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Calidad de Cafeé .

Federacioa Naclonal de
Cafeteros de Colombia

Evaluacioén calidad
producto final

Propiedad o
conjunto de
propiedades
inherentes a algo
gue permiten
juzgar su valor.

Identificacion
de causas

Recomendaciones GFNC - Cenicalé 2024
técnicas
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Federacioa Naclonal de
Cafeteros de Colombia

Factores que conservan la L.
calidad del café almacenado

Evitar el re humedecimiento en el grano. Usar empaques limpios y secos .

Mantener limpio el lugar de almacenamiento.

Almacenar el café sobre estibas; y alejado de la pared a 30 cm.

No exponerlo a la luz directa (sol y lamparas).

Sitios secos y ventilados .

Controlar la humedad y la temperatura del café almacenado.

©FNC - Cenicafé 2024

Garantizan con el empaque la inocuidad del producto (Puerta, 2013)



Condiciones inapropiadas de
almacenamiento

Sitios con falta de higiene

Altas temperaturas y humedad

Sitios sin ventilacion

Café directamente en el suelo

Café almacenado hiumedo

Empaque contaminados con agroquimicos, alimentos para
animales.

Empaques marcados con pinturas o tinta

Empaques sucios

©FNC - Cenicafé 2024




Expresion de defectos fisicos y sensoriales

Defectos fisicos

Decolorado Veteado
Re humedecimiento
después del proceso de
secado y/o de
almacenamiento

Decolorado reposado
Almacenamiento
prolongado y malas
condiciones de
almacenamiento

Cardenillo
Almacenamiento
de café humedo (

%H superior al
12%)

Efecto en la bebida

Pérdida de sabor
y acidez

Envejecido, sabores
a madera, baja
acidez, cuerpo

débil, residual sucio.

Terroso
Moho

— e o e e o o P
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El empaque y las condiciones de almacenamiento constituyen factores |

criticos que favorecen o deterioran la calidad final del café

El empaque tiene la funcién de preservar las caracteristicas propias del grano hasta llegar al consumidor
final.

Las condiciones de almacenamiento humedad, la temperatura y los tiempos de almacenamiento
afectan la conservacion de la calidad del café, con implicaciones econdémicas en la comercializacion y en
los productores que avanzan en la cadena de valor.

Nuestros caficultores estan migrando a la
cadena de valor, comercializando su propio
cafe.

Aumentando las exportaciones del café en un

63% al 2022 (plataforma Cafix)

Condiciones k£ Tiempo de
ambientales almacenamiento

CAFICULTORES Y FAMILIAS INTEGRADOS
PARA LA EXPORTACION DE CAFE

Fuente: Informe de exportaciones FNC, Diciembre de 2022

@FNC - Cenicafée 2024
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Estrategias de conservacion L.
() almacafe.

Federacioa Naclonal de
Cafeteros de Colombia

« Almacenamiento

bajas

temperaturas 10- * Ventilacion natural

12°C manejo de ., - .
( J » Determinacion de la » Caracteristicas fisicas
compuertas) g del café al g

. Evaluacion de la y temperatura critica el café almacenado

técnica de aire * Evaluacion de para el en 4 tipos de

empaque de arrumes almacenamiento empaque en Soacha

tratado en Silo frio

1984-1989 2000 2003 2017
1997 2001 2007

« Comparacion Bodega « Almacenamiento « Conservacion del café
tradicional, térmica e controlado verde - Empaques

Inflable « Deshumidificacion

@FNC - Cenicafé 2024



Aspectos

Defecto reposo

Humedad

Humedad y
temperatura

Sacos de yute

Resultados

Condiciones de almacenamiento que
determinar el defecto reposo y las variables
fisico quimicas que lo identifican.

Conservar la humedad entre el 10% y el 12%
garantiza que la aw es < 0,62, evita la causas
para el deterioro.

En diferentes tipos de empaque y condiciones
ambientales, conservo la calidad del grano, durante
un 6 meses a una temperatura de 15°C, y con un

contenido de humedad del grano entre 17% y 22%.

Transformaciones bioquimicas y enzimaticas
naturales del grano a partir de los primeros
30 dias, alterando el sabor y aroma del cafe.

Autor

Gallego & Rodriguez, 2021

Osorio et al, (2024)
en Colombia

Nasiro (2017) en
Etiopia

Tripetch & Borompichaichartkul
(2019) Tailandia



Materiales para empaques de café

De diversa naturaleza tanto como en la combinacion de materiales, en su
aplicacion comercial, en términos de impacto medio ambiental, disposicion,
permeabilidad y caracteristicas mecanicas.

Fique y papel

Vs

.

Hecho de
fibras
naturales.

-

-

N
El fique es el

mas tradicional y
de facil
manipulaciéon

J

-

~N

No protege contra
la humedad y el
oxigenao.

Plastico

Materiales
polimeéricos (PE —

PP)
Termoplasticos

( Costosoy mas )
resistente a la
humedad y los

gases, pero
algunos siguen
siendo

Plastico al

vacio

PE (poliamida)
multilaminado, es el
mas eficaz para
preservar calidad.

Un alto costo

permeables.

ermeable.
\ p

-

Se usa para

pequefas cantidades

cafés. Impermeable

J

@FNC - Cenicafé 2024



(23
A.
Federacion Naclonal de
Cafateros de Colombia

Las tres funciones de los materiales dﬂ
empaque

Estructura .,Barrera | Sello
Proteccion contra agentes Garantizan la barrera de
externos e internos proteccion
* Polietileno baja densidad * Polietileno tereftalato (PET) « Polietileno baja densidad
(PEBD) « Cloruro de polivinilideno (PEBD)
 Polietileno de alta densidad (PVDC) « lonémero (Surlyn)
(PEAD) « Etil Vinil Alcohol (EVOH) « Polietileno baja densidad
» Polipropileno (PP) « Polietilen neftalato (PEN) lineal (PEBDL)
* Poliestireno (PS)  Poliamida (NYLON « Etil vinil acetato (EVA)

* Policloruro de vinilo (PVQ)
* Policarbonato (PC)

. . Polimero estructural eee—————
En algunos empaques un mismo material aporta las Material de Union — —

tres funciones. Material Barrera —se————-



Nos condujo a plantear

En Colombia, habitualmente se
almacena el café en sacos de fique y
empaques de material sintético, sin
embargo es necesario establecer en
cual de ellos y bajo que condiciones
ambientales de almacenamiento se
logra la preservacion de la calidad, en
el mediano y largo plazo.




Tipos de Empaques

. PE-EVOH "%

. PE-PAV

. FN

18. P-Mc

Lamina de polietileno de baja
densidad y polipropileno
(etileno vinil alcohol)

Doble barrera polietileno alta
densidad y baja densidad lineal

Polietileno alta densidad
multicapas

Polipropileno con PVDC
(cloruro de polivinilideno)

Polietileno alta densidad
con resina EVOH (etileno vinil
alcohol) Etil vinil acetato (EVA)

Polietileno baja densidad y
poliamida (Nylon)

Fique 100%

Papel multicapas con bajo peso

Menos migracién de oxigenoy
humedad

Baja permeabilidad de O, y vapor de
agua

Barrera al O, y humedad atmosfeérica
atmosférica

Permeabilidad de O, y pobre
vapor de agua

Alta barrera al oxigeno y gases

Barrera oxigeno, al vapor de agua,
grasas y aromas

Térmicas
Alta absorcion humedad

Alta trasmision de vapor agua

Reciclable /costo

Reutilizable
/previene gorgojo/ costo

Fragil/
mediano costo

Reciclable
/costo

EVOH
afecta HR
altas/Antifog

No reutilizable /
Afecta Tem. y luz
Alto costo

100% Biodegradable/
Reutilizable/Permeable

Biodegradable/Bajo

P Y 1 o R T



Objetivo
Evaluar empaques, tiempos y

condiciones ambientales en el
almacenamiento del cafée

TLIASARNGS O




Fase beneflao

el -
Wi R p ~ -
,-":l’\ s//c',-'\ ™

* Recoleccion, * Aseguro la calidad de la . secado, trillay « Temperatura de aire de secado de 45°C
Casticacion, reCO.|e.CC|(.)[’1 Cafe auli clasificacion « Seguimiento del secado: Gravimet SM .Kett
despulpado, ) CIaS|f|c?(cj|o? hlflratullca Y Triﬁa y clasificacion por .zaranda ’

ié manual de los frutos .
Tae\r/;nde;taaon, « Seguimiento de la » Clasificacion manual de los granos (defectos
fermentacion; y pasillas)
Fermaestro™ y uso del
Ecomill.

* Cumplimiento de la 7P .

12.777 kg Cate cereza 2.065 kg CPS - 1.650 kg café almendra

Garantizando la homogeneidad de la masa de café a evaluar

@FNC - Cenicafé 2024



Chinchina
Estacion Naranjal

Alto de letras

Santa Marta

Cuarto frio

Coeniocoafd

"
Federacioa Naclonal de
Cafeteros de Colombia

Adecuacion de los
empaque, selle (Zippery
amaras)

Codificacion y rotulacion
Envio y distribucién por
sitio

Instalacion de
experimento cuatro
localidades
Adecuacion de éareas,
materiales y anaqueles.
Monitoreo de
condiciones climaticas.

@FNC - Cenicafé 2024



Diseno del estudio g Wm@

Variables evaluadas

Tipos de Empaques Calidad Sensorial:

Puntaje total SCA
LASER Calidad Fisica:
Humedad (directa)
2.PE-doble 1 Alto de Letras (aw), Almendra sana
: Granos defectuoso y decolorados
(Manizales) Color (CieL*a*b?).
3.PE-Multi

2.Santa Marta Composicion quimica:
Lipidos totales

4.PP-VDC acidos grasos totales
: Ocratoxina A
3.Cuarto frio
5 PE-EVOH (Manizales) Analisis NIRS:
Alcaloides
Azucares
- Acidos Clorogénicos
6.PE-PAV AECN g
(Chinchind) Condiciones de Almacenamiento:
Humedad relativa
Temperatura

J Se ha evaluado 5 muestreos (0, 60, 120, 240 y 360 dias)

@FNC - Cenicafé 2024




Resultados
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Santa Marta

Alto Letras
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Temperatura (°C)

H.R

(Temperatura y Humedad Relativa)

22/»0
ge/das
2¢/oby
ze/Inf

ze/ung
2e/hen
ce/iay
ce/ieN
2e/9e
2e/aug
lz/21a

L 2/AON
12/¥0
Lg/das

Tiempo (M)

o
ze/das
77/08v
zz/Int
ce/unr
zz/hen
/iy

/BN

Tiempo (M)

[44LLE!
[44LLE|
12/2a

TZ/NON
12/90

Teg/das

<
o

Sitio

10,3 77

91

11,9

1. Alto de Letras

e=g==Tem.Max. =@=Tem.Media ==@==H. Rel.(%)

e=g==Tem.Min.

ECN

Cuarto Frio

30,6 26,9 28,4 80

2. Santa Marta

100

30,0

o
(o)}

250

72

10,3 11,3
239 212 226 81

12,3
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Zz/oby
zz/Ine

zejune
zz/keN
ze/iav
zz/en
zz/g94
zz/auz
TzZ/o1d

TZ/NON
12/390

Tz/das

00

Tiempo (M)

Tiempo (M)
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Calidad fisica

Humedad del grano de café

18,0 Letras
17,0
16,0
15,0
S 140
2
3 13,0
=
S 12,0
I
11,0
10,0
9,0
8,0
60 120 240 365
mPE-Max mPE-Multi
_ FN, P-Mc
|

(Mayor permeabilidad)
Se incremento la
humedad 12,5% a 16 %

Santa Marta

60 120

PE-EVOH

Cuarto frio

240 365 60 120 240
Almacenamiento (d)

® FN |mPE-doble = PP-VDC

365

60 120

= P-Mc

y 2N

Conicafd wm
ECN
Relacion directa
(o)
H% & a,,
10-12%
240 365

= PE-PAV

PE-EVOH, PE-PAV, PP-VDC'y PE-doble}-

Mayor barrera de proteccion

(baja permeabilidad)

Finalizo con humedades 12,3 %

©FNC - Cenicafé 2024



Federacioa Naclonal de
Cafeteros de Colombia

Calidad fisica o

Actividad del agua en el grano e

0,90 ECN

0,80

o
~
o

- Aspergillus ochraceus

Letras Santa Marta Cuarto frio-
I Penicillium verrucosum
|
I R W g ’-'- .
| b |
I M ) ‘. - Vs ]
I \ 5
| A
60 120 240 365 60 120 240 365 60 120 240 365 60 120 240 365
Almacenamiento (d) a,, 0,83 -0,96

mPE-Max ®PE-Multi = PE-EVOH = FN mPE-doble = PP-VDC mP-Mc = PE-PAV .
Produccion OTA

Puerta, 2006

e e
w b 0 o
S o o© o

Actividad agua (aw)

o
N
o

0,1

o

—_——_——r—

0,0

o

Se incremento en los empaques de fibras naturales (FN y P-Mc) 0,76

La a, se mantuvo de 0,6 en la mayoria de los empaques plasticos, en todos los sitios de
almacenamiento.

©FNC - Cenicafé 2024



Evaluacion fisica del color

CieL*a*b*

90

85

80

75

Coordena L*

70
65

60

90
85
80
75

Coordenal*

70
65
60

Santa Marta

0 60 120 240
Almacenamiento (Dias)

——FN —=—PE-doble ——PE-EVOH

Cuarto frio

365

CoordenalL*

90
85
80
75
70
65

60

ECN

0 60 120 240 365

Almacenamiento (Dias)

PE-Max —e—PE-Multi ——PE-PAV —e—P-Mc —e—PP-VDC

—~———

0 60 120 240

Almacenamiento (Dias)

365

CoordenaL*

90
85
80
75
70
65
60

Alto de letras

~—————

0 60 120 240 365

Almacenamiento (Dias)

4

A

Federacion Naclonal de
Coeniocoafd Cafateros de Colombia

Coordenada L* mide la
intensidad del color en valores
(0-100) 0 negroy 100 es

blanco.(Decolorado)

Blanco
+L*

Verde
.a'

Negro

©FNC - Cenicafé 2024



Calidad sensorial S~ |

(Puntaje total SCA ) Método (Specialiy Coffee Association) SRR I R

Puntaje total (SCA) promedio Letras
PE-EVOH| PE-Max PE-Multi PP-VDC
81,9 81,9 819 a| 819 a||819 af} 819 a

60 81,0 a 809 a] 814 a| 87 a 818 a| 86 a|823 af] 809 a

120 807 a 815 a] 80,8 a] 819 a 805 a| 803 a|]806 af 806 a

240 805 a 806 a] 810 a|] 816 a 81,1 a| 804 a|]819 af 807 a

365 534 b 542 bl 814 a] 540 b 630 b | 814 a|781 afj 814 a

Clasificacion del Puntaje total

En Alto de Letras, se mantuvo la calidad en el 50% de los

) 2 <80.0 Debajo de calidad especial
empaques al final de la evaluacion.
80 -84.99 Muy buena (Especial)
85 —-89.99 Excelente (Especial)

90 - 100 Extraordinaria

@FNC - Cenicafée 2024



Analisis sensorial | A

A
(Pu ntaje total SCA) Coenicafd Cafeteros de Colombia
Letras =e=FN
100 =e=P-Mc “En Letras: hubo interaccion tiempo de almacenamiento
= 80 0——6_._6§: —o—PE-EVOH X tIpO de empaque
O
& 60 : ~#—PE-Max , . y .
© 40 _ *En Cuarto frio: No interaccion. Indicando que en todos
s =e=PE-Multi los empaque hubo deterioro en la calidad a partir de los
2 20 —o—PE-PAV 240 dias.
< 0
& =e=PE-doble
0 60 120 240 365 | |
Almacenamiento (Dias) =e=PP-VDQ
Cuarto frio —o=FN
100
=0=P-Mc
= —  EE—— ®
g 80 —_— . : . ~o—PE-EVOH
=60 s | =*—PE-Max
i)
240 —e=PE-Multi
IS
S50 —#=PE-PAV
=eo=PE-doble
0
0 60 120 240 365 =e=PP-VDC

Almacenamiento( Dias)

©FNC - Cenicafé 2024



s ge o o B )
Analisis sensoriales Q @;

(Puntaje total SCA)

Santa Marta

= 100 —o—FN Santa Marta y EC Naranjal no hubo efecto de la

s R . . —e—P-Mc interaccion de los empaques y el tiempo de almacenamiento,

= s: presentando deterioro de la calidad a traves del tiempo

g . ~#=PE-EVOH , ,

2 ————, PN desde los 60 dias en Santa Marta y a 240 dias ECN

< —o—PE-

‘© 40

£ —~e=PE-Multi

>

a 20 —#=PE-PAV Chinchina

0 =eo=PE-doble
0 60 120 240 365 | =e=PPVDC | 100 N
Almacenamiento (Dias) 2 80 =0=P-Mc

QO
2 ~#—PE-EVOH
S 60
© =0=PE-Max
Q
T 40 —=PE-Multi
S
a —#=PE-PAV

20

=@=PE-doble

—#=PP-VDC
0 60 120 240 365

Almacenamiento (Dias)
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Tipos de empaque

Proporcion de defecto | A

en los tipos de empaque

H Con defecto m Sin defecto

PE-PAV 25 75.0
PE-EVOH 25 75,0
Fermento
PP-VDC 31,7 68,3 Terroso 29
o ° Fenol
7%
PE-DOBLE 31,7 68,3 Reposo
25%
PE-MAX 36,7 63,3
FN 53,3 46,7

Sin defecto
66%

(%)

©FNC - Cenicafé 2024



La composicion quimica y su A 5
relacion con la calidad de la
bebida de café

Fraccion lipidica

Transporte de aromas y sabores, da cuerpo
a la bebida y transporta vitaminas
liposolubles

Acidos clorogénicos
Aportan acidez, astringencia
y amargo a la bebida

R Calidad {
ALY — sensorial , \ Sacarosa
yaroma 4 del café '/ AzUcares simples que
‘ “ contribuyen al dulzor

Compuestos volatiles
Responsables de la
fragancia y aroma del
café

. . Cafeina, proteinasy
Trigonelina y otros compuestos se ... .
aminoacidos libres

transforman durante el tueste Contribuyen al amargo de la
aportando al sabor bebida

@FNC - Cenicafée 2024



Composicion quimica A
(Contenido lipidos totales y acidos grasos) o | AL

Contribuyen al transporte del aromas y sabores, agregan cuerpo a la bebida de café y almacenan vitaminas (E) que ayudan
a retardar los procesos oxidativos durante el almacenamiento.

Lipidos Totales

12
m i
% %
S g Lipidos 9,7-10,9 10,7-12,0
-;% Palmitico 34-37 38- 41
é ° Linoleico 37-41 35- 39
&, Oleico 11-13 10 -12
Letras Santa Marta Cuarto frio ECN »
Estearico 8-9 7-8
2 Araquidico 22-3 3-4
’ 0 60 120 240 365 0 60 120 240 365 0 60 120 240 365 0 60 120 240 365 Esteestudio ~ Cocd0 etal, 2020

Echeverri et al.,2023
Almacenamiento (dias)

—FN ——PE-Doble —— PE-EVOH PE-Max ——PE-Multi ——PE-PAV —P-Mc ——PP-VDC

El empaque plastico de alta barrera extiende significativamente la vida util, preservando las grasas

al perfil del bebida. Aung Moon et al., 2022

@FNC - Cenicafé 2024



Composicion quimica
(Contenido Sacarosa)
(Aportan dulzor y en el tueste afectan aroma y sabor de la bebida café)

Sacarosa
9
, .
6
()
'§5
S 4
et
03
[- %
2 .
. Letras Santa Marta Cuartofrio ECN
0
0 60 120 240 365 0 60 120 240 365 0 60 120 240 365 0 60 120 240 365

Almacenamiento (dias)
——FN ——PE-doble —e—PE-EVOH PE-Max —e—PE-Multi —— PE-PAV —e—P-Mc ——PP-VDC

y 2N

W\

Cemioafe  C Arabica (%, b.s)

Compuest verde
0

Sacarosa 6,16—-9

Sacarosa (%)

Este
estudio

7,24 - 8,22

Referencia

6,16 — 9,82

Gomez, et al, 2021
Barbosa et al, 2019

©FNC - Cenicafé 2024



Contenido de Alcaloides

(Cafeina y Trigonelina)

(La cafeina es estable en la tostacion y con la trigonelina contribuyen al amargo en la bebida de café)

Cafeina
2,1
0,7 Letras Santa Marta Cuarto frio
0
0 60 120 240 365 0 60 120 240 365 0 60 120 240 365 0 60 120 240 365 :
Almacenamiento (Dias) Referencia
*(%)
—eFN —e—PE-doble ——PE-EVOH PE-Max =—e—=PE-Multi —e=PE-PAV =e=P-Mc =—e=PP-VDC Cafeina 1,16 09-1,6
) ) Trigonelina 0,96 0,98-1,32
Trigonelina
15 * Lépez - Martinez et
al.,2003; Puerta, 2013
05
Letras Santa Marta Cuarto frio ECN
0 . . . ,
0 60 220240365 0 60 20240365 0 60 120240365 0 60 120240365 Porcentaje de contenido de alcaloides en café

Alm acenamiento (Dias) almendra almacenado en diferentes empaques ©OFNC - Cenicafé 2024



Composicion quimica T
(Contenido de acidos clorogénicos )
Proporcionan cuerpo, sabor, acidez y astringencia a la bebida.

Acidos Clorogénicos Totales

7
6
—~ > .
o

X
v 4
B , . , .
s 3 acido clorogénico 3,81 - 6,41 2,11 -5,52
O
& *Marin et al., 2008 ;
2 Scholz et al ., 2019
1
0
0 60 120 240 365 0 60 120 240 365 0 60 120 240 365 0 60 120 240 365
Almacenamiento (dias)
e——FN e—PE-doble =——PE-EVOH PE-Max =——PE-Multi ===—PE-PAV e=——=P-Mc =—PP-VDC

@FNC - Cenicafée 2024
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Conclusiones

Las variaciones en la calidad del café a través del tiempo por efecto del empaque, fueron
explicadas principalmente, por las condiciones ambientales predominantes en el sitio de

almacenamiento.

Conservo la calidad de almacenamiento (en
temperatura 10,3°C -11,3°C y humedad relativa 69% - 77%)

PE-EVOH Menor proporcion de defectos sensoriales (<25%)

En temperaturas (22,6°C-28,9 °C y humedad relativa 79% -
81%) conservaron la calidad




Temperatura: 10 °C
Humedad relativa: 77%
Alto de Letras

Temperatura: 28 °C
Humedad relativa: 80%
Santa Marta

Temperatura: 11 °C
Humedad relativa: 72%
Cuarto frio

Temperatura: 22 °C
Humedad relativa: 81%
Chinchina

60

PE-Max, PE-doble,

PE-Multi, PP-VDC,

PE-EVOH, PE-PAYV,
FNy P-Mc (8)

PE-doble, PE-Multi,
PP-VDC, PE-EVOH,

PE-PAV y P-Mc (6)
el

PP-VDC, PE-EVOH,
PE-PAV, FN y P-Mc

I

PE-Multi, PP-VDC,

PE-EVOH, PE-PAV y

Conservacion de la calidad

Tiempo (dias)

120

PE-Max, PE-doble,

PE-Multi, PP-VDC,

PE-EVOH, PE-PAYV,
FN y P-Mc (8)

PE-Max, PE-doble,
PP-VDC, PE-EVOH,
PE-PAV, FN y P-Mc

PE-Multi, PP-VDC,
PE-EVOH, PE-PAV y
P-Mc (5)

240

PE-Max, PE-doble,

PE-Multi, PP-VDC,

PE-EVOH, PE-PAV,
FN 'y P-Mc (8)

PE-Max, PE-doble,
PP-VDC, PE-EVOH,
PE-PAV, FN y P-Mc

PE-EVOH, PE-PAV
(2)

365

PE-doble, PP-VDC,
PE-EVOH, PE-PAV

(4)

PE-Max, PE-doble,
PE-EVOH (3)




La decoloracion de
los granos

En los empaques de
fibras naturales
presentaron
mayor sensibilidad a
las condiciones, en
menores periodos de
tiempo

Conclusiones

El contenido de
humedad

*Se conservo entre el
11% y 12% en los
empaques de

durante los 365
dias.

*Los empaques de
fibras naturales

, la humedad alcanzo
valores entre 14,8 % y
15,8 % al final del
almacenamiento.

Calidad quimica

disminuyeron en los
empaques de fibras
naturales,

(asociados al defecto
reposo) aumentaron en el
almacenamiento.
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Y

Equipo de Trabajo

Gerencia Técnica
Direccidn

Area Administrativa y
Financiera

Disciplina de Calidad

Valentina Osorio
Luz Fanny Echeverri
Jenny Pabon
Claudia Gomez
Paola Calderon
Wilson Vargas
Victor Castaneda

Disciplina de Biometria
* Rubén Medina

Disciplina Agroclimatologia
e Carolina Carabali
*  Wilmar Rendon

Disciplina Experimentacion
* (Carlos Gonzalo Mejia

* Félix Trejos

* José Farid Lopez

The People Company

Almacafé

* Fernando Osorio
* Daniel Acuia

* John Eider Espitia
* Cesar Augusto H.

Gracias




