los 1200
a 1800 msnm ver, figura 1. Del total de veredas del municipio de Pitalito 29 de estas hacen parte
de la zona de estudio.

MUNICIPIO DE

7‘1‘4“‘ \ -
M / , Y
DEPARTAMENTO VZ e
DEL HUILA PITALITO

VEREDAS

S *STETE DE AGOSTO *GUACACALLO

) s “TABACAL +LA CRISTALINA

v / “CERRITOS *EL TRIUNFO
“I.A RESERVA “EL DIVISO
“HHOLANDA *LA CUANDINOSA

*CHARGUAYACO *VILLA FATIMA

“PARATSO LA PALMA +ZANJONES

~ “HACIENDA BRUSELAS *BOMBONAL
“LA LAGUNA *FILO DE CHILLURCO

“EL INGUERON “EL DIAMANTE

“MORTINAL *MONTE BONITO

*1.0S LAURELES *NORMANDIA

“LAS GRANJAS *EL GUAMAL

“LA PRADERA *PUERTO LLERAS

Figura. 1. Zona de estudio.

Poblacion de estudio

Por medio del concurso taza platino “mas que un origen” organizado por la Cooperativa de
caficultores del Huila “Cadefihuila”, donde se realizé la caracterizacion fisica y sensorial de 38
muestras de café recolectadas de la cosecha principal del afio 2021 en el segundo semestre. Se
desarroll6 con la evaluacidn de las caracteristicas fisicas y sensorial del café provenientes de las 38
fincas, las cuales participaron por medio de una convocatoria general a todos los asociados a la
cooperativa con la iniciativa de encontrar los mejores cafés del municipio, ademas, conocer las
practicas realizadas en cada etapa del beneficio, el tipo de despulpado, el tipo de remocion de
mucilago, el tipo de fermentacién, los tiempos de fermentacion, la forma de lavado, el tipo de
secado, el lugar y las condiciones de almacenamiento, el tipo de empaque y la forma de venta del
café que se producia en la finca y los beneficios obtenidos en cada opcién comercial



Tabla 1.Fincas seleccionadas del municipio de Pitalito-Huila.

MUNICIPIO ALTITUD VEREDA FINCA

Siete de Agosto Berlin
Siete de Agosto Encanto 1
Cerritos La Veguita
Holanda El Caucho

1200 - 1400 | paraiso La Palma | San Luis
La Laguna Los Nogales
Mortifial El Consuelo
Las Granjas El Descanso
Paraiso La Palma El Danubio
Guacacallo El Chulo
El Diviso la Pradera
El Guamal La Soledad
Puerto Lleras El Silencio
Holanda La Esperanza
Holanda La Esperanza
La Cristalina La Primavera
El Triunfo La montafita
Tabacal La Esperanza

PITALITO 1400 - 1600 La Reserva El Diamante

Paraiso La Palma Buena Vista
Charguayaco La Primavera
Paraiso La Palma La Nueva Reforma
Hacienda Bruselas | Lote De Buenavista
El Diviso Mi Futuro
La Guandinosa El Diamante No 2
Higueron Bella Vista
Los Laureles Los Alticos
La Pradera El Mirador
Villa Fatima Villa Marielita
Charguayaco Viterbol
Zanjones San José
Bombonal Bella Vista
Charguayaco El Triunfo

1600 - 1800 | Filo de Chillurco | La Laguna
Diamante Aguas Regadas
Monte Bonito Miraflores 1
Cabuyal Predio Agua Bonita
Normandia El Diviso




Herramientas informaticas: Software

La codificacion y analisis de los datos recolectados a través de la encuesta y las visitas de
evaluacion a las condiciones del proceso de beneficio y secado del grano de café en las fincas, se
realizd utilizando programas informaticos de software tales como Adobe, Google, Statgraphics y
Microsoft Office, especialmente Excel y Word para la tabulacion, digitalizacion y disefio,
generando tablas, graficos estadisticos y la guia de apoyo de determinacién de humedad comercial
en el cafeé.

Tipo de estudio

Esta investigacion es de tipo descriptivo cuantitativo debido, a que se efectud una estadistica
descriptiva para las variables de caracterizacion de las fincas y del proceso de beneficio realizado
en cada una de ellas.

Registro de trazabilidad

Con el propdsito de identificar la trazabilidad del café, se realiz6 la evaluacion de las condiciones
del proceso de beneficio y secado del grano de cafée producido en las fincas de los asociados,
mediante la implementacion de una encuesta dirigida a los representantes de cada finca. Dicha
encuesta consta de 17 preguntas con seleccién multiple en donde se tuvieron diferentes aspectos
importantes del proceso, ver tabla 2. Para efectuar esta encuesta se realiz6 un plan de visitas
teniendo en cuenta las veredas en las que estan ubicadas las fincas de los asociados; una vez
efectuado el plan se realizaron las encuestas durante tres meses. Los datos recolectados se
registraron en los formularios de Google y se analizaron los resultados con los graficos arrojados
por esta misma herramienta.

Tabla 2. Principales temas de la encuesta.

Encuesta

Tiempo de la actividad cafetera

Area de produccién

Tipo de beneficio

Tipo de fermentacién

Tiempos de fermentacion

Capacidad del sistema de secado

Tipo de empaque

Altura sobre el nivel del mar.

Beneficios obtenidos en cada opciéon comercial
Estudio en campo

Con el objetivo de realizar la Identificacion de los principales tipos de secado y métodos utilizados
por los caficultores para determinar la humedad comercial del café se realiz6 un cronograma de
visitas el cual fue ejecutado durante el segundo semestre del afio 2021. Ademas, se recolectaron las



muestras de café pergamino seco entregadas por cada asociado y se llevaron al laboratorio de
Cadefihuila para ser respectivamente evaluadas.

Anélisis fisico y sensorial a muestras de café pergamino seco

Cada muestra con peso de 1000 gramos fue registrada con nombre del asociado participante e
informacidn general, ademas, se le asigné a cada muestra un numero para identificarla de forma
segura. En el laboratorio de la cooperativa y con la participacion de profesionales en el area de
calidad del café se realizo el andlisis fisico de cada muestra teniendo en cuenta el porcentaje de
humedad, merma, almendra sana, pasilla total, factor y analisis sensorial; se identificaron las notas
del café de cada muestra.

Los datos obtenidos se registraron en hoja de calculo de Excel y se organizaron por el nimero de
muestra que se le dio a cada productor una vez terminado este proceso se analizaron los resultados

ANALISIS FISICO

Las variables fisicas de calidad del café se efectuaron siguiendo los métodos estandarizados en la
disciplina de Calidad de Cenicafé (Comité Departamental de Cafeteros, 2015). Posteriormente se
homogeneiz6 un kilogramo de muestra del lote de café pergamino, se midié la humedad en un
medidor Kett PM-450, se realiz0 la separacion y se pesaron los defectos presentes en el pergamino.
Posteriormente se realizo la trilla de 1000 gramos de café pergamino con el fin de separar los
defectos de la almendra; se peso el total de la almendra sana de café clasificada por tamafios en las
mallas circulares de 17/64, 16/64, 15/64 y 14/64 pulgadas, se pesaron los granos de café retenidos
en cada malla, se procedi6 a estimar el porcentaje de tamafio, total de defectos como los granos
brocados, vinagre, decolorado, mordido y negro. Se pesé la almendra sana y posteriormente se
estimo el factor de rendimiento en trilla del café pergamino, segiin método de Cenicafe

ANALISIS SENSORIAL

Se realizo el proceso siguiendo la metodologia indicada por La Asociacion de Cafés Especiales
(SCA, 2023) se utiliz6 1000 g de café pergamino seco (CPS) por muestra, para hacer la evaluacion
(tostado y analisis sensorial); se realizd por rondas eliminatorias por un grupo de 5 catadores de
empresas aliadas a la cooperativa en las instalaciones de la camara de comercio seccional Pitalito.

Formulacién plan de asistencia técnica

Se realizé un plan de asistencia técnica teniendo en cuenta las deficiencias de calidad identificadas
en el grupo de caficultores. Se desarrollé a través de visitas a cada una de las 38 fincas y mediante
la redaccién de una guia de asistencia técnica. En cada visita se trataron temas como: diagnostico
actual de la finca, planificacion de labores, implementacion de buenas practicas agricolas (BPA) y
buenas practicas de manufactura (BPM), métodos de determinacion de humedad en los granos de
café.

Ademas, se realizd en el laboratorio de la universidad surcolombiana, determinacion de humedad
en muestras de café pergamino seco procedentes de la finca del sefior parra, con el objetivo de
registrar por medio de fotografias, las principales humedades y sus colores caracteristicos. Una vez



ordenado el registro se consignaron en la guia técnica como ayuda para los caficultores para
determinacion de humedad por medio visual usando el color del café.

Disefio experimental

Por medio del concurso taza platino “més que un origen” organizado por la Cooperativa de
caficultores del Huila “Cadefihuila”, donde se realizo la caracterizacion fisica y sensorial de 38
muestras de café recolectadas de la cosecha principal del afio 2021 en el segundo semestre;
realizando un reconocimiento de los procesos de beneficios implementados por cada productor.
Se realiz6 la formulacion de una encuesta de recoleccion de informaciéon de los procesos y
actividades realizados por los productores cafeteros, los cuales fueron: altitud de las fincas, tiempo
de fermentacion, tipo de beneficio, sistema de secado empleado y capacidad de secado para la
produccién de la finca, y métodos utilizados para determinar la humedad en la finca, tiempo de
almacenamiento del grano y tipo de empaque.



RESULTADOS Y DISCUSION

condiciones del proceso de beneficio y secado del grano de café en las fincas

ALTITUD

La altitud de las fincas muestreadas se aprecio que el 21,0 % se encuentra por debajo de los 1400

msnm, un 50% entre los 1400 y 1600 msnm y el 29,0% mayor a 1600 msnm segln se aprecia en
la tabla 3;

Tabla 3. Altitud segun ubicacién de las fincas.

RANGO DE ALTITUD NUMERO DE FINCAS

(m.s.n.m)
1207-1450 13
1450-1600 14
1600-1759 11
TOTAL 38

Las extensiones de las fincas fueron de un 78,4 % con un area mayor a 3 hectareas, 18,9 % entre 4
y 7 hectareas y 2,7 mayores a 7 hectareas: observando que el mayor porcentaje son de pequefios
productores entre 1 y 3 hectareas segln se aprecia en la figura 2.

@ Menos de 1 hectarea
@® 1 a 3 hectareas

4 a7 hectareas
@ mas 8 hectareas

Figura. 2. Area de produccion.

TIPO DE PRODUCCION

En la figura 3, se puede observar que el 100% de los asociados tienen certificacion Fairtrade
Labelling Organizations Internacional — FLO, el 42,1% cuenta con certifiacion Rainforest, con un
94,7% la certificacion UTZ, seguidamente la CP-Practices con un 68,4% y por ultimo la
certificacion 4C con un 5,3%.



Flo

Rainforest 16 (42.1 %)

uTz
CP- Practices 26 (68.4 %)

4C

0 10 20 30

38 (100 %)

36 (94.7 %)

40

Figura. 3.Tipo de produccion segun certificacion.

PRACTICAS DE BENEFICIO

Las préacticas de beneficio empleadas por los asociados son: beneficio ecoldgico y beneficio
hdmedo (tradicional) ver, figura 4. El beneficio ecoldgico se realiza con equipos como el
desmucilaginador y ecomil, el beneficio himedo es el que se realiza en las fincas tradicionalmente
que consta del despulpado y lavado en tanques. EI 21,1% de las fincas realiza beneficio ecoldgico

y el 78,9% beneficio himedo.

@ Humedo
@ Ecolégico

Figura. 4.Préacticas de beneficio.

FERMENTACION

En la figura 5, se puede observar el tiempo de fermentacidén implementado por cada asociado y es
claro que para la remocion del mucilago en 100% de las fincas realizan fermentacion con variacion
en los tiempos, el 57,9 % fermentan un tiempo de 18 — 24 horas y el restante 42,1 % de 28 — 32

horas, se utiliza agua para completar el proceso.



@® 18- 24 horas
@ 28-32horas

Figura. 5.Tiempo de fermentacion.

SECADO

En la figura 6 se muestra que el 100% de las fincas cuenta con secaderos solares parabolicos y un
5,3 % cuentan con ayuda de sistemas mecénicos de secado.

Secadero solar parabdlico 38 (100 %)
Secador mecanico tipo Guardiola

casa elba|—0 (0 %)

secaderos con paceras (—0 (0 %)

Figura. 6.Sistemas de secado en las fincas.

Los secadores solares se han disefiado para atender las necesidades de secado en fincas cafeteras
reduciendo los tiempos de secado (3 a 7 dias), se han obtenido con un promedio de brillo solar
superior a 5 h. dia-1, con altura de capa maxima de café lavado de 2 cm (13 kg de café lavado/m?),
revolviendo el café por lo menos 4 veces al dia (Roa et al., 1999), para realizar un secado
homogéneo, donde no se pierdan caracteristicas sensoriales del café por las altas temperaturas.

La capacidad de carga en los secaderos de café himedo se representa en la figura 7 donde el 36,8
% con 12,5 kg por metro cuadrado, 15 kilos por metro cuadrado el 39,5 % y 23,7 % de 18 kilos por
metro cuadrado. Esta capacidad es deficiente puesto que hace que el espesor de la capa de secado
sea mayor a 5 cm dificultando que el secado se realice de forma correcta.



® 15kilos
® 10 kilos
@ 18 kilos
® 12,5kilos

@ Si su sistema de secado es mecanico
tiene en cuenta la capacidad de carga
del equipo?

®asi h. No

Figura. 7.Capacidad de carga por metro cuadrado.

Ademas, en la figura 8, se evidencia que tan solo el 47,4 % de los productores cuentan con la
capacidad en el sistema de secado requerida para la produccién de la finca, y el 52,6 %, de los
productores cuentan con un sistema con la capacidad menor a la requerida para la produccién de

su finca.
®si
® No

47.4%

Figura. 8.Capacidad del sistema de secado.

En cuanto a las horas de exposicion de brillo solar del secadero aproximadamente se encuentran
los siguientes datos: 5 horas 2,6 %, 6 horas 42,1%, 7 horas 15,8% y 8 horas 39,5%; el 45,9% de
los asociados tuvieron en cuenta a la hora de construir el secadero su ubicacion en el sentido norte-
sur como lo recomiendan los expertos, ver figura 9.

® 5 horas aproximadamente
@ 8 horas aproximadamente
@ 6 horas aproximadamente
15.8% @ 7 horas aproximadamente

4

Figura. 9.Exposicion solar en horas del secadero.




EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO

El empaquetamiento del café se realiza por medio de: empaques combinados, con un 76,3%
empaque de fique, 50% empaque de fibra y 13,2% realizan un empaque en bolsas plasticas
recubiertas en empaques de fique, ver, figura 10.

a. sacos de fique 29 (76.3 %)

b. sacos de fibra 19 (50 %)

5(13.2 %)

c. Bolsa plastica y fique (fibra)

Figura. 10.Tipo de empaque.

En la figura 11, se evidencia que el 62,4% de las fincas cuentan con bodega de almacenamiento
con las adecuaciones necesarias para disminuir afectaciones y el 36,4% no cuentan con bodega.
Segun lo especificado por (Puerta, 2008; Henao, 2010) las bodegas de almacenamiento deben
cumplir con: buena ventilacion y que estén cubierta para evitar la entrada de insectos y roedores,
estar retirada de fuentes contaminantes, estar impermeabilizadas, pisos que permitan el drenaje del
agua para evitar humedecimiento. Los tiempos de almacenamiento son 20,8% 15 dias, 31,2% 20
dias, 26% 30 dias y 20,8% 45 dias. Se recomienda controlar la temperatura aproximadamente de
20° C y una humedad relativa de 65%, los periodos de almacenamiento de un mes; debido a que
las condiciones de la bodega ya mencionadas y la humedad del grano son superior a las
recomendadas, se facilita la presencia de hongos generando defectos como: vinagre o parcial, grano
flotador y decolorado o reposado (SCA, 2015).

® si
® No

Figura. 11.Disposicion de bodega de almacenamiento.



COMERCIALIZACION

Los productores afirman que la mejor forma de realizar la comercializacion del café producido en
las fincas es en CPS, debido a que se obtiene buena rentabilidad del negocio, aumentan los ingresos
economicos en la finca, y con adecuadas précticas de postcosecha se garantiza calidad, como
primer paso para buscar mercados donde se remunere con buenos precios la calidad del grano.

HUMEDAD

Se cuestiono sobre el conocimiento que tienen los productores sobre métodos implementados por
la federacion de cafeteros soportados por avances técnicos de Cenicafé sobre la medicion y control
de la humedad del grano de café, donde el 91,1% conocen el método de medicion por el
humedimetro, con un 5,2% conocen el método GRAVIMET vy el 2,6% no conocen los métodos.

Color de almendra verde marino 38 (100 %)

Sonido al dejarlo caer lentamente

Dureza de almendra

Sonido cuando se trilla 10 (26.3 %)

Medidor de humedad 7 (18.4 %)

Figura. 12.Método de determinacion de humedad comercial.

Segun la figura 12, los productores determinan la humedad teniendo en cuenta el color de la
almendra verde marino corresponde al 100% por otra parte el 71,1% determinan la humedad
utilizando la dureza de la almendra, el 26,3% lo hacen con el sonido cuando se trilla y el 18,4%
con medidor de humedad.

Andlisis fisico del Café Pergamino Seco

Los resultados obtenidos en el analisis fisico se pueden evidenciar en la tabla 4. Ademas, se
observan las medias segun las unidades de medida de las variables evaluadas en cada muestra de
café pergamino seco ver, tabla 5.



Tabla 4. Analisis fisico muestras de café.

ANALISIS FISICO

NUMERO DE MUESTRA HUMEDAD

69
90
66
30
46
88
99
76
13
27
17
67
31
29
65
25
2
83
43
20
91
75
71
1
89
53
54
19
18
15
47
26
28
5
41
64
14
23

11,50%
11,60%
12,00%
12,40%
12,00%
12,00%
12,00%
11,90%
11,80%
12,50%
11,20%
11,90%
13,00%
11,50%
11,60%
10,60%
11,80%
11,60%
11,50%
11,50%
11,10%
12,20%
11,50%
11,40%
11,40%
12,00%
11,20%
10,70%
10,70%
11,00%
11,00%
11,10%
12,00%
10,60%
11,80%
10,30%
10,00%
9,40%

MERMA (g)
178

179,6
177,8
213,3
204
199
193,3
173
173,1
190,7
186,1
210,7
184,6
203,7
183,5
175
182,6
168,1
191
193,3
179,9
174,7
190,4
176,9
173
169,3
184,9
174
177
171,7
208,9
176,9
174,9
186,6
182,1
177,7
173
173,6

ALMENDRA SANA
811

809,1
805,1
761,9
788
777
784,3
813
800,9
775,3
794,4
767
778,9
763,5
789,3
817
800,7
824,5
794,7
791,8
783
810,3
790,2
788,9
807
806,1
783,5
816,3
798
815,8
771,5
798,8
782,7
798,8
767,9
812,2
812
808,4

FACTOR
86,31
86,52
86,95
91,88
88,83
90,09
89,25
86,10
87,40
90,29
88,12
91,26
89,87
91,68
88,69
85,68
87,42
84,90
88,08
88,41
89,40
86,39
88,59
88,73
86,74
86,84
89,34
85,75
87,72
85,81
90,73
87,63
89,43
87,00
91,16
86,19
86,21
86,59

BROCA
2
3,6
2,3
0,9
0
1
4,9
1
1,6
8,2
4,7
3,7
0,4
2
13,6

3,8
0,3

53
9,3

2,9
7,8

3,9
9,5

5,7
1,8
1,3
3,7
3,4
5,2
2,9

3,5




Tabla 5. Media de los resultados analisis fisico de muestras.

UNIDAD DE No. De . - ] Cuartil Cuartil Medi
VARIABLE MEDIDA Muestras Minimo Maximo Mediana Inferior  Superior a
Humedad del cafe % 38 9,4 13 115 111 12 1145
Pergamino Seco
816,1
Almendra Total Gramos (g) 38 786,7 831,9 820,25 809,3 825,3 5
Merma Por Trilla ~ Gramos (g) 38 168,1 213,3 179,7 1747 190,7 183,8
Pasilla Grupo 1 Gramos (g) 38 0,5 17 3.2 14 6,1 4,66
pasilla Grupo 2 Gramos (g) 38 4,4 38,7 11,2 7,7 18 13,07
Pasilla Total Gramos (9) 38 74 50 19,55 14,3 26 21,3
Broca Gramos (g) 38 0 13,6 2,95 1,6 47 3,55
Almendra sana Gramos (g) 38 761,9 824,5 796,35 761,9 8245 1947
Factor de Adimension 38 849 9188 879 8652 894 8815
rendimiento al
HUMEDAD

El café pergamino seco de las muestras se encontrd en los siguientes rangos de humedad como se
muestra en la figura 13, con un 84,21 % humedad entre el 10% al 12%, donde el 10,53% de las
muestras estaban en un rango superior de 12% y fueron rechazadas por exceder el 12% de humedad
y un 2,6% por debajo de 10% de acuerdo a la resolucion 017989 (Superintendencia de industria y
comercio, 2012) la cual indica que la humedad del café debe estar entre 10% y 12% para conservar
su calidad, aspecto y sabor del grano. Las muestras que se encontraron cerca al limite de 12%
fueron 14 y de 10% 5 muestras obtuvieron 36,4% y 5,2% respectivamente con un 0,5 de proximidad
al limite. la media de 11,4%.

frecuencia

Humedad de las muestras
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Figura. 13. Rangos de humedad en muestras.
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MERMA

El porcentaje de merma el cual hace referencia a la cantidad de café pergamino e impurezas
(endocarpio) contenido en el café pergamino seco. Los porcentajes de merma variaron (ver figura
14), entre el 21,3% y 16,8% y un valor promedio de 18,4%. Segun los resultados de porcentajes de
merma con relacion a la altitud de las fincas concursantes representan que el valor menor en la
merma representa mayor calidad en el grano del café. Segun Puerta (2010) mediante un estudio
realizado encontrd valores de rendimientos almendra/ pergamino de café, equivalentes a las
siguientes mermas de 18,5% para café procesado por fermentacién bajo agua, 17,3% para
fermentacion en seco y 19,9% para café desmucilaginado mecénicamente.

Histograma
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Figura. 14. Resultados de merma en cada muestra.

DEFECTOS

Los defectos presentes en el café verde o excelso se clasifican por dos grupos defectos de primer y
segundo orden, impactando en la calidad sensorial. Los defectos presentes en el primer grupo son:
negro parcial o total, cardenillo, vinagre, reposado, &mbar 0 mantequilla ver tabla 6. Los defectos
de segundo grupo se encuentran: cristalizado, decolorado veteado, decolorado sobre secado,
mordido o cortado, picado o brocado, averanado o arrugado, grano flojo, de acuerdo con la Norma
Técnica 2324 (NTC, 2002).

Tabla 6.Defectos en muestras de café.

DEFECTOS CARACTERISTICAS

PRIMER ORDEN Negro parcial o total, cardenillo, vinagre, reposado,
admbar o mantequilla

Cristalizado, decolorado veteado, decolorado sobre
secado, mordido o cortado, picado o brocado,
averanado o arrugado, grano flojo

SEGUNDO ORDEN




FACTOR DE RENDIMIENTO

El factor de rendimiento en trilla es un parametro importante, debido a que indica la cantidad de
café pergamino necesaria para obtener 70 kg de café excelso; el factor vario entre 84,9 a 91,88 con
un promedio de 88,1 ver figura 15. Si el valor del factor es bajo significa que el café cuenta con
una mejor calidad fisica, menos defectos fisicos y el tamafio del grano es mayor. Los resultados
arrojados fueron variables en todas las altitudes dependiendo las condiciones del cultivo y los
procesos de beneficio basados en producir café de calidad.

FACTOR

93,00
92,00
91,00
90,00
89,00
88,00
87,00
86,00
85,00

84,00
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30 32 34 36 38 40 42

Figura. 15.Factor de rendimiento.

ALMENDRA SANA

En el contenido de almendra obtenida de las muestras se encontrd una variacion de 83,2% a 78,6%,
con promedio de 81,6%; por lo tanto, la almendra sana se obtuvieron resultados de 82,4% a 76,1%,
se obtuvo un promedio de 79,4%, con respecto al pergamino donde se bonifica al productor con un
porcentaje mayor a 75% por calidad en cada punto de beneficio, ver figura 16.
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Figura. 16. Resultados almendra sana de cada muestra.



PASILLA TOTAL

Para las pasillas totales se cuenta con un nivel de tolerancia de 5% (FNC, 2002), ninguna de las
muestras superd el nivel de tolerancia, el promedio maximo fue de 5% el permitido, y minimo fue
de 0,7% y el promedio fue de 2,1%; se encontrd que se realizan unos buenos procesos de beneficio
se logra obtener una buena calidad, ademas muestra la importancia de realizar una seleccién de los
defectos durante los procesos garantizando un buen factor de rendimiento, ver figura 17.
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Figura. 17.Pasilla total en cada muestra.

Andlisis sensorial

Se realizo la calificacion de las 38 muestras participantes del concurso taza platino, en el municipio
de Pitalito Huila. Se analizaron los siguientes atributos de aroma, sabor, sabor residual, acidez,
cuerpo, uniformidad, balance, taza limpia, dulzor y el puntaje del catador. Al igual se realizaron
las descripciones de los atributos por parte del panel destacando los sabores citricos, dulces y
herbales, las muestras presentaron acidez baja, media y un cuerpo medio y medio alto, ver tabla 7.
Las descripciones mencionadas anteriormente se deben a lo mencionado segln Pereira et al., (2019)
los cuales comprenden hidrocarburos, alcoholes superiores, aldehidos, cetonas, acidos, esteres,
lactonas, compuestos de azufre, furanos y fenoles. los aromas encontrados en las muestras
correspondian a los compuestos olorosos Esteres, Furanos, Hidrocarburos y Cetonas, para el sabor
dulce; Aldehidos, Terpenos para el sabor citrico y cetonas para el sabor herbal segun lo propuesto
por Pereira et al., (2019).



Tabla 7. Resultados andlisis sensorial de las 38 muestras de café.

ANALISIS SENSORIAL

NUMERO
DE
MUESTRA

69
90
66
30
46
88
99
76
13
27
17
67
31
29
65
25

2
83
43

20
91
75
71
1
89

53
54
19
18

NOTAS DEL CAFE

Cacao, panela, caramelo, chocolate, falta de acidez, floral, miel de rosas, vainilla.
Frutos amarillos, chocolate, almendras, citrico, residual ligero

Frutos rojos, acidez baja, aguado, herbal

Aguado, bajo en acidez, ligero

Naranja, citrico, caramelo, acidez malica, toronja, te de rosas

Chocolate, panela, manzana verde, cafia, aromatica, floral, delicado
Frutos tropicales, carambolo, panela, vegetal, residual ligero, aromatico
Panela, frutos amarillos, nuez, madera

Panela, cacao, astringente, vegetal, cereal, limon, kiwi

Residual ligero, inconsistente

Cacao, mani, uva, acidez a pifia, frutos verdes, kiwi, panela, residual seco
Vegetal, herbal, manchoso, acidez baja

paja, herbal, tabaco, reposo

Aromatico, frutos secos, acidez baja

Especias, acidez citrica, cuerpo jugoso, floral

Chocolate, especias, nueces, nota a cacao, mantequilla
Avellanas, chocolate, cereal, astringente, residual corto, aspero, nuez, caramelo,
chocolate blanco

Fenol, ligero, frutos amarillos

Floral, dulce, citrico, frutos negros, mandarina, eucalipto
Fragancia a Sandia, pomelo, final a fique, almendras, nuez, mani tostado, citrico
ligero

Pimienta, té verde, pimenton, vegetales dulces, residual ligero
Aromatico, frutos secos, acidez baja
Fenol, acidez media, panela, chocolate

Chocolate, mandarina, pimentdn, acidez citrica y cuerpo jugoso, especias.

especias cardamomo, acidez malica, cuerpo sedoso, maderoso, pino
Cereal, notas verdes, mani tostado, chocolate amargo, frutos verdes y amarillos,
aromatico, caramelo

Fenol, acidez media, panela, chocolate
Chocolate, panela, vegetal, manteca, cacao.
Mani, frutos secos, chocolate, acidez media, cuerpo ligero, residual corto



15 Frutos verdes, chocolate, azicar morena, aromatico, galleta waffer

47 frutos rojos, frutos negros, chocolate, especias, panela

26 Floral, limoncillo, cereal, melaza, manzana roja

28 Durazno, frutos amarillos, citrico, moras silvestres,

5 Frutos rojos, melaza, floral, vainilla, cacao, chocolate blanco, manzana

41 Frutos Amarillos, papa, papel

64 Dulce panela, acidez baja, cuerpo ligero

14 Dulce, panela, caramelo, frutos amarillos, frutos secos, fragancia a moras y nueces

23 Moho, quimico

Puntaje de taza

En la, figura 18 se observa el puntaje de los lotes seleccionados promedio es de 84,02 un minimo
de 80 y el maximo de 86,75. Ratificando taza limpia y buena calidad; confirmando la produccion
de calidad en la zona.

La totalidad de las muestras del concurso se encuentran dentro del rango de cafés especiales y se
clasifican como muy bueno y excelente dado por la clasificacion propuesta por la SCA como se
muestra en la tabla 8. La mejor calificacion es de 86,75 en taza y con un 78,8% de almendra sana
se consideré como la finca con mejor taza, contando con una altitud de 1600 msnm.

Tabla 8.Clasificacion para café segin SCA.

Total Score Quality Classification
90 - 100 Outstanding
85 - 89.99 Excellent Specialty
80 - 84.99 Very Good
< 80 Below Specialty Quality Sp:jzci‘ztllty
Fuente: (SCA, 2015)
PUNTAJE CATACION
88,00
87,00
86,00
85,00
84,00
83,00
82,00
81,00
80,00
79,00
0 5 10 15 20 25 30 35 40

Figura. 18.Resultados puntaje catacion.



RELACION ALTITUD Y PUNTAJE DE TAZA

El método empleado es un diagrama de modelo ajustado, donde analiza los datos de la variable
independiente X, obteniendo el resultado del valor-P evidenciando la conveniencia del método para
analizar los datos; para este andlisis el valor-P es 0,4848, por debajo de 0,5 el modelo parece ser
adecuado para los datos observados con un nivel de confianza del 95,0%. En la figura 19, se
relacionan la altitud de las fincas con el puntaje de taza segun la SCA, donde se puede apreciar que
un buen proceso de beneficio se refleja en la calidad del grano.

Grafico del Modelo Ajustado

g BOFT T T T T T T T ]
< - [ rd -
2 C ]
d 1m0t : o 7
a I B
- C v L ]
U0k : R
: [ Tt ]
3 1500 o .
w - o ol R
. ope T :
D 00 - 7
o T e :
g ol ; ]
R E- ]
4 r ]
Cowof, o LT
8 8 B 8 )
PUNTAJE DE CATACION

Figura. 19.Andlisis de la altura sobre el nivel del mar VS puntaje de taza.

GUIA DE ASISTENCIA TECNICA

La guia técnica elaborada con las observaciones registradas en cada visita este es un recurso
digital dirigido a los asociados y estudiantes del sector cafetero; consta de 19 paginas en archivo
pdf. En esta guia estan consignados los procedimientos basicos de asistencia técnica y ademas
por medio visual se muestran los colores del café pergamino seco en diferentes humedades: 24%,
20%, 13% y 10,5% lo cual sirve como guia a los caficultores, ver anexo 3.



CONCLUSIONES

Realizadas las pruebas de humedad de las muestras por medio del humedimetro se determiné que
el promedio de humedad de las muestras analizadas es de 10,53 %; en un rango adecuado para la
conservacion de la calidad del grano de acuerdo a la resolucion 017989 de 2012 de la
superintendencia de industria y comercio la cual indica que la humedad del café debe estar entre
10% y 12%.

Se encontrd que en las fincas existe sobrecarga en los sistemas de secado solares, depositando hasta
16 kg de café humedo por metro cuadrado, ocasionando un espesor de capa de aproximadamente
de 5 centimetros; lo que conlleva a ser una de las principales causas en la aparicion de defectos en
la calidad en taza del grano.

Realizada la catacion de las muestras se encontraron defectos graves como fenoles, mohos y
reposos en un 13,16% del total de las muestras; ademas de presencia de cafés flojos en el 26% de
las muestras; lo que representa problemas considerables durante los procesos.

Los resultados por debajo de 84 puntos en la calificacion de catacion en 4 fincas, deberan mejorar
los procesos de beneficio y almacenamiento, debido a que se evidencié fallas para conservar el
grano durante el periodo de almacenamiento del CPS, donde se afecta la calidad del café.

Se encontraron que algunas muestras presentaron porcentajes altos de pasillas en los dos grupos y
broca con un promedio de 3,55%, de acuerdo con lo establecido con la federacion Nacional de
cafeteros el nivel admisible es del 1%.

La mejor calificacion es de 86,75 en taza y con un 78,8% de almendra sana se considerd como la
finca con mejor taza, contando con una altitud de 1600 msnm.

Se genero la guia de asistencia técnica para caficultores del municipio de Pitalito — Huila. Esta
guia es un material digital, pedagdgico, dirigido a los caficultores asociados a la cooperativa
Cadefihuila y demas a quienes interese.
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ANEXOS

TEMA: Evaloacion de las condicicnss de beneficio v tipos de sscado realizado al cafe en las fincax
productoras de cafe er 2l sumicipio de Pisalite — Fusla

QEIETIVO: Diagnosticar las condicionss en gue se resliza el secado v su relacicn con s
calidzad del café, en fincas de los asocizdos a la Cooperativa de Caficuttores del Huils, en
= municipio de Pitalito-Huila

FECHA: WEREDA:

NOKBRE DE L& FINCA: ALTITUD:
EDAD {afos): Entre 12y 20 Enre 31y 40 Entre41y 55 Masdedd
WIVEL EDAPCATIVO: Primaria _ Secumdaria  Tecmico _ Profesiopal

TIPD DE PRODUCCION: Flo _ Fainforest  UTZ _ CP- Practioes  4C

segm certificacion gue tenga su finca
l. ;Cofmto tiempo leva uzted realizando las actividades relacionadss al cultive del cafe?
2 1210 ames €. 21 a 30 afios
b. 11a2Xafos d ma2s de 31 o

e

;Caal es el 2re2 de pro@accion ds cafs en su finca?

2 Denc: da | hectarea 427 hactarea:

b, 123 hectareas d mas 3 hectareas
3. ;Cuoales el tipo de beneficio ds cafe gus realizz en su finca?

2 Homede

b. Ecaologico

4. Deperdisndo de laz condiciorss ambisntales de su finca, coal s el tiempo da
fermentacion dsl cafe para procader a su lavada?

2 18-24 horas C. Cro tiempo
b, 18-31 horas d. cual.
3. ;Coal es [z manera de comerdalizacica dal cafe prodocido em [z fieca?
2 Hamedo {recien lovado) b zeco (10 - 12%)
6. Considerz usied que 25 impostants vendsr el cafe pergamime zeco?
2 =€ b na
Nt
7. Considera que vender cafe kimedo le genera perdida: econcmicas en el negocio.
2 5
b Mo

Por gue mntivo:

Anexo 1. Encuesta evaluacion de las condiciones de beneficio y tipos de secado.




:El sisterna de zecado com el qua cuenta en 3o finca, tisne 1a capacidad para realizar al
secado de toda la produccion de su finca?

a A

b Mo

Comocs cual 2 la capacidad de carga para un sscadaro solar de cafe persaming himedo e
kilograma: por metro coadrada?

2 15 kiloz . 18 kilos

. 10 kiloz d 12,5 kalos

2 5i 51 sfstena de secado es mecamico tiene en cwenta la capacidad de carga del squipa?
2 sl b Mo

. s estratesizs maneiz en &l secado solar del cafz?

2 Usa costinz: para ventilarion

b, Usawvemtiladores para facilitar 1a circulzcion ded aire
« Usza zemzor de temperaboa v HE.

d. Ubécacion parte - sur del zecadar

. :Dia Loz sizuientes ramses de terperatura cu2l considera que es el que se concenfra e el

secador zolar?
2 IFRC-—40°C co 4650y 305
b 4152-43°C d 51%Cy35°C
. ;Cuzmtos amies comsidera usted que la cubiertz plastica de su secadere brindz una alta
eficienda’
2 1 aproximadamente . | aprogimadameste
b. 3 aproximadamente d + aprodmadaments
. ;Comoce usted cual #: el rango dz humedad del cafe pergaming zecoe para s
comarcializacion?
2 10%-121% o 4%
b 10% d @t
. ;e metodo wmiliza para determinar &l contenide de umedad comercial en su cafe?
2 Color de almendra verde marimp . dureza de ahnendra
. Sowmido al dejarlo casr lemtaments d zonide coando se twilla

< Medidor de bumedad

. Caroce metode: implementados por la federacion pam realizar seguimiento 2 12 umedad

del gramo durambs el proceso de zecada.
2 Meatodo pravimet C. 20 comeoe los metodo: mencicnados
b, Sepuimiento por medio del umedimetro

. ;Cuamto tiempa almacena s cafe en la bodega después da su postesior secado”

a 15 diax . 30 dias
b 20 dhas d 43 dias

Anexo 2.. Encuesta evaluacion de las condiciones de beneficio y tipos de secado
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dcione: b istemma: (Vargas,

2018)
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12 produccion cafetera en &l pais durante &l o
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La caficultura 23 la principal actividad econdmica dal nemicipio de
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Anexo 3. Portada Guia de asistencia técnica para caficultores del municipio de Pitalito.




