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Aspectos genera[es
alidad del café



Federazidn Macionsl dx
Cafeterosr &1 Caolombis

Evaluacion calidad g
producto final

Calidad de Café

Propiedad o conjunto de
propiedades inherentes a algo

que permiten juzgar su valor. ..

Recomendaciones

|dentificacion de técnicas

causas

EFNC - Cenicafé 2024



éPor qué se evalua la calidad en el café?

Bebida para consumo humano

Exigencia de productos seguros

Evitar pérdidas econdmicas

Mejor precio por productos

seguros y de calidad superior

Federazidn Macionsl dx
Cafeterosr &1 Caolombis

EFNC - Cenicafé 2024



Las olas del café
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Periodos de la historia que han influido en la cultura cafetera.

Coenicald

Primera ola: El cafe
convencional

Accesibilidad al café
1800s

Segunda ola: La Revolucion de la
Calidad

Preocupacion por la calidad del caféy la
experiencia

XX (1960)

Tercera ola: La historia detra
de la taza

Café de especialidad

EFNC - Cenicafé 2024



La calidad es un resultado que depende de varios
factores y procesos.

: Factores Sistema o
Origen . : Cosecha Beneficio
ambientales productivo

Suelo .

Especie Edad del cultivo Estados de madurez
Biologicos X Despulpado

, .. Sombra . :

Variedad Fisicos Remocion del mucilago
Quimicos Lavado
Clima Secado

\ . J

Brillo solar
Humedad Proceso de beneficio
Precipitacion Conjunto de operaciones realizadas para
Temperatura transformar el café cereza en café pergamino

seco, conservando la calidad exigida por las
normas de comercializacion.

Se consolida Conserva [ expresa



Tipos de beneficio

Tipo de Café NET] =

Tipo de Semi-seco

Beneficio RecolnD Recoleccion
ecoleccion Despulpado

Secado Secado

Recoleccion

Despulpado
Remocion de mucilago
Lavado
Secado

EFNC - Cenicafé 2024
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ilyen

Procese cada lote de
café recolectado

= de manera
independiente

Retire frutos y

Asegure la calidad granos de
degla recoleccién inferior calidad

del café 2
Realice el >
mantenimiento,
“7 Wik lim iezqy
S £ calibracion de los

e iacaa s Cl‘i.l uo“&#ng‘l’l
equipos del proceso

Practicas clave
para el beneficio| s« g 'a
del cafe de calidad | 7 & Monitoreela

Fermaestro®

Obtenga café pergamino seco Retire
con humedad entre el 10% vy 12% completamente

utilizando el método Gravimet el mucilago
realizando un

- ""..-'-:-: _._'-._'. X
S 1 ° buen lavado




A

Federacida Hacloral de
Cafstoros 40 Colombis

Secado i,

Cenicals

Preservacion del
producto alimenticio

NATURAL HONEY

50% -55 % = 10 - 12%

.Crecimiento
microorganismos



Contenido de actividad de agua (a,) 3

Agua disponible o no ligada al soluto,
que se encuentra libre para el
crecimiento de  microorganismos,
llevar a cabo actividades biologicas,
reacciones quimicas, cambios fisicos y
enzimaticos.

Cereza fresca

Café almendra
y i A -
- - p

|

Coenicald

a, 0,83-0,96
Produccién OTA

Aspergillus ochraceus
Penicillium verrucosum

1,00
090

0,80
070 +
0,60
0,50

% H:10-12%
<0,7a,,

0,40
0,30
0,20

Actividad del agua del café pergamino (aw)

0,10 +

0,00 T I T T T T T 1 T T T T T T T T T T T T 1
0 2 4 6 B 1012 141618 202 24 26 28 30 32 34 36 38 40 42 ¢4 46 48 50 52 54 56 58

Humedad del café pergamine (%, bh)

Fuente: Puerta, 2006
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iComo se evalua la calidad?

Calidad Quimica
Composicion

Calidad Sanitaria
Inocuidad

S\~ Calidad -
A del cafe

Calidad Sensorial
Aromay Sabor

Calidad Fisica
Apariencia

&L
-

s
Cafstoros 40 Colombis



Calidad Fisica

Inspeccion
visual

Porcentaje de humedad
10-12%
Actividad de agua
<0,7a,

Ciscoo
cascarilla

Porcentaje de
merma
18 -20%

Almendra
defectuosa

Grupol |

Grano negro total o parcial, vinagre
total o parcial, ambar o mantequillo,
decolorado reposado, cardenillo
total o parcial.

Grupo ll

Grano cristalizado, veteado,
decolorado, mordido o cortado,
picado por insectos, averanado o

arrugado, inmaduro, aplastado, flojo

Coenicald

Almendra
Sana

Porcentaje almendra Sana
>75%
Factor de rendimiento
< 88

EFNC - Cenicafé 2024



Determinacion del tamafio del grano
(granulometria)

17/64 1664 15/64 14784

Supremo malla 18 Supremo malla 17 Extramalla 16 Europa malla 15 UGQmalla 14

ARTICULO 2°. Café Verde en Almendra Excelso. Sera objelo de exportacion el Café
Verde en Almendra Excelso, que es el café compuesto de grano grande,
principalmente plana, parejo, retenide por encima de malla catorce (14), con tolerancia
hasta del cinco por ciento (5%) inferior a esa malla, pero retenido por la malla doce
(12), de esmerado beneficio y debidamente seleccionado. En todo caso este café debe
tener por lo menos un cincuenta por ciento (50%) de granos retenidos sobre la malla
quince (15), de acuerda con lo previsto en las normas de la Green Coffes Association
of New Yark City, Inc.

Resolucién No.2 del Comité Nacional de Cafeteros 25/ IV/2016 EFNC - Cenicafé 2024
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O~ Calidad Sensorial

(Método SCA)

Taza limpia y atributos:
1. Fragancia/Aroma

Acidez

Sabor residual

212?;0 o 3;?:. FTITTI;ITIJLV[ |||||I|l|||l‘—‘[ |I|I|I| I|Il|_[r|lll|lll|ll!|—l‘[ EEDD%EMEEIDIEETLHQMIW[ =

SO0 NDU A WN

Balance Aftertaste High Haavy Balance I — I_ Defects (u;ht;oc“:’ —
Dulzor |||l|||l|||l - - 1|I|l|l|l|||l|l| 0oood0=: goxg=[_]
Uniformidad e Eihal Scnee
Taza limpia i o
0. Puntaje del catador _ > O Sdonmler pera s o “‘"';::lrillos
Dimension 2 3 Dimension w"’f Sobiesinoso o ojosmie
x . citricos,especias,floral muphﬁr marillos, frutos
Cuantitativa 4 5 s Cualitativa S ”"’“"F'":,..:,’f' mm "‘”‘“""”"m

o5, vino:
ci
caramelo,cereza,floral frutal EFNC .- Cenicafé 2024
amarillos,vaini illo,vinoso

caramelo,citricos, frutal
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Specialty

Coffee : :
o) Calidad Sensorial
NS
Calificaciones por Clasificacion del Puntaje
atributo total

Valor Calificacion Valor Clasificacion
6.0—6.75 Buena <80.0 Debajo de calidad especial
7.0-7.75 Muy buena 80 -84.99 Muy buena (Especial)
8.0-8.75 Excelente 85 —89.99 Excelente (Especial)
9.0-9.75 Extraordinaria 90 - 100 Extraordinaria

Identificacion de defectos y

agrupacion
Sobrefermentados Asperos Terrosos Contaminados
Pulpa Inmaduros Moho Fenol
Vinagre Acre Terroso Humo
Fermento Sucio Reposo Contaminado
Stinker Aspero Quimico

EFNC - Cenicafé 2024



¢ Por qué se evalua la calidad?
Defectos generados en la poscosecha

De COI oraclo
vetea do

Negros

) ecolorado
inagres

reposado

Cardenillo
t -

|nmadur0 DJDS =

Cristalizado

ardenillo

Recoleccion

Calidad
ISICa

Almacenamiento

Remocion del mucilago

Secado

Calld d tringencia Terroso Pulpa Terroso Reposo
aduro oho n Moho
Sensorlal 3 h th.,, ta Mpﬁ

SPRED er Feno Terroso

aja
EFNC - Cenicafé 2024
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Composicion quimica y calidad I

Cenicals Cafateros s Colombis

El sabor y el aroma del café tostado dependen de los
metabolitos que se acumulan dentro de la almendra de
café actuando como precursores (George et al., 2008).

Acidos Organicos:
Se asocian con la acidez de la bebida
Contribuyen a un mejor sabor y aroma

Acidos clorogénicos:

FraganCIa acidegz, astringencia y amargo

Fraccion lipidica
Acidos grasos, Tocoferoles
Carbohidratos:
Sacarosa
Azlcares reductores
(fructosa, glucosa)

Transporte de aromas vy sabores,
cuerpo de la behida y transporte de
vitaminas liposolubles

Amargo

Compuestos Nitrogenados:
Alcaloides - Cafeina
Proteinas y aminoacidos libres RIS ClnR S0



Identificacion del problema'y
metodologia

El :onoc miento
Somos ‘ uindio ‘V SGR “p § o 'H‘II‘ ﬁ es de tod I os Minciencias : & ""é--—

Gobermacian del Quindio

MNTRSIDAD
DEL QUMD

Comite de Cafeteros
del Quindia




Definicion del problema

Departamento del Quindio

Los reportes del Centro de Catacién El Agrado,
durante el 2019 (1066 muestras), indicaban en
promedio, rechazos por defectos en taza del 40%.
37,1%

25,5%
18,8%
I B
Sin defecto % H rechazo Sobrefermentados Terrosos

sensorial

Fuente: Informe de gestién # 13 El Agrado (01/01/2019 - 31/12/2019

D ® ™%/ (o o Em
Sobrefermentados Asperos
Pulpa Inmaduros
Vinagre Acre
Fermento Sucio
Stinker Aspero
8,2%

Asperos

Contaminados

Terrosos
Moho
Terroso
Reposo

Contaminados
Fenol
Humo

Contaminado
Quimico

EFNC - Cenicafé 2024



Metodologia 0

uuuuuu

A2.1 Seleccionar e identificar las caracteristicas técnicas de
fincas para la determinacion de la composicion quimica.

Winpa Zon dkcacion Fincas Bene s anas - GAL 101008

~ Municipio

;i Armenia 15

T Buenavista 8

= | Calarca 34

------ d (Circasia 25

12 municipios cafeteros ﬁi- by _ 18
(900 fincas cafeteras) ot G| 55
g= ‘Génova | 31

0® ‘LaTebaida 3

= Montenegro 11

s P [ LT T

Seleccion del 25% : - ;‘;’:’:“‘""““’ _ 21
224 fincas x3 = oE | EeE S 12
muestreos Total 224

“—---
Edad del cultivo (afios) 4,8 5-6 <5

5200 4000-6000 5000-6000  4000-5000

1668 1533 1267 1332

2222 2798 2667 3268

72,0 783 81,9 81,3

21,7 206 18,6 18,3

EFNC - Cenicafé 2024




V
Metodologia
224 caficultores
3 cosechas !
menie e
Lo SR | |l
&3

e i Act.23

Act. 2.1

F
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

* |dentificacion de la finca
* Sistema de produccion
* Practicas de procesos beneficio

Analisis

Analisis Quimicos

r

i P—

Acidos clorogénicos totales .
Composicion de acidos grasos .
Isomeros de acidos clorogénicos .
Lipidos totales Soxhlet .
Proteina CHN .
Lecturas NIRs .

(Métodos de referencia)

Contenido de humedad
*  Granulometria
* Contenido de pasilla
* Almendrasana
*  Factor de rendimiento en trilla

P .

E

’ (Método SCA)

Taza limpia y atributos:
* Fragancia/Aroma

I
i * Acidez
1 .
u ! » Sabor residual
1
[II‘_'J'I‘TRSIDHL‘ I . 5 a b 0 r
DEL GQUIRDIO +
) * Cuerpo
Cafeina
. * Balance
acarosa
* Dulzor

Acidos organicos
Lipidos totales
Humedad por estufa
Cenizas

* Tazalimpia
* Puntaje del catador

0 & ™o 3@

Oobmreciin $ol vy

; 11#

‘.SGR-
y



3 Resultados
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Caracterizacion de las fincas

Remocion del mucilago  ©==*=r

Caficultores  Area (ha) Porcentaje Desmucilaginador

11%
Pequefios <5 78.6%
Medianos 5al0 12.5%
Grandes > 8.9%
Variedades
Colombia
C;t;';? 1,4% Tabi
, 0,9% Secado
Cenicafé 1 ‘ e Mecénico

2,8%

Ve 6%
Solar
53%_\

SFNC - Cenicafé 2024




Resultados
calidad fisica

(672 muestras)

Analisis fisicos

0 O ™© Ja &
Descriptivo Humedad Merma Almendra sana

(10% - 12%) (< 18%) (2 75%)
Promedio 10,85 18,31 75,21
Minimo 7,80 15,51 49,35
Maximo 13,00 25,92 83,76
No. muestras 511 281 410
% Muestras 42%

EFNC - Cenicafé 2024



Resultados
calidad fisica

(672 muestras)

Granulometria

Tamaiio del grano (%)

0§ ™ fo . v S

Eatarwsri al et

120,00

N BB REEREBERERER

80,00
60,00
40,00
71 70 71 3 67
20,00
0,00
QJ{'\\’D ‘&\c}’b \d\(:o (:b(:,\"é 660’?} (\}'b | 00‘{‘) f_b\é’b & q;\o Q _\@o ‘0(8\’2? & é‘O
¢§' & o od ¢ 2 [ <& & &F P
P 2 @0'2‘ o

W Gr. Supremo Malla#16 m Malla #15 m Malla#14 m Malla#13 ®m Malla#12 Fondo

EFNC - Cenicafé 2024



Calidad_SensoriaI

Lo

"y
=
66,5%
37,1%
18,8%
0,0%
Sin defecto % H rechazo
sensorial

n @ m’ém '{QSGR s i $ B araios e

Gobwraciie de Cuindly

Sobrefermentados

Pulpa
Vinagre
Fermento
Stinker

25,5% @@
14,3% 14,3%
6,7%

Sobrefermentados Terrosos

m El Agrado, 2019 SGR,

Asperos
Inmaduros

Acre
Sucio
Aspero

8,2%

Asperos

Cosecha 3

’

e

Federaclia
Cafateroy

i

Coenicald

2
g

Terrosos Contaminados

Moho Fenol
Terroso Humo
Reposo Contaminado

Quimico

3,8% 4,9%
.

Contaminados

EFNC - Cenicafé 2024

1 de
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\ .(——‘ Tercera Cosecha
| /P \ 34,8%

%\-’ﬁinilld :*hl al:gh
25,0% o, g 2flor
s & g C C
panela' s, 5
ch ocolatelm
6,3% %
- 2
No especial Buena Muy buena Excelente o
(<80) (80 -82.99) (83 —84.99) (85—-89.99) 2

%+ Disminucion de hasta el 12% en el nimero de muestras con calidad estandar (< 80 puntos)

** Incremento en la ultima cosecha de evaluacion para el porcentaje de muestras con puntajes superior o
igual a 83 puntos SCA, pasando de 8,5% en la primera cosecha a 25% en la tercera cosecha

%+ Durante la tercera cosecha de evaluacidn, se registraron muestras (6,3%) con puntajes superiores a 85
puntos SCA. ©FNC - Cenicafé 2024



;?
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- ~
Calidad quimica P —
g 0@y smmm (A
Atr! bilto Grupo de Variable Quimica Promedio + DS 'Rangos .
sensorial al que| compuestos . . literatura Referencia
. .. Metodos directos (b.s.,%) .
contribuye quimicos (C. arabica L.)
Acidez Acid A. Citrico 1,20 + 0,13 R
claos A. Malico 0,38 + 0,07 oo Belitz et al., 2009
Organicos (sumatoria)
A. Quinico 0,63 + 0,05
A. Clorogeénicos totales 5,97 +0,42
Acidos A. Cafeoilquinicos (CQA) 5,45 +0,51 .
Clorogénicos A. Feruloilquinicos (FQA) 0,44 + 0,04 6,7-9,2 Belitzet al., 2009
A. Dicafeoilquinicos (di-CQA)| 0,75 +0,11
Cuerpo Lipidos totales 12,4+0,8 8,9-16,9 Degefa et al., 2022
Acido Linoleico 37,5+1,0 41,6 — 45,5
._" Fraccion Acido Palmitico 40,4+ 1,3 34,2 -37,0
| lipidica Acido Oleico 11,8+1,1 6,7—-9,5 Dong et al., 2023
“Aregee ;%cido Estearico 81+0,7 6,40 -8,3
Acido Araquidico 2,2+0,6 2,1-2,9
Compuestos Cafeina 1,3+0,1 0,8-1,4 .
® ﬁc Amarge nitrogenados Proteina total 13,2+0,8 8,5-12,0 Belitz et al., 2009
-ﬁ{) # “%_Dulzor Carbohidratos Sacarosa 9,09 +0,86 6,0-9,0 Belitz et al., 2009
oyl [ . Degradacién de
? -ﬁ.Fraganma/ . . .
‘ “* Aroma compuestos, Trigonelina 1,04 £+ 0,10 0,6-1,2 Belitz et al., 2009
. tueste




Composicion quimica vs. zona agroclimatica @}

Coenicald

. agronomy ‘MDPL

75°55'W  75°50'W  75°45'W  75°40'W  75°35'W  75°30'W ?5“%5"!\" ?5";:0'W

4°45'N
L

Cosecha 1 Determination of lipids and fatty acids in green coffee beans
(Coffea arabica L) harvested in different agroclimatic zones

of the department of Quindio - Colombia.

ol

4°40'N

Luz Fanny Echeverri-Giraldo '*, Magda Ivone Pinzén Fandifio *, Lina Maria Gonzalez Cadavid ', Nelson David
Rodriguez Marin ¢, Dayana Alexandra Moreno Rios *, and Valentina Osorio Pérez '

4°35'N

* Se evidencido que la predominancia del acido linoleico y
palmitico frente a los otros acidos se da principalmente en
zonas con mayor altitud, mayor humedad relativa y menor
brillo solar (zonas 3y 4).

4°30'N

5'N

4°i.'|

4°20'N

* El contenido de acidos grasos saturados como estearico vy
araquidico se ve favorecido en zonas con menor altitud,
menor humedad relativa y mayor brillo solar (zonas 1y 2), al

@ Muestras de caficultores Zonificacién Agroclimética . .. .
-y B 7o igual que sucede en acidos grasos insaturados como el

4°15'N

| Municipios Zona 2 H
P Zona Cafetera o oleico.
[ quindio B 7o 4

Departamentos

1 J

St il it *: oy re—
-,

n @ H'("\’O SGR ﬁ @: “’* ©FNC . Cenicafé 2024
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Composicion auimica v atributos sensoriales =+ ' &=
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Relacion entre el atributo acidez y los
compuestos quimicos de caracter acido

i

Federacida Hacloral de
Cafateros €0 Colombis

Coenicald

PCA - Biplot Acidos Organicos:
Se asocian con la acidez de la bebida
Contribuyen a un mejor sabory aroma

Acidos clorogénicos:
acidez, astringencia y amargo

Segun la prueba t multivariada del 5%

Los acidos, lactico, fosférico y 3,5-di-CQA, son buenos
discriminantes para una acidez clasificada como excelente,
es decir con puntaje superior a 7.75 en la escala SCA

Dim2 (32%)

| Rango -d,e Clasificacion
: puntuacion
diCQAL5 E >7.00-<7.25 Buena
I s [ >7.25-<7.75 Muy buena
/ l \
| ; \ >7.75 Excelente
et ] Quinic
—Il i 2 -‘It
Dim1 (68%)
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Analisis de concordancia entre dos n

UNIVERSIDAD

métodos de extraccion de lipidos

’

Métodod Soxtec - Método Soxhlet

Bland-Altman plot

Sesgo de 0.74 unidades

R Parametros Soxhlet Soxtec
5 @ Volumen de solvente de extraccion 450 40
o por muestra (mL)
masa de muestra de café verde (g) 10 1
Tiempo del proceso (h) 36 2

Porcentaje de recuperacion del

solvente (%) 80 70-80

1 12 13 14
Métodod Soxtec + Método Soxhlet

Elconocmienty e coe
8 e lodod
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A Impacto en la caficultura

Gab : Y £ @ ..
m f - Tk I’ El conocimiento i 7 ik

u Somos ‘Uindig v SGR .n‘fhs.w- Jecfue @ ¢ de todos Minciencias o S
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Fortalecimiento de la Academia
Universidad del Quindio

. Cromatografo liquido de
alta eficiencia (HPLC-UV -
IR).

. Molino criogénico

3. Ultracogelador (-40°C).
4, Soxtec ™ 243,

Conocimiento

1. Entrega de metodologias implementadas y
validadas por Cenicafeé.

2. Apoyo implementacion de métodos:

1.

Al o | 4

Cafeina (HPLC-UV)

Sacarosa (HPLC — IR)

Acidos organicos (HPLC — UV)
Lipidos totales (Soxtec)
Molienda criogénica

Coenicald
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Cenicafé

(@) COFFEE QUALITY INSTITUTE®

Q Processing Level 2 - Professional
Luz Fanny Echeverri Giraldo

Impraving Cuality

Productos de investigacion

. agronomy

‘MDPI|

R,

Determination of lipids and fatty acids in green coffee beans
(Coffea arabica L) harvested in different agroclimatic zones

of the department of Quindio - Colombia.

Luz Fanny Echeverri-Giraldo ™, Magda lvene Pinzén Fandifio *, Lina Maria Gonzalez Cadavid ', Nelson David
Rodriguaz Marin *, Dayana Alexandra Moreno Rios %, and Valentina Osorio Pérez '

Setmrvaciin oel encis

Coenicald

Andlisis Variables TOt?I. (.je T(.Jtal
analisis registros
Quimicos directos 29 6720 194.880
Espectros (NIRs) 1 672 672
Fisicos 18 2016 36.288
Sensoriales 11 1344 14.784

1. Permitira relacionar la composicion quimica del grano con los
atributos sensoriales

2. Generar nuevos modelos de prediccion para nuevas
variables quimicas

3. Fortalecimiento de los modelos de prediccion por NIRs en las
9 variables establecidas.

EFNC - Cenicafé 2024



Base de datos con informacion
del departamento del Quindio en 3
cosechas

1. Caracterizacion de caficultores

* Social

* Economica

* Productiva
2. Analisis de la calidad Fisica y Sensorial
3. Recomendaciones de buenas practicas

o TN 0 @ € WY A e

PROYECTO DESARROLLO EXPERIMENTAL PARA LA COMPETITIVIDAD DEL SECTOR CAFETERD DEL DEPARTAMENTO DEL QUINDIO.
FIMANCI REGALIAS.

ACION FONDO DE CIENCIA, TECNOLOGIA E INNOVACION, SISTEMA GENERAL DE

INFORMAL ION GENERAL
Documento 1010w Nambre
Finca LA FLORESTA Codigo SICA 6352800683
Mamsicipio PLA WVareda ARENALES
ANALISES FISICO DEL PERGAMING

Aspecto dol pergaming Lniiorme
Varledad CASTILLO
Peso de almendra obtenido 245

Cior pegaming Caracier sico
Porcentaje de Mumedad 10 &%
Porcentaje de morma 14 5%

Granuometra % Retensco
@ Comité de Cafeteros p——
AL del Quindio - Pra—
Mala 18 -1 =
Mala 17 »
. Waka 18 29
5o e TOYO c B e Mata 15 128
yo o D@L A = | - B _ .
Mala 12 2 |
) Mala 0 o | . [
Usuario =~ R -
. . ANALISIS FISICO DE LA ALMENDRA
Contrasefa Porcentae de Defectos.
Defectos fsicos Total (%)
VINAGRES d
Iy PARTIDOS 08
Mo soy un rabot MORDIDOS o7
(CAPTCHA VETEADOS 12
i biialivs INMADUROS a8
BROCA DE PUNTO 1.1 . . . .
BROCA DETERIORADA - - - - .

Taza lmpa. buenas caraciershcas de
fragancia, asoma, acidez. cuerpo y sabor
No o peveien sabores restusion
exirafcs e b betwda, ko cuad hace g la
taza muesie iodas sus caracierisboas
Descriptores
FragancaiaromacCITRICOS HERBAL,
Sabor CHOCOLATE CITRICOS FRUTOS
AMARILLOS FANELA,

Acides BRLLANTE

Cuerpo: SUAVE

Puntaje SCASS 75

Visita de T - 15 dias

Analmis de Mussis
Cédige SICA: E354800663 - Muestra: 4254

LILIA DEL SOCORRO TOBON
ZNPATA

i




NIVELACION TECNOLOGICA — INFRAESTRUCTURA g

Quindio comonty | et
SILO DE BAJA CAPACIDAD; TOLVA CLASIFICADORA
61; 10% 1000 L; 27; 5%

TOLVA CLASIFICADORA 1600
L; 38; 6%

TUNEL SOLAR;

102; 17%
- | 1 .-
< @ ZARANDA
PRl CILINDRICA;
ENCHAPE DE
TANQUE; 48; 8%

138; 23%
TANQUE TINA; 16; 3%

MAQUINA

DESPULPADORA NUEVA
170; 28%

+ Io 2] l'ﬂ b
¥ (Somes ‘ SGR e ﬁ EFNC . Cenicafé 2024
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Junto a Cenicafé

HACEMOS UN MUNDO
+ SOSTENIBLE

A TRAVES DE LO MEJOR DE Co/gméiq

D®mm i o O A

Los resultados de esta investigacion permiten
fortalecer la calidad del café producido en el
departamento del Quindio contribuyendo a |la
caracterizacion de la calidad del café verde mejorando
la competitividad de los productores de la region en
los mercados actuales, que demandan cada vez mas
productos diferenciados y de alta calidad.

|- ;
q#/r’

‘ Federacidn Nacional de
Cafeteros de Colombia
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Se Io?[a en
el cultivo

La calidad...

Se conserva en
el beneficio

Se refleja en la
bebida de café
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