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RESUMEN

La investigacion tuvo por objetivo determinar el efecto del secador prototipo 1640, en la
calidad del café (Coffea arabica L.), evaluado en base a las caracteristicas fisicas, sensoriales
y microbiologicas, procesado en la localidad de Limapampa a una altitud promedio de 1655
m.s.n.m. Se estudid la frecuencia de remocion (1,5, 3 y 6 horas), peso de bandeja (10, 15y 20
kg) y color de techo (cristal, amarillo y negro), mediante analisis multivariado y se analizé los
componentes principales en el Software estadistico Infostat 2017. La muestra con los mejores
resultados fue la que se secd con una frecuencia de remocion: 1,5 horas, peso de bandeja: 20
kg, color de carpa: amarrillo, el café alcanz6 una humedad de 11.5% en 13 dias de secado,
ademas de ello tuvo mejores atributos sensoriales con 83,75 puntos con perfil descrito como
“notas a vainilla y chocolate, cuerpo cremoso, buen postgusto, consistente, duradero, limpio,
libre de defectos y 72,79% de rendimiento; atribuyéndole una proporcion de grano de 14,81
kg/m?; la evaluacion microbioldgica registra un promedio de mohos de 14x10® UFC/g y de
levadura 18x10® UFC/g. El proceso de secado utilizando el secador solar prototipo 1640 con
color techo amarillo mantiene mejor la calidad del grano de café, sin hacer perder sus

caracteristicas fisicas y sensoriales comparado con el secado tradicional.

Palabras clave: Café, caracteristicas fisica y sensorial, secador 1640, remocidn, techo
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ABSTRACT

The objective of the investigation was to determine the effect of the 1640 prototype
dryer on the quality of coffee (Coffea arabica L.), evaluated based on physical, sensory
and microbiological characteristics, processed in the town of Limapampa at an average
altitude of 1655 m.a.s.l. Removal frequency (1.5, 3 and 6 hours), tray weight (10, 15
and 20 kg) and roof color (glass, yellow and black) were studied by multivariate analysis
and the main components were analyzed in the Statistical Software Infostat 2017. The
sample with the best results was the one that was dried with a removal frequency: 1.5
hours, tray weight: 20 kg, tent color: yellow, coffee reached a humidity of 11.5% in 13
days of drying, in addition to this it had better sensory attributes with 83.75 points with
a profile described as “notes of vanilla and chocolate, creamy body, good aftertaste,
consistent, durable, clean, free of defects and 72.79% yield ; attributing a grain ratio of
14.81 kg / m2; The microbiological evaluation records an average of molds of 14x103
CFU / g and yeast 18x103 CFU / g. The drying process using the 1640 prototype solar
dryer with yellow roof color better maintains the quality of the coffee bean, without

losing its physical and sensory characteristics compared to traditional drying.

Keywords: Coffee, physical and sensory characteristics, dryer 1640, removal, roof
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. INTRODUCCION

El anexo de Limapampa pertenece al distrito de Ocumal, provincia de Luya, Region
Amazonas, a una altitud promedio de 1655 m.s.n.m. Favorecido por su geografia y clima,
permite el desarrollo de la agricultura, dedicandose la mayor parte de la poblacién a la
produccion de café, pero su principal problema es no tener una buena calidad de café por no
contar con una tecnologia adecuada para el proceso de secado. Por lo tanto, los agricultores
se ven afectados econdmicamente ya que ahora el precio de venta del café es de acuerdo a

su calidad en taza y rendimiento.

En el Peru, 223 902 familias se dedican al cultivo del café (Coffea arabica). Los mayores
productores estan en las regiones de Junin, San Martin y Amazonas. Asimismo, la mayor
proporcion de productores no se encuentran organizados y conducen sus fincas de manera
tradicional (70 y 80%, respectivamente), sin manejo técnico ni empresarial y sin acceso a
crédito. Todo esto repercute en bajos niveles de produccién, productividad, menores

ingresos y pobreza (Diaz & Willems, 2017).

El café es un producto promisorio para la poblacion del pais, es usado como cultivo
alternativo a la coca. Es un producto de alto movimiento econémico mundial. Per( tiene una
participacion de 3% y registra 425,4 miles de hectareas de cultivo, que representa el 10,2%
de total nacional (Inei, 2012). La regiobn Amazonas segun el ministerio de Agricultura y
Riego; aporta el 13% de la produccidon nacional (Minagri, 2011). El precio varia desde 2 a 10
soles (Inei, 2017).

La etapa principal que afecta en la calidad comercial del café, es en el proceso de “secado”,
tal etapa se determind mediante los resultados obtenidos en las matrices de problemas en

base a las entrevistas realizadas a los productores (Rodriguez, 2011).

La baja productividad se debe principalmente a que las fincas tienen un deficiente manejo
técnico, escasa vision empresarial y ambiental, lo que determina una baja rentabilidad e
impide la generacion de ingresos suficientes para aplicar nuevas técnicas y costear la mano
de obra necesaria para su implementacion. Al mismo tiempo, la disponibilidad de asistencia

técnica es escasa. Por ello, muchos productores no disponen aun de infraestructura de

17



cosechay post cosecha, y obtienen una produccion de cafés de baja calidad (Diaz & Willems,
2017).

De acuerdo a lo mencionado, la calidad del café esté influenciado por una serie de factores
dentro de los cuales destaca el factor técnico; donde se infiere hipotéticamente que una de
las dificultades son los controles de operaciones unitarias que determinan el manejo de la

masa Yy energia que permita la optimizacion de recursos para asegurar la calidad del producto.

La fermentacion es para eliminar el resto de mucilago que queda junto al pergamino. Se debe
colocar en fermentadores abiertos para dejarla en reposo por periodo de 15 a 40 horas segun
la temperatura del lugar, no se debe sobrepasar el tiempo de fermentacion para evitar que se
generen defectos como el grano manchado, decolorado y vinagre; asi como los sabores agrio

y rancio en la bebida (Puerta, 2008).

El secado del café tiene el proposito de disminuir la humedad del café de 52% a 11% se

recomienda el que sea en un secador solar tipo invernadero (Caballero & Cruz, 2015).

El café, quimicamente se compone de agua y materia seca. La materia seca de los granos del
café almendra esta constituida por minerales y por sustancias organicas que son los
carbohidratos, lipidos, proteinas, alcaloides, como la cafeina y la trigonelina, asi como, por
acidos carboxilicos y fendlicos, y por compuestos volatiles que dan el aroma a la almendra
(Puerta, 2011).

El Centro Nacional de Investigaciones de Café ha propuesto pardmetros de secado a 45°C
por un periodo de 19 h. Se evalud el contenido de humedad mediante la norma 1SO
6673:2003 (Cardenas & Pardo, 2014).

En el 41% de las fincas de Colombia el secado del café se realiza al sol donde los granos se
exponen al aire libre y al sol durante varios dias. En secadores modulares de diferentes areas
y volimenes dependen de las cantidades producidas en las distintas cosechas. En los
secadores al sol con cubierta se evita el deshumedecimiento del café y en el de secado en

superficie de madera y en de metales que se oxiden (Puerta, 2008).
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En Colombia se ha determinado la calidad en taza, de granos de café producidos en diferentes
lugares, en funcion a las caracteristicas fisicoquimicas, componentes volatiles y perfil
sensorial. Encontrandose perfiles de taza citricos, florales, a especias, frutos rojos y uva
Isabela, los cuales demostraron la gran variedad de perfiles sensoriales de los cafés que se

cultivan en Quindio, Colombia (Valencia, Pinzon, & Gutiérrez, 2015).

Por ello el objetivo de la investigacion fue determinar el efecto del secador prototipo 1640,
en la calidad de café (coffea arabica L.), evaluado en base a las caracteristicas fisicas,
sensoriales y microbioldgicas del producto; a partir del uso de diferentes tiempos de

remocion, peso de bandeja y color de techo del secador solar prototipo 1640.
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Il. MATERIAL Y METODOS

2.1 Ubicacién geografica del lugar de ejecucion.
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Figura 1. Mapa de localizacién del area de estudio en anexo Limapampa, Distrito de Ocumal.
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El proceso experimental del proceso de secado de café se realizd6 en el Anexo

Limapampa, Distrito Ocumal, Provincia Luya, region Amazonas.

2.2 Disefio experimental.
La presente investigacion por sus caracteristicas experimentales y aplicadas utiliz6 un
disefio factorial 3A x 3B x 3C, bajo un disefio completamente al azar con tres
repeticiones (Montgomery, 1991), donde los factores fueron la frecuencia de

remocion, peso de bandeja y color de techo del secador prototipo 1640.

Se establecio 27 tratamientos con tres repeticiones por tratamiento, estableciéndose 81

unidades muestrales; y tres testigos.

Se efectud el secado y recoleccion de datos de acuerdo a la distribucion de tratamientos

de las Tablas 1y 2 el modelo siguiente:

Tabla 1. Factores, simbolos y referencia para la investigacion

Factor Descripcion Nivel del factor
Simbolo Referencia

Frecuencia de A1 15h
A remocion del café en el Ao 3h
secado Az 6h

) B1 10 kg

B Peso de bandeja del B, 15 kg
secador Bs 20kg

c Color de techo del g; Ezztril

secador Cs Amarillo
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Tabla 2. Tratamientos para efectuar el secado del café

Frecuencia de Peso de Color de
Tratamiento  remocion del café en  bandeja del techo del Simbolo
el secado secador secador
1 15h 10 kg Cristal A1B1Cy
2 15h 10kg Negro A1B1C;
3 15h 10 kg Amarillo A1B1C3
4 15h 15 kg Cristal A1B2Cy
5 15h 15kg Negro A1B2C:
6 15h 15kg Amarillo A1B2Cs
7 15h 20 kg Cristal A1B3Cy
8 15h 20kg Negro A1B3C;
9 15h 20kg Amarillo A1BsC3
10 3h 10kg Cristal A:B1Cy
11 3h 10kg Negro A:B1C;
12 3h 10kg Amarillo A:B1Cs
13 3h 15kg Cristal A2B2Ci
14 3h 15kg Negro A:B2C»
15 3h 15kg Amarillo A2B2C3
16 3h 20kg Cristal A:B3Cy
17 3h 20kg Negro A2B3C:
18 3h 20kg Amarillo A:B3Cs
19 6h 10kg Cristal A3B1C1
20 6h 10kg Negro AzB:C>
21 6h 10kg Amarillo A3B1Cs
22 6 h 15 kg Cristal AsB2Cy
23 6h 15 kg Negro A3B2C;
24 6 h 15kg Amarillo As3B:Cs
25 6h 20 kg Cristal A3B3Ci
26 6h 20 kg Negro AzB3C>
27 6h 20 kg Amarillo AszB3C3
2.3 Técnicas

Las muestras de café envasadas en bolsas de ziploc de cierre hermético fueron llevadas

a la ciudad de chachapoyas para ser enviadas en diferentes laboratorios para realizar los

analisis a continuacion:

2.3.1. Anadlisis fisico

El analisis fisico se realizd en la Cooperativa Agraria Juan Marco el Palto en el
distrito de Lonya Grande-Utcubamba- Amazonas, evaluada por un catador Q grader
certificado por el Instituto de Calidad del Café (CQI). Que son capaces de analizar

el café buscando descubrir las propiedades organolépticas del café mediante los

organos de sentido.
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Las muestras fueron evaluadas bajos las normas internacionales del SCAA
(Asociacion de Cafés Especiales de América). Para ello se realizo los siguientes

procedimientos:

e Pesado de muestra
Se peso6 300 gramos de café pergamino en una balanza de precision.

e Trillado
Se realizé en una trilladora escala laboratorio el cual consiste en separar el
pergamino (endocarpio) del grano verde del café.

e Pesado del café verde
Se realizo el pesado para determinar la cantidad del café verde y cantidad de
cascara.

e Medido de humedad
Se pesd 100g de café verde el cual se introdujo al medidor de humedad, se
selecciond café verde seguido a ello se registré la humedad que arrojo el
equipo con 11.5%.

e Seleccion en malla
Consistio en tamizar el café verde en una criba numero 15 (6.00 mm)
separando todos aquellos que pasan la criba a los cuales denominamos
“menudo”.

e Seleccion de defectos
Todo aquel café verde sobre criba 15 es seleccionado separando dodo café
con defectos, teniendo 2 grupos café verde con cero defectos y subproductos.

e Calculo del rendimiento fisico
Para determinar el rendimiento fisico o café oro exportable se uso la siguiente

féormula:

Peso de café verde cero defectos
= x100

~ Peso inicial de café pergamino
Donde:

R: rendimiento
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2.3.2. Andlisis sensorial
El anlisis sensorial se realizé en la Cooperativa Agraria Juan Marco el Palto en el
Distrito de Lonya Grande-Utcubamba- Amazonas, evaluada por un catador Q
Grader certificado por el Instituto de Calidad del Café (CQI). Que son personas
capaces de analizar el café buscando descubrir las propiedades organolépticas del

café mediante los 6rganos de sentido.

Las muestras fueron evaluadas bajos las normas internacionales del SCAA
(Asociacién de Cafés especiales de América). Para ello se realizo los siguientes

procedimientos:

e Pesado
Se pesa 100 gramos de café oro verde debidamente codificados por cada
muestra en balanza de precision.

e Tostado
El tostado se realizd en una tostadora PROBAT (Tostadora profesional), en
una temperatura de 180 °C por un promedio 8.5 minutos, hasta un punto de
coloracion que el catador lo determine.

e Molido
El molido se realiz6 por lotes de 50g cada una

e Preparacion de la bebida
La bebida se prepard en un pirex donde se depositd 8,25 gramos de café
molido y luego se afiadié 150 ml de agua a 93 — 95 °C dejando reposar por 5
min. Se preparo 5 tazas por muestra de cafe.

e (Calificacion sensorial
El Catador evalla el café haciendo uso de las fichas de catacion de la
asociacion de cafés especiales de América:
Se califico de 1 a 10 mediante perfil de sabores; como aroma/fragancia, sabor,
pos-gusto, acidez, cuerpo, balance, uniformidad, taza limpia, dulzor,
utilizando la calificacion del puntaje final, en una escala del 1 al 100 siendo,
el puntaje mas alto, segun rango como 95 — 100 (Ejemplar), 90 — 94
(Excepcional), 85 — 89 ( Exelente), 80 — 84 (Muy bueno), 75 — 79 (Bueno) y
70 — 74 (Justa)
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2.3.3. Analisis microbiologico

La evaluacién microbioldgica se llevd a cabo en el laboratorio COLECBI

(Corporacion de Laboratorios de Ensayos Clinicos, Biologicos e Industriales)

S.A.C, acreditado por el Organismo Peruano de Acreditacion INACAL (Instituto
Nacional de Calidad) con registro N° LE — 046, en la ciudad de Chimbote,
utilizando la metodologia ICMSF — 1983 — Reimpresién 2000 Vol |. 2da Ed Il

Editorial acribia — Espafia pag.: 166 a 167. Método del reencuentro de levaduras y

mohos por siembre en placa en todo el medio.

material y aparatos

Lo necesario para la preparacién y dilucién de los homogenizados de
alimentos (pag. 111-116).

Placas de Petri, de vidrio (100X15 mm) o de plastico (90X15 mm).

Pipetas bacterioldgicas de 1,5y 10 ml.

Bafio de agua o estufa de aire forzado para templar el agar fundido, 44-46°C.
Estufa de incubacion, 20-24°C.

Contador de colonias (tipo Quebec de campo oscuro o similar-9.
Dispositivo de recuentro con registro automatico.

Agar oxitetraciclina gentamicina extracto de levadura glucosa (medio 79).

Técnica

se prepard la muestra de alimento por uno de los tres procedimientos
recomendados en el capitulo sobre preparacion y dilucion de los
homogenizados de alimentos(pags..111-116). (importante: procurar que
transcurra el menor tiempo posible para evitar el crecimiento o la muerte de

los microorganismos suspendidos en el diluyente).

Pipetear en placas de Petri alicuotas de 1 ml de las diluciones 101, 102, 103,
10Y 10, utilizando dos placas por cada dilucion. Se propone esta serie de
diluciones para los casos en gue no se conozca el nimero aproximado de
unidades formadoras de colonias presentes en la muestra. Por supuesto, las
diluciones que han de prepararse y sembrarse siempre seran funcion del

recuentro esperado.
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Rapidamente, verter en las placas de Petri 10-15ml del agar oxitetraciclina

gentamicina extracto de levadura glucosa, fundido y templado a 44-46°C.

Mezclar inmediatamente el indculo con el agar balanceado la placa de
izquierda de derecha cinco veces, rotandola en el sentido de las agujas del
reloj otras cinco veces, realizando otras cinco veces el movimiento de vaivén
en sentido perpendicular al primero y rotdndola, finalmente, cinco veces en

sentido contrario a las agujas del reloj.

Invertir las placas cuando se haya solidificado el agar e incubarlas a 20-24°C
durante 3-5 dias.

Con ayuda del contador de colonias y el dispositivo de recuentro con registro
automatico, contar las colonias en aquellas placas que contengan entre 30 y
300, llevando a cabo un examen microscopico cuando sea necesario para
identificar las colonias de levaduras.
Se calculo el nimero de levaduras y mohos por gramo o mililitro de alimento
2.4 Procedimiento
2.4.1. Secador solar prototipo 1640
Se construy6 de acuerdo al plano que se encuentra en el Anexo 01, teniendo en
cuenta las especificaciones técnicas (PNIA, 2018); que se describen a

continuacion:

Area de construccion: Fue construido en una superficie sin pendiente, expuesto
al sol, retirado almenos 5 m de distancia de fuentes donde se generan olores fuertes
como gallineros, fosas de pulpa y pozos sépticos, entre otros, olores que pueden
ser absorbidos por el café y que lo contaminan. El piso de aplanado es de 8m x

8m para cada secador modelo 1640.

Orientacion: El secador se construyd con ubicacion de sur a norte para que los
rayos del sol actien de manera perpendicular al pléastico, durante todas las horas
del dia y se pueda aprovechar mejor la radiacion y el viento.

Construccioén de la estructura
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La estructura fue construida de madera de acuerdo al plano del Anexo 01. Consta
de 10 columnas laterales y 5 columnas centrales de cada secador con postes de
madera de 2 m de longitud y 8/10 cm de espesor y postes centrales de 3 m de
longitud y 8/10 cm de espesor. Luego se instalan los turgos, vigas y cintas del

secador que constituyeron el armazon completo de madera del secador.

Instalacion del plastico

En el techo del secador se instala la manta de polipropileno especiales con
proteccion UV calibre 12 de 300 micras de color negro amarillo y transparente de
acuerdo a las variables de estudio. Las medidas de la manta superior fueron de
7.5m x 7.5m, 2 mantas frontal y posterior de 3.2m x 2.2m, 4 mantas frontales y
posterior de 2.2m x 2.2 m, 2 mantas laterales de 6.4m x 2.2m, estas mantas se
instalan en la estructura de madera fijadas con tornillo autoperforante con golillas
1/2" 12 mm.

Sujetadores de bandejas de secado.
Los sujetadores son de material driza, para realizar los sujetadores en las bandejas
de secado se utilizo driza de 5/32 y para sujetar las bandejas a las placas con

gancho se necesita driza de 3/16.

Instalacion de bandejas de secado

Las bandejas de secado fueron elaboradas de madera con las dimensiones de 1.5m
de largo, 0.9m de ancho y 7 cm de altura de bandeja. La superficie del secado ce
café fue sellado con malla plastica diamante de abertura de 5mm x 5mm color

negro.
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2.4.2. Beneficio y secado de café

T\
_—

Cosecha

¥

Recepcion
1

v
[ 1°"@ Seleccién

y

[ Pesado

v

Despulpado

¥

Fermentacion ]
]

v
Lavado ]

s
[ 2°% seleccion ]
-

[ Secado ]

S

SNV

[ pesado ]

\_/\_/;/;/

[ envasado ]

Figura 2. Flujograma para el beneficio y secado de café segun la NTC N°3411
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24.3.

Descripcion del flujograma para el beneficio y secado de café

Cosecha

Para realizar la cosecha de café primero se identificd 3 mejores parcelas de los
agricultores de la Asociacion Productores Agropecuarios Vencedores de
Limapampa, luego se capacito a los jornales para recolectar el café segun el
grado de madurez, es decir se cosechd el café que presenté madurez fisiolégica
total, el indicador sera el color rojo intenso, teniendo consideraciones que todas

las parcelas fueran café de la variedad catimor, con sombra y 5 afios de edad.

Recepcion
La recepcion de la muestra de café se realizd en sacos de polipropileno,
verificando el estado de madurez del grano recolectado y la cantidad obtenida

por parte de cada jornalero.

Pesado
Se realizé el pesado de las muestras de café en baldes blancos de polietileno para

poder controlar la cantidad de café cosechado por cada parcela del agricultor

primera seleccion

Sé realiz6 la primera seleccion en un tanque tina de madera, esta operacion
tecnoldgica se hizo con la finalidad de clasificar las cerezas de café segun su
tamafio, densidad, grado de madurez y para reducir granos brocados, mediante

clasificacion manual y visual.

Despulpado
El despulpado de la cereza de café se realizd para eliminar el exocarpio y tanto

como sea posible parte del mesocarpio del grano de café por medios mecanicos,

utilizando una despulpadora para café (Lamper, Per()

Fermentacion
Se realizo la fermentacion aerdbica para eliminar el resto de mucilago que queda
junto al pergamino a temperatura ambiente en tanque tina de madera por un

periodo de 19 horas. Para determinar el punto exacto del fermentado del café se
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utilizé un fermaestro de plastico color negro, esta herramienta fue desarrollada
por la FNC (Federacion Nacional de Cafeteros) y CENICAFE (Centro Nacional
de Investigaciones de café.

Lavado

Se realizo el lavado en un tanque tina de madera para eliminar por medio de agua
entubada de la red puablica todos los residuos del mesocarpio mucilaginoso
adheridos a la superficie del pergamino utilizando una paleta plastica. Esta
herramienta fue desarrollada por FNC (Federacién Nacional de Cafeteros) y
CENICAFE (Centro Nacional de Investigaciones de café) en Colombia para
revolver la masa de café fermentado y realizar un lavado con inocuidad. Este
implemento evita la contaminacion cruzada por hongos y bacterias, reduce el
tiempo de lavado y ayuda a reducir el consumo de agua debido a su eficiencia

de lavado.

Segunda seleccion
Se realizo la segunda seleccion para separar el mesocarpio del endocarpio del

grano de café mediante una zaranda de marco de madera con malla diamante.

Secado
Comprende los siguientes pasos:
e Rotulacion
Se realizé la rotulacion en cada bandeja de todos los secadores solares con
color de techo amarillo, negro y cristal segln los tratamientos se usd una
frecuencia de remocién cada 1.5, 3 y 6 horas por cada grupo constante en 10,
15y 20kg, con un espesor de café himedo de 3,4 y 5 cm por dicha muestra.
e Pesado de muestras para ser colocadas al secador solar 1640
Se realiz6 el pesado correspondiente antes de ser colocado al secador solar
con las medidas respectivas segun la rotulacion en las bandejas del secador.
e Colocacion del testigo
Se coloco 3 muestras de café a secar en mantas negras de polipropileno en
diferentes distancias, aledafios a los secadores solares

e Removido de café
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Se removié todas las bandejas con contenido de las muestras de café cada
1,5, 3y 6 horas horas de los grupos consistentes en 10, 15 y 20kg, teniendo
9 tratamientos por secador solar.
Se removid las muestras de café puestas en las bandejas rotuladas utilizando
un rastillo. El rastrillo es una herramienta plastica adquirido en el kit de
postcosecha desarrollada por la FNC (Federacion Nacional de Cafeteros) y
CENICAFE de Colombia, se usé para revolver la masa de café durante el
secado realizando un proceso inocuo, homogeneo y eficiente.

e Colocacion del termohigrometro en el secador 1640
Se coloco el instrumento termohigrometro (Acurite,Colombia) en cada
secador solar para medir la humedad y temperatura del ambiente del secador.

e Medicion de la humedad del café pergamino
Para medir la humedad del café se utilizd un higrometro (DRAMINSKI,
Polonia) hasta alcanzar 11.5 % de humedad.

e Pesado
Se peso 500 gr de muestras de café utilizando una balanza digital
gravimétrica de precision (HOPEX,Colombia).

e Envasado de la muestra
Se embols6 cada muestra en una bolsa de ziploc con cierre hermético para

evitar que el café adquiera humedad y se contamine.

2.5 Anélisis de datos
Los datos que se obtuvieron de los analisis fisicos, sensoriales y microbiologicos de
café, se utilizo los programas Excel y el InfoStat version 2017. Para la contrastacion de
hipotesis se utilizd el andlisis multivariado y se analiz6 mediante componentes
principales que nos permitié determinar el mejor tratamiento de las diferentes variables

evaluadas.
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I1l. RESULTADOS

Las figuras 3, 4 y 5 muestran los parametros ambientales en el secador prototipo 1640 y
tiempo de secado del café; en cuanto a la concentracion de calor en promedio muestra que
el secador prototipo 1640 con techo cristal registra 36,46 °C, con techo amarillo de 33,79
°C y en el secador con techo negro 25,3 °C (Figura 3), resaltando que en el secador techo
cristal su maxima temperatura que se registro fue de 54°C (Tabla 12 - Anexo 2); el
comportamiento de la humedad (%) en el secador prototipo 1640 con techo de color negro
se mantiene con mayor concentracion con respecto al secador techo cristal y amarillo en
el rango de 34,81 a 75,13 % (Figura 4); en cuanto al tiempo de secado en cada tratamiento,
se encuentra en un rango de 8,33 hasta 21,67 dias, diferencias segun el color de techo,
demostrando que el secador con techo de color negro presenta méas de 20 dias de secado
(Figura 5)

Las figuras 6. 7 y 8 muestran la evaluacion microbiologica de mohos y levaduras de las
muestras resultantes de cada tratamiento del secado en el Prototipo 1640 con techo de color
negro hubo mayor cantidad de levaduras y mohos; mientras que en la carpa cristal y
amarillo se encontré bajo valores de mohos y levaduras (Figura 6); de acuerdo a la
frecuencia de remocion hubo mayor cantidad de mohos y levaduras en la frecuencia de 6
horas y menor cantidad de mohos y levaduras a 1.5 horas de frecuencia (Figura 7) y en
cuanto al peso de bandeja existio mayor cantidad de mohos y levaduras en la bandeja con
peso 20 kg y existio menor cantidad de mohos y levaduras en a bandeja de 10 kg.

En las Figura 9,10, 11y 12; se observa los tratamientos en secador prototipo 1640 de techo
de color negro tuvo buenos resultados en la evaluacion de atributos sensoriales, pero el
color amarrillo tuvo Optimos resultados en rendimiento, ademas de buenos atributos
sensoriales. (Figura 9); el peso de bandeja que tuvo mejores resultados en rendimiento y
buenos atributos sensoriales fue la bandeja que peso6 20 kg. (Figura 10); la frecuencia de
remocion que tuvo mejores resultados en rendimiento y buenos atributos fue a cada 1,5
horas. (Figura 11).

En la Figura 12, se observa que los tratamientos T9 (Frecuencia de remocion: 1,5 horas,
peso de bandeja: 20 kg, Color de carpa: Amarrillo) tiene mejores atributos sensoriales
teniendo un puntaje promedio de 83,75, ademas de ello tuvo el mayor rendimiento de
72,79%. EI testigo mostro bajos valores caracteristicas sensoriales teniendo un puntaje

promedio de 79,33 y en rendimiento 67,43.
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3.1. Paradmetros ambientales en el secador prototipo 1640 y tiempo de secado del

café.
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Figura 3.Promedio de temperatura (°C) por hora durante los dias de secado en
prototipo 1640; con color de techo amarillo, cristal y negro
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Figura 4. Promedio de la humedad relativa (%) por hora durante los dias de secado en
prototipo 1640; con color de techo amarillo, cristal y negro
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3.2.
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Figura 5. Tiempo de secado del café obtenido en cada tratamiento en el prototipo

1640.

Evaluacion microbioldgica (mohos y levaduras) de acuerdo al color de techo,

peso de bandeja y frecuencia de remocion.
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Figura 6. Biplot del analisis microbioldgico segun el color de techo
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Figura 8. Biplot del anélisis microbioldgico segun el peso de bandeja.
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Tabla 3.Tratamientos evaluados microbioldgicos (mohos y levaduras)

] Peso de Color de Tiempo de  Proporcion de
) Frecuencia de )
Tratamientos » bandeja del techo del secado grano
remocion
secador secador
T1 15 10 cristal 13 dias 14.81
T26 6 20 negro 23 dias 14.81

Al observar las Figuras anteriores 6, 7'y 8 podemos ver gque el tratamiento (T1), se observo
menor cantidad de mohos con 12x10> UFC/g y de levadura 89x10 UFC/g. El tratamiento
(T26) tiene mayor cantidad de mohos con 39x10° UFC/g y de levadura 43x10° UFC/g.

3.3. Evaluacién sensorial y rendimiento del café
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I T T T 1
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Figura 9. Biplot que muestra la relacion de rendimiento y evaluacion sensorial de
acuerdo al color de techo del secador prototipo 1640.
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Figura 10. Biplot que muestra la relacién de rendimiento, evaluacion sensorial de
acuerdo al peso de la bandeja del secador prototipo 1640.
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Figura 11. Biplot que muestra la relacion de rendimiento, evaluacion sensorial de
acuerdo a la frecuencia de remocion.
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Figura 12. Biplot de evaluacidn sensorial y rendimiento de acuerdo a la frecuencia de

remocion, peso de bandeja, y color de techo.

Tabla 4. Mejores tratamientos en evaluacion sensorial y rendimiento

) Peso de Tiempo de  Proporcion
] Frecuencia de ) Color de techo
Tratamientos N bandeja del secado de grano
remocion del secador
secador
T9 1.5 20 Amarrillo 13 dias 14.81
T8 15 20 Negro 23 dias 14.81

38



IV. DISCUSION
Las altas temperaturas son dafiinas en la etapa final del secado porgue los granos de café
sufren dafios estructurales al alcanzar temperaturas de 50°C (Gonzales, Sanz, & Oliveros,
2010); en la investigacidn se obtuvo una temperatura promedio maximo de 36,46 °C (Figura
3), teniendo en cuenta que su registro de temperatura maxima fue de 54°C en el secador
prototipo 1640 con techo cristal, probablemente el grano de café habria sufrido dafios por
los resultados obtenidos de los analisis sensoriales que fueron analizados por un catador Q
grader, en la cual determind que en la mayoria de las muestras que fueron colocadas en el
secador con techo cristal, hubo perdida de las caracteristicas sensoriales por lo que obtuvo

baja calidad en taza.

Durante el proceso postcosecha del Café en la Regién San Martin — Perd, se recolectd
informacion sobre ventajas, amenazas y oportunidades. Se determiné que el lavado y secado
de café no se realiza adecuadamente, lo que afecta la calidad del producto, lo cual se deberia
a diversos factores como la falta de conocimiento para sacar el producto al mercado, o para
cumplir con pedidos de los compradores (Philipps, 2017); lo mencionado es una realidad
similar a la que se vive en el Anexo de Limapampa, distrito de Ocumal, Provincia de Luya
en la region Amazonas; y que contrasta con los resultados en la presente investigacion, con
mayor evidencia (Figura 12); donde se puede ver la diferencia en la calificacion sensorial y
rendimiento en comparacion de los tratamientos con el testigo, donde podemos decir que el
secado tradicional empeora la calidad del café segun los resultados obtenidos.

Se realiz6 el secado del café, en un secador solar tipo invernadero con colector integrado
formando parte de la estructura, con circulacién de aire forzada. El grano fue puesto en
charolas hechas con bastidor de madera y malla sombra 80% con dimensiones de 0.3*0.85
m, que sirvieron como camas de secado. La proporcion de grano fue de 19.5 kg/m?. En 44 h
de sol (5 dias), se obtuvo un porcentaje de humedad del café pergamino de 11% (Quintanar
& Roa, 2017); en la investigacion se utilizdé un secador prototipo 1640; en el cual no se
utiliz6 aire forzado; se utiliz6 diferentes colores de techo; resultando que el mejor
tratamiento (Tabla 3 y Figura 12), fue con 20 kg de peso de bandeja del secador; con una
proporcion de grano de 14,81kg/m?, una frecuencia de remocion de 1,5 h y el color de techo
amarillo; logra el secado en 13 dias de proceso; evidentemente se tiene mas tiempo de
secado; sin embargo al no utilizar aire forzado se infiere la menor inversion en su uso y

mayor factibilidad para los agricultores que desean disminuir los costos de proceso.
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Segun Pelaez & Moreno (2005), el café pergamino llega al sitio de almacenamiento con una
carga microbioldgica que ha adquirido durante el proceso de beneficio (Rivera, 2016); en
esta investigacion las muestras de café llegaron con carga microbiana segln los andlisis
microbiol6gicos, pero se encontr6 mas mohos donde hubo mas humedad en el secador, en
este caso es el secador con techo negro, menos frecuencia de remocion ( cada 6 horas) y con
mayor peso de bandeja(20kg), con 21 dias de secado, teniendo 39x10% UFC/g de mohos y
43x10° UFC/g de levadura, se puede ver en las figuras 6, 7y 8, pero todas las muestras se
encontraron en el rango permitido segin la Norma Técnica Sanitaria N°071-
MINSA/DIGESA (2008), quién establece pardmetros microbiolégicos para las Granos
Secos, indicando que los limites microbioldgicos presentes en este alimento deben ser de
10* a 10> para mohos. Por lo tanto, la carga microbiana no afecto en la calidad en taza y

rendimiento.

Se determind la calidad en taza, de granos de café, evaluandose las caracteristicas
fisicoquimicas, componentes volatiles y perfil sensorial. Encontrandose perfiles de taza
criticos, florales, a especias, frutos rojos y uva Isabela, los cuales demostraron la gran
variedad de perfiles sensoriales de los cafés que se cultivan en Quindio, Colombia (Valencia,
Pinzon, & Gutiérrez, 2015); en la presente investigacion de forma similar se realizo la
calificacion sensorial realizado por un catador Q Grader, estableciendo que el mejor
tratamiento (T9), tuvo una calificacion de 83,75 puntos equivalente a muy bueno y un perfil
con notas a vainilla y chocolate, cuerpo cremoso, buen postgusto, consistente, duradero,

limpio libre de defectos.

La siguiente clave de puntuacion ha demostrado ser una forma significativa del rango de
calidad del café de 90 — 100(Excepcional), 85 — 89.99(Excelente), 80 — 84.99(Muy Bueno),
<80(Baja Calidad) (SCAA, 2015). En la investigacidn efectuada se realiz6 la evaluacion de
forma similar; conforme a los resultados de la evaluacién sensorial, el mejor tratamiento con

puntacion promedio de 83,75, Encontrandose en el rango de muy bueno.
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V. CONCLUSIONES
El efecto del secador prototipo 1640 en la calidad del café es la obtencion de un producto
con un puntaje promedio de 83.75 en atributos sensoriales y un perfil descrito como “notas
a vainilla y chocolate, cuerpo cremoso, buen postgusto, consistente, duradero, limpio libre
de defectos, teniendo 72.79% de rendimiento, una proporcion de grano de 14.81
kg/m?,cantidad de mohos promedio 14x10% UFC/g, cantidad de levadura promedio 18x10°
UFC/g; calificAndose como un café especial en escala de 1-100 dentro del rango 80-84(muy

bueno) calificado por el catador Q Grader.

Los parametros determinados para el funcionamiento del secador solar prototipo 1640 y la
obtencion del producto, es el tratamiento T9 (con frecuencia de remocion de 1.5 horas, peso
de bandeja de 20 kg y color de techo amarillo); determinando 13 dias de secado para reducir
la humedad hasta 11.5%.

El proceso de secado utilizando el secador solar prototipo 1640 con color techo amarillo

mantiene mejor la calidad del grano de café, sin hacer perder sus caracteristicas fisicas y
sensoriales comparado con el secado tradicional.
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VI. RECOMENDACIONES

Para el proceso de secado del café se tiene que tener en cuenta el limite de temperatura, es
decir que no exceda lo establecido por la investigacidn para obtener resultados similares; ya

que el café es un producto de aromas sensibles

Para efectuar el secado se tiene que considerar las condiciones de altitud para los efectos de
los célculos de las caracteristicas psicométricas del aire; por lo tanto, se alerta que la altitud
trabajada fue a 1655 m.s.n.m y que las caracteristicas del aire también dependen de la

estacion del afo.

Para el procesamiento de secado del café se debe seleccionar el café en estado de madurez

sensorial; para evitar perder la calidad del mismo.

Posterior al proceso de secado se debe realizar un envasado hermético y un almacenamiento

en medio seco Yy fresco.
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ANEXOS

Anexo 1. Planos de instalacion del secador 1640
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Anexo 2. Resultados del proceso de secado en el prototipo 1640

Tabla 5. Registro de la temperatura y humedad relativa (Repeticién 1)

PESOS DE BANDEJAS

10Kg-15Kg-20kg

CLEVER FLOR ANTONIO

ALTITUD ALTITUD ALTITUD

1570 1567 1577

CARPA CRISTAL CARPA AMARILLA CARPA NEGRA
Temperatura | Humedad | Temperatur | Humedad | Temperatura | Humedad
Dia | Hora Muestra (°C) (%) a(°Q) (%) (°C) (%)
8.30am 1.5h-3h-6h 21 77 20 81 20 84
10:00am 1.5h 32 51 28 62 24 73

1 11:30am 1.5h--3h 38 39 33 44 29 52
1:00pm 1.5h 41 34 36 38 29 50
2:30pm 1.5h-3h-6h 37 45 35 49 27 52
4:00pm 1.5h 26 55 25 60 23 67
8.30am 1.5h-3h-6h 21 75 21 76 20 79
10:00am 1.5h 32 48 31 48 28 53
11:30am 1.5h--3h 44 27 32 41 29 46
1:00pm 1.5h 35 36 32 42 29 47
2:30pm 1.5h-3h-6h 31 41 30 43 25 57

2 |4:00pm 1.5h 27 52 26 58 24 63
3 [8.30am 1.5h-3h-6h 21 78 21 84 20 86
10:00am 1.5h 34 41 30 53 28 63
11:30am 1.5h--3h 37 40 36 36 33 46
1:00pm 1.5h 43 26 34 39 32 40
2:30pm 1.5h-3h-6h 37 28 36 33 29 43
4:00pm 1.5h 31 38 25 53 25 60
4 |8.30am 1.5h-3h-6h 19 76 21 80 20 84
10:00am 1.5h 28 44 27 60 26 66
11:30am 1.5h--3h 33 35 32 48 30 53
1:00pm 1.5h 42 26 34 38 28 45
2:30pm 1.5h-3h-6h 30 35 28 45 26 55
4:00pm 1.5h 25 50 25 56 23 61
5 |8.30am 1.5h-3h-6h 21 76 23 73 22 75
10:00am 1.5h 31 47 29 50 27 57
11:30am 1.5h--3h 34 37 33 36 31 46
1:00pm 1.5h 32 43 30 43 28 52
2:30pm 1.5h-3h-6h 29 43 36 36 33 45
4:00pm 1.5h 25 66 21 79 19 87
6 |8.30am 1.5h-3h-6h 23 70 22 78 21 85
10:00am 1.5h 28 60 25 62 22 70
11:30am 1.5h--3h 31 52 28 54 24 64
1:00pm 1.5h 36 29 30 50 27 56
2:30pm 1.5h-3h-6h 33 42 33 44 30 48
4:00pm 1.5h 26 53 28 50 26 58
7 | 8.30am 1.5h-3h-6h 18 80 21 80 19 81
10:00am 1.5h 30 51 23 72 22 75
11:30am 1.5h--3h 32 48 28 66 26 63
1:00pm 1.5h 34 39 34 44 30 49
2:30pm 1.5h-3h-6h 32 41 32 49 28 55
4:00pm 1.5h 26 59 27 54 25 60
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8 |8.30am 1.5h-3h-6h 19 83 22 75 21 76
10:00am 1.5h 32 60 26 56 25 60
11:30am 1.5h--3h 35 58 34 39 33 45
1:00pm 1.5h 36 56 31 45 30 53
2:30pm 1.5h-3h-6h 34 35 27 51 27 56
4:00pm 1.5h 24 61 27 60 26 59

9 |8.30am 1.5h-3h-6h 21 76 23 75 22 70
10:00am 1.5h 29 55 30 50 28 50
11:30am 1.5h--3h 43 27 39 34 32 41
1:00pm 1.5h 37 30 34 38 30 43
2:30pm 1.5h-3h-6h 36 32 30 49 27 52
4:00pm 1.5h 26 58 24 70 22 80

10 |8.30am 1.5h-3h-6h 19 79 21 81 19 83
10:00am 1.5h 24 66 23 70 22 78
11:30am 1.5h--3h 27 54 25 65 24 70
1:00pm 1.5h 36 38 28 54 26 61
2:30pm 1.5h-3h-6h 28 53 25 62 24 59
4:00pm 1.5h 24 63 23 70 22 75

11 |8.30am 1.5h-3h-6h 20 74 21 73 20 75
10:00am 1.5h 26 62 25 59 25 61
11:30am 1.5h--3h 28 51 30 41 30 49
1:00pm 1.5h 29 49 35 37 33 41
2:30pm 1.5h-3h-6h 29 47 30 43 26 50
4:00pm 1.5h 25 64 27 55 25 62

12 |8.30am 1.5h-3h-6h 20 76 22 68 22 75
10:00am 1.5h 28 52 31 44 29 49
11:30am 1.5h--3h 37 39 33 39 31 45
1:00pm 1.5h 41 28 37 33 34 39
2:30pm 1.5h-3h-6h 34 37 32 36 30 41
4:00pm 1.5h 26 49 26 50 25 51

13 |8.30am 1.5h-3h-6h 21 70 21 75 20 79
10:00am 1.5h 32 40 31 40 28 50
11:30am 1.5h--3h 37 38 36 39 33 30
1:00pm 1.5h 30 41 29 46 31 39
2:30pm 1.5h-3h-6h 34 32 28 41
4:00pm 1.5h 26 51

14 |8.30am 1.5h-3h-6h 22 70
10:00am 1.5h 28 54
11:30am 1.5h--3h 33 34
1:00pm 1.5h 32 36
2:30pm 1.5h-3h-6h 29 41
4:00pm 1.5h 26 53

15 | 8.30am 1.5h-3h-6h 21 75
10:00am 1.5h 25 65
11:30am 1.5h--3h 27 50
1:00pm 1.5h 31 41
2:30pm 1.5h-3h-6h 29 30
4:00pm 1.5h 25 60

16 | 8.30am 1.5h-3h-6h 21 76
10:00am 1.5h 28 52
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11:30am 1.5h--3h 25 58
1:00pm 1.5h 26 56
2:30pm 1.5h-3h-6h 24 60
4:00pm 1.5h 24 63
17| 8.30am 1.5h-3h-6h 21 78
10:00am 1.5h 23 65
11:30am 1.5h--3h 26 57
1:00pm 1.5h 28 55
2:30pm 1.5h-3h-6h 27 56
4:00pm 1.5h 26 60
18 | 8.30am 1.5h-3h-6h 21 78
10:00am 1.5h 26 55
11:30am 1.5h--3h 28 40
1:00pm 1.5h 27 46
2:30pm 1.5h-3h-6h 26 56
4:00pm 1.5h 24 43
19 | 8.30am 1.5h-3h-6h 22 74
10:00am 1.5h 27 53
11:30am 1.5h--3h 31 38
1:00pm 1.5h 32 39
2:30pm 1.5h-3h-6h 28 41
4:00pm 1.5h 26 52
20 | 8.30am 1.5h-3h-6h 21 79
10:00am 1.5h 25 57
11:30am 1.5h--3h 29 52
1:00pm 1.5h 29 45
2:30pm 1.5h-3h-6h 26 50
4:00pm 1.5h 22 66
21 |8.30am 1.5h-3h-6h 18 83
10:00am 1.5h 23 59
11:30am 1.5h--3h 27 51
1:00pm 1.5h 27 47
2:30pm 1.5h-3h-6h 24 57
4:00pm 1.5h 22 79
22 | 8.30am 1.5h-3h-6h 19 88
10:00am 1.5h 24 70
11:30am 1.5h--3h 25 64
1:00pm 1.5h 26 63
2:30pm 1.5h-3h-6h 25 54
4:00pm 1.5h 24 65
23| 8.30am 1.5h-3h-6h 22 68
10:00am 1.5h 31 42
11:30am 1.5h--3h 32 39
1:00pm 1.5h 33 38
2:30pm 1.5h-3h-6h
4:00pm 1.5h
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Tabla 6. Registro de la temperatura y humedad relativa (Repeticién 2)

PESOS DE BANDEJAS

10Kg-15Kg-20kg

PEDRO NEY JOSE OTONIEL
ALTITUD ALTITUD ALTITUD
1721 1743 1681
CARPA CRISTAL CARPA AMARILLA CARPA NEGRA
Temperatura | Humedad | Temperatura | Humedad | Temperatur | Humedad
Dia | Hora Muestra (°C) (%) (°C) (%) a(°c (%)
1 [8.30am 1.5h-3h-6h 20 75 20 71 19 79
10:00am 1.5h 28 55 29 56 27 66
11:30am 1.5h--3h 33 40 30 41 29 48
1:00pm 1.5h 28 43 27 45 26 69
2:30pm 1.5h-3h-6h 27 59 26 54 25 66
4:00pm 1.5h 24 57 24 56 24 60
2 ]8.30am 1.5h-3h-6h 22 72 22 74 21 77
10:00am 1.5h 35 36 36 35 31 42
11:30am 1.5h--3h 39 30 40 29 31 41
1:00pm 1.5h 30 40 31 39 26 49
2:30pm 1.5h-3h-6h 28 55 27 53 25 58
4:00pm 1.5h 26 51 26 52 24 60
3 |8.30am 1.5h-3h-6h 20 79 20 78 19 81
10:00am 1.5h 37 30 36 35 32 49
11:30am 1.5h--3h 49 27 41 29 36 36
1:00pm 1.5h 39 28 38 34 36 38
2:30pm 1.5h-3h-6h 37 31 36 36 32 41
4:00pm 1.5h 31 38 31 40 29 46
4 |8.30am 1.5h-3h-6h 18 78 19 76 18 77
10:00am 1.5h 28 45 32 40 28 51
11:30am 1.5h--3h 33 35 35 34 31 45
1:00pm 1.5h 41 26 48 20 35 39
2:30pm 1.5h-3h-6h 29 39 32 35 31 41
4:00pm 1.5h 25 50 27 42 26 51
5 |8.30am 1.5h-3h-6h 22 69 23 65 20 78
10:00am 1.5h 28 47 32 39 28 52
11:30am 1.5h--3h 27 47 30 42 27 52
1:00pm 1.5h 33 38 40 30 31 48
2:30pm 1.5h-3h-6h 28 45 36 32 29 47
4:00pm 1.5h 27 48 30 40 26 52
6 |8.30am 1.5h-3h-6h 22 73 22 70 21 80
10:00am 1.5h 24 60 26 58 26 52
11:30am 1.5h--3h 27 52 28 51 28 62
1:00pm 1.5h 36 35 39 34 31 51
2:30pm 1.5h-3h-6h 28 45 32 38 29 52
4:00pm 1.5h 29 47 30 43 27 56
7 |8.30am 1.5h-3h-6h 21 79 22 73 18 85
10:00am 1.5h 28 51 30 46 26 63
11:30am 1.5h--3h 31 46 37 31 27 57
1:00pm 1.5h 33 39 33 40 31 50
2:30pm 1.5h-3h-6h 29 48 30 51 32 46
4:00pm 1.5h 24 60 25 57 24 61
8 |8.30am 1.5h-3h-6h 19 84 20 81 18 88
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10:00am 1.5h 23 74 24 68 22 78
11:30am 1.5h--3h 35 37 38 32 37 61
1:00pm 1.5h 37 34 41 30 34 46
2:30pm 1.5h-3h-6h 38 30 40 29 29 54
4:00pm 1.5h 36 38 38 29 26 58
9 |8.30am 1.5h-3h-6h 21 77 21 76 20 79
10:00am 1.5h 27 49 30 46 26 51
11:30am 1.5h--3h 33 38 37 34 32 41
1:00pm 1.5h 31 36 34 32 29 43
2:30pm 1.5h-3h-6h 33 35 36 30 31 40
4:00pm 1.5h 27 46 30 40 25 46
10 | 8.30am 1.5h-3h-6h 19 79 19 78 18 81
10:00am 1.5h 22 60 24 60 21 68
11:30am 1.5h--3h 28 54 28 52 24 64
1:00pm 1.5h 29 50 30 50 26 60
2:30pm 1.5h-3h-6h 27 49 27 51 24 64
4:00pm 1.5h 23 56 24 55 22 67
11 |8.30am 1.5h-3h-6h 20 78 20 75 19 79
10:00am 1.5h 23 60 23 58 21 76
11:30am 1.5h--3h 24 58 25 55 23 63
1:00pm 1.5h 24 54 26 52 25 60
2:30pm 1.5h-3h-6h 23 58 25 56 23 65
4:00pm 1.5h 21 65 23 61 21 69
12 | 8.30am 1.5h-3h-6h 18 82 18 83 18 84
10:00am 1.5h 26 59 26 62 26 65
11:30am 1.5h--3h 32 40 38 35 31 49
1:00pm 1.5h 32 36 36 34 32 47
2:30pm 1.5h-3h-6h 28 42 34 32 28 49
4:00pm 1.5h 25 51 28 46 25 50
13 | 8.30am 1.5h-3h-6h 21 70 22 69 21 71
10:00am 1.5h 34 39 35 38 32 40
11:30am 1.5h--3h 39 30 38 31 36 34
1:00pm 1.5h 36 35 35 34 33 37
2:30pm 1.5h-3h-6h 34 44 33 43 32 43
4:00pm 1.5h 27 50
14 |8.30am 1.5h-3h-6h 21 70
10:00am 1.5h 31 44
11:30am 1.5h--3h 35 34
1:00pm 1.5h 34 35
2:30pm 1.5h-3h-6h 31 39
4:00pm 1.5h 26 50
15 | 8.30am 1.5h-3h-6h 21 89
10:00am 1.5h 27 53
11:30am 1.5h--3h 29 47
1:00pm 1.5h 28 49
2:30pm 1.5h-3h-6h 28 46
4:00pm 1.5h 24 59
16 | 8.30am 1.5h-3h-6h 21 76
10:00am 1.5h 28 50
11:30am 1.5h--3h 26 55
1:00pm 1.5h 28 52
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2:30pm 1.5h-3h-6h 28 51
4:00pm 1.5h 25 60
17 | 8.30am 1.5h-3h-6h 20 76
10:00am 1.5h 26 56
11:30am 1.5h--3h 30 44
1:00pm 1.5h 32 36
2:30pm 1.5h-3h-6h 30 43
4:00pm 1.5h 28 50
18| 8.30am 1.5h-3h-6h 21 73
10:00am 1.5h 28 51
11:30am 1.5h--3h 26 40
1:00pm 1.5h 29 40
2:30pm 1.5h-3h-6h 27 50
4:00pm 1.5h 25 51
19| 8.30am 1.5h-3h-6h 22 70
10:00am 1.5h 30 42
11:30am 1.5h--3h 35 37
1:00pm 1.5h 36 36
2:30pm 1.5h-3h-6h 33 42
4:00pm 1.5h 27 50
Tabla 7. Registro de la temperatura y humedad relativa (Repeticién 3)
PESOS DE BANDEJAS ‘ 10Kg-15Kg-20kg
BUENAVENTURA JUAN MARTIN
ALTITUD ALTITUD ALTITUD
1737 1694 1606
CARPA CRISTAL CARPA AMARILLA CARPA NEGRA
Temperaruta | Humedad | Temperaruta | Humedad | Temperaruta | Humedad
Dia | Hora Muestra (°C) (%) (%) (%) (%) (%)
1.5h-3h-

1 |8.30am _|6h 21 72 20 73 19 83
10:00am | 1.5h 33 50 29 60 26 55
11:30am | 1.5h--3h 39 39 34 41 28 50
1:00pm | 1.5h 39 37 36 39 29 47

1.5h-3h-
2:30pm | 6h 36 38 30 44 26 52
4:00pm | 1.5h 26 52 25 56 23 61
1.5h-3h-

2 |8.30am |6h 21 74 21 77 20 83
10:00am | 1.5h 39 30 37 34 29 51
11:30am | 1.5h--3h 47 24 39 31 37 47
1:00pm | 1.5h 37 31 34 37 29 47

1.5h-3h-
2:30pm__ | 6h 35 33 32 39 26 52
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4:00pm | 1.5 28 50 26 53 |23 61
15h-3h-

8.30am | 6h 23 69 22 78|20 81

10:00am_| 1.5h 42 29 32 53 |29 52

11:30am_| 1.5h--3h 49 20 42 27 |34 36

1:00pm | 1.5h 38 27 35 38 |29 44
15h-3h-

2:30pm | 6h 37 28 32 39 |31 40

4:00pm | 1.5h 39 27 32 39 |26 58
1.5h-3h-

8.30am | 6h 21 70 20 76 18 84

10:00am_| 1.5h 36 33 30 45 27 54

11:30am | 1.5h--3h 33 35 31 40 27 51

1:00pm | 1.5h 33 33 32 40 31 47
15h-3h-

2:30pm__|6h 54 14 38 30 28 47

4:00pm | 1.5h 28 44 29 42 25 53
15h-3h-

8.30am | 6h 28 59 26 63 19 81

10:00am_| 1.5h 33 45 33 41 26 57

11:30am | 1.5h--3h 36 38 34 40 26 56

1:00pm | 1.5h 38 33 36 35 27 57
15h-3h-

2:30pm_| 6h 36 35 34 36 27 49

4:00pm | 1.5h 28 40 27 42 25 52
15h-3h-

8.30am | 6h 23 72 22 74 21 83

10:00am_| 1.5h 27 51 26 62 25 68

11:30am_| 1.5h--3h 35 38 28 55 26 64

1:00pm | 1.5h 37 32 31 44 28 52
1.5h-3h-

2:30pm | 6h 46 25 33 45 30 48

4:00pm | 1.5h 31 42 28 49 27 57
15h-3h-

8.30am | 6h 25 66 24 68 19 86

10:00am_| 1.5h 29 48 28 54 25 60

11:30am_| 1.5h--3h 33 37 35 39 26 58

1:00pm | 1.5h 32 38 33 40 28 48
15h-3h-

2:30pm | 6h 29 44 29 51 24 60

4:00pm | 1.5h 27 52 28 50 24 63
15h-3h-

8.30am | 6h 22 76 20 82 19 86

10:00am_| 1.5h 28 58 27 63 23 79
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11:30am | 1.5h--3h 49 22 38 38 26 63

1:00pm | 1.5h 39 28 35 41 28 50
1.5h-3h-

2:30pm__ | 6h 34 46 30 50 27 57

4:00pm | 1.5h 28 52 26 54 26 58
1.5h-3h-

9 [830am |[6h 23 72 22 74 19 88
10:00am | 1.5h 29 47 27 53 26 66
11:30am | 1.5h--3h 50 21 40 31 32 48
1:00pm | 1.5h 36 28 35 34 30 48

1.5h-3h-
2:30pm | 6h 34 33 28 53
4:00pm | 1.5h 28 46 24 58
1.5h-3h-

10 |8.30am |6h 20 78 19 81
10:00am | 1.5h 22 71 21 77
11:30am | 1.5h--3h 28 53 25 61
1:00pm | 1.5h 24 57 23 64

1.5h-3h-
2:30pm__ | 6h 24 59 23 66
4:00pm | 1.5h 23 63 22 70
1.5h-3h-

11 |8.30am | 6h 20 79 20 81
10:00am | 1.5h 24 76 23 78
11:30am | 1.5h--3h 28 57 26 56
1:00pm | 1.5h 27 53 24 62

1.5h-3h-
2:30pm | 6h 26 55 23 64
4:00pm | 1.5h 23 59 22 66
1.5h-3h-

12 18.30am | 6h 21 78 18 86
10:00am | 1.5h 26 62 24 67
11:30am | 1.5h--3h 34 39 26 39
1:00pm | 1.5h 31 39 26 43

1.5h-3h-
2:30pm | 6h 31 39 25 52
4:00pm | 1.5h 26 51 24 56
1.5h-3h-

13 |8.30am |6h 25 62 22 78
10:00am | 1.5h 37 33 29 49
11:30am | 1.5h--3h 43 23 32 36
1:00pm | 1.5h 37 26 31 37

1.5h-3h-
2:30pm | 6h 30 40
4:00pm | 1.5h 27 49
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1.5h-3h-

14 18.30am | 6h 19 78
10:00am | 1.5h 31 42
11:30am | 1.5h--3h 32 37
1:00pm | 1.5h 32 40

1.5h-3h-
2:30pm__ | 6h 32 37
4:00pm | 1.5h 27 50
1.5h-3h-

15]8.30am | 6h 21 74
10:00am | 1.5h 27 55
11:30am | 1.5h--3h 29 50
1:00pm | 1.5h 28 48

1.5h-3h-
2:30pm | 6h 28 47
4:00pm | 1.5h 25 54
1.5h-3h-

16 | 8.30am | 6h 21 78
10:00am | 1.5h 27 52
11:30am | 1.5h--3h 24 59
1:00pm | 1.5h 26 54

1.5h-3h-
2:30pm | 6h 25 59
4:00pm | 1.5h 25 58
1.5h-3h-

17 [8.30am | 6h 21 72
10:00am | 1.5h 24 58
11:30am | 1.5h--3h 28 47
1:00pm | 1.5h 29 47

1.5h-3h-
2:30pm | 6h 30 45
4:00pm | 1.5h 26 50
1.5h-3h-

18 [8.30am | 6h 21 75
10:00am | 1.5h 27 53
11:30am | 1.5h--3h 25 42
1:00pm | 1.5h 28 40

1.5h-3h-
2:30pm__ | 6h 26 51
4:00pm | 1.5h 24 42
1.5h-3h-

19 [8.30am | 6h 22 71
10:00am | 1.5h 26 59
11:30am | 1.5h--3h 32 39
1:00pm | 1.5h 33 38

1.5h-3h-
2:30pm | 6h 31 40
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4:00pm | 1.5h 26 52
1.5h-3h-

20[8.30am | 6h 21 73
10:00am | 1.5h 24 61
11:30am | 1.5h--3h 28 52
1:00pm | 1.5h 30 43

1.5h-3h-
2:30pm | 6h 26 50
4:00pm | 1.5h 23 63
1.5h-3h-

21[8.30am | 6h 18 82
10:00am | 1.5h 23 58
11:30am | 1.5h--3h 28 49
1:00pm | 1.5h 25 41

1.5h-3h-
2:30pm | 6h 23 58
4:00pm | 1.5h 22 77
1.5h-3h-

22 |8.30am | 6h 18 89
10:00am | 1.5h 24 58
11:30am | 1.5h--3h 25 57
1:00pm | 1.5h 27 56

1.5h-3h-
2:30pm | 6h 23 58
4:00pm | 1.5h 23 67
1.5h-3h-

23[8.30am | 6h 21 68
10:00am | 1.5h 30 44
11:30am | 1.5h--3h 32 39
1:00pm | 1.5h 33 38

1.5h-3h-
2:30pm | 6h
4:00pm | 1.5h
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Tabla 8. Promedio de registro de la temperatura y humedad relativa en un dia
(Repeticion 1)

Techo cristal Techo amarillo Techo negro

Hora Temperatura (°C) | Humedad (%) | Temperatura (°C) | Humedad (%) | Temperatura (°C) | Humedad (%)
8.30am 20.31 76.15 21.46 76.85 20.61 78.3
10:00am 29.69 52.08 27.62 55.85 25.83 59.87
11:30am 35.08 41.92 32.23 44.77 29.04 49.26
1:00pm 36.23 36.54 32.62 42.08 29.48 47
2:30pm 30 36.85 31.38 44 27.18 49.95
4:00pm 25.92 51.38 23.38 55 24.09 62.5

Tabla 9. Promedio de registro de la temperatura y humedad relativa en un dia
(Repeticion 2)

Techo cristal Techo amarillo Techo negro
Hora Temperatura (°C) | Humedad (%) | Temperatura (°C) | Humedad (%) | Temperatura (°C) | Humedad (%)
8.30am 20.23 73.46 20.62 74.54 19.79 78.58
10:00am 27.92 51.15 29.46 49.31 27.16 55.21
11:30am 33.08 42.08 34.23 38.15 30.16 47.89
1:00pm 33 36 35.23 36.46 30.63 46.58
2:30pm 29.92 47.23 31.85 41.54 28.79 49.32
4:00pm 24.46 47.46 25.85 43.15 25.32 55.05

Tabla 10. Promedio de registro de la temperatura y humedad relativa en un dia

(Repeticidén 3)
Techo cristal Techo amarillo Techo negro

Hora Temperatura (°C) | Humedad (%) | Temperatura (°C) | Humedad (%) | Temperatura (°C) | Humedad (%)
8.30am 23 70 21.77 74 11 47
10:00am 32.89 43.44 29.08 54.38 14.48 35.35
11:30am 41.22 30.44 34.92 39.54 16.13 28.91
1:00pm 36.56 31.89 32.77 40.23 15.78 28.09
2:30pm 34.11 29.22 28.69 40 15.13 30.91
4:00pm 26.11 39.89 24.69 46.46 13.83 34.64
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Tabla 11. Promedio de repeticiones de la temperatura y humedad relativa en un
dia de secado

Techo cristal Techo amarillo Techo negro
Hora Temperatura (°C) | Humedad (%) | Temperatura (°C) | Humedad (%) | Temperatura (°C) | Humedad (%)
8.30am 21.18 73.20 21.28 75.13 17.13 67.96
10:00am 30.17 48.89 28.72 53.18 22.49 50.14
11:30am 36.46 38.15 33.79 40.82 25.11 42.02
1:00pm 35.26 34.81 33.54 39.59 25.30 40.56
2:30pm 31.34 37.77 30.64 41.85 23.70 43.39
4:00pm 25.50 46.24 24.64 48.20 21.08 50.73
Tabla 12. Tiempo exacto de secado para cada tratamiento
Tiempo de secado
COLOR TECHO | TRATAMIENTO | ALTITUD HUMEDAD (dias) HORA

1.5h-10kg 1570 11.5% 9 11:30a. m.

Cristal 1.5h-15kg 1570 11.5% 12 2:00 p. m.

Cristal 1.5h-20kg 1570 11.5% 13 10:00 a. m.

Cristal 3h-10kg 1570 11.5% 9 1:00 p. m.

Cristal 3h-15kg 1570 11.5% 12 4:00 p. m.

Cristal 3h-20kg 1570 11.5% 13 12:30 p. m.

Cristal 6h-10kg 1570 11.5% 9 3:30 p. m.

Cristal 6h-15kg 1570 11.5% 13 12:30 p. m.

Cristal 6h-20kg 1570 11.5% 13 1:00 p. m.

Amarilla 1.5h-10kg 1567 11.5% 9 12:00 p. m.

Amarilla 1.5h-15kg 1567 11.5% 12 11:30a. m.

Amarilla 1.5h-20kg 1567 11.5% 13 11:30a. m.

Amarilla 3h-10kg 1567 11.5% 9 2:30 p. m.

Amarilla 3h-15kg 1567 11.5% 12 3:30 p. m.

Amarilla 3h-20kg 1567 11.5% 13 12:30 p. m.

Amarilla 6h-10kg 1567 11.5% 9 4:00 p. m.

Amarilla 6h-15kg 1567 11.5% 13 1:00 p. m.

Amarilla 6h-20kg 1567 11.5% 13 2:30 p. m.

Negro 1.5h-10kg 1577 11.5% 21 1:30 p. m.

Negro 1.5h-15kg 1577 11.5% 22 11:00 a. m.

Negro 1.5h-20kg 1577 11.5% 22 4:00 p. m.

Negro 3h-10kg 1577 11.5% 21 3:30 p. m.

Negro 3h-15kg 1577 11.5% 22 12:30 p. m.
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Negro 3h-20kg 1577 11.5% 23 11:00a. m.
Negro 6h-10kg 1577 11.5% 22 12:00 p. m.
Negro 6h-15kg 1577 11.5% 23 12:30 p. m.
Negro 6h-20kg 1577 11.5% 23 1:00 p. m.
Cristal 1.5h-10kg 1721 11.5% 9 1:30 p. m.
Cristal 1.5h-15kg 1721 11.5% 12 11:00 a. m.
Cristal 1.5h-20kg 1721 11.5% 13 10:30 a. m.
Cristal 3h-10kg 1721 11.5% 9 3:30 p. m.
Cristal 3h-15kg 1721 11.5% 12 3:00 p. m.
Cristal 3h-20kg 1721 11.5% 13 12:00 p. m.
Cristal 6h-10kg 1721 11.5% 12 11:30a. m.
Cristal 6h-15kg 1721 11.5% 13 1:00 p. m.
Cristal 6h-20kg 1721 11.5% 13 2:30 p. m.
Cristal 1.5h-10kg 1743 11.5% 9 11:00 a. m.
Cristal 1.5h-15kg 1743 11.5% 12 11:30 a. m.
Cristal 1.5h-20kg 1743 11.5% 13 10:30 a. m.
Cristal 3h-10kg 1743 11.5% 9 1:00 p. m.
Cristal 3h-15kg 1743 11.5% 12 1:00 p. m.
Cristal 3h-20kg 1743 11.5% 13 10:00 a. m.
Cristal 6h-10kg 1743 11.5% 9 3:30 p. m.
Cristal 6h-15kg 1743 11.5% 13 1:30 p. m.
Cristal 6h-20kg 1743 11.5% 13 2:30 p. m.
Cristal 1.5h-10kg 1681 11.5% 17 1:00 p. m.
Cristal 1.5h-15kg 1681 11.5% 18 12:30 p. m.
Cristal 1.5h-20kg 1681 11.5% 18 3:30 p. m.
Cristal 3h-10kg 1681 11.5% 17 3:00 p. m.
Cristal 3h-15kg 1681 11.5% 18 3:30 p. m.
Cristal 3h-20kg 1681 11.5% 19 12:00 p. m.
Cristal 6h-10kg 1681 11.5% 18 10:30 a. m.
Cristal 6h-15kg 1681 11.5% 19 2:30 p. m.
Cristal 6h-20kg 1681 11.5% 19 4:00 p. m.
Cristal 1.5h-10kg 1737 11.5% 7 11:00 a. m.
Cristal 1.5h-15kg 1737 11.5% 8 10:30 a. m.
Cristal 1.5h-20kg 1737 11.5% 8 2:30 p. m.
Cristal 3h-10kg 1737 11.5% 7 3:00 p. m.
Cristal 3h-15kg 1737 11.5% 8 3:00 p. m.
Cristal 3h-20kg 1737 11.5% 9 10:00 a. m.
Cristal 6h-10kg 1737 11.5% 8 1:30 p. m.
Cristal 6h-15kg 1737 11.5% 9 12:00 p. m.
Cristal 6h-20kg 1737 11.5% 9 1:00 p. m.
Amarilla 1.5h-10kg 1694 11.5% 9 11:30a. m.

62




Amarilla 1.5h-15kg 1694 11.5% 12 11:00 a. m.
Amarilla 1.5h-20kg 1694 11.5% 13 10:00 a. m.
Amarilla 3h-10kg 1694 11.5% 9 3:00 p. m.
Amarilla 3h-15kg 1694 11.5% 12 2:00 p. m.
Amarilla 3h-20kg 1694 11.5% 13 10:00 a. m.
Amarilla 6h-10kg 1694 11.5% 12 12:30 p. m.
Amarilla 6h-15kg 1694 11.5% 13 12:30 p. m.
Amarilla 6h-20kg 1694 11.5% 13 1:00 p. m.
Negro 1.5h-10kg 1606 11.5% 21 12:30 p. m.
Negro 1.5h-15kg 1606 11.5% 22 12:00 p. m.
Negro 1.5h-20kg 1606 11.5% 22 4:00 p. m.
Negro 3h-10kg 1606 11.5% 21 2:30 p. m.
Negro 3h-15kg 1606 11.5% 22 2:00 p. m.
Negro 3h-20kg 1606 11.5% 23 10:00a. m.
Negro 6h-10kg 1606 11.5% 22 1:00 p. m.
Negro 6h-15kg 1606 11.5% 23 12:00 p. m.
Negro 6h-20kg 1606 11.5% 23 1:00 p. m.
Testigo Flor 1567 11.5% 12 3:40 p. m.
Testigo José Otoniel 1681 11.5% 12 2:30 p. m.
Testigo Juan 1694 11.5% 12 1:00 p. m.
Tiempo de secado
COLORTECHO | TRATAMIENTO | ALTITUD HUMEDAD (dias) HORA
Cristal 1.5h-10kg 1570 11.5% 9 11:30 a. m.
Cristal 1.5h-15kg 1570 11.5% 12 2:00 p. m.
Cristal 1.5h-20kg 1570 11.5% 13 10:00 a. m.
Cristal 3h-10kg 1570 11.5% 9 1:00 p. m.
Cristal 3h-15kg 1570 11.5% 12 4:00 p. m.
Cristal 3h-20kg 1570 11.5% 13 12:30 p. m.
Cristal 6h-10kg 1570 11.5% 9 3:30 p. m.
Cristal 6h-15kg 1570 11.5% 13 12:30 p. m.
Cristal 6h-20kg 1570 11.5% 13 1:00 p. m.
Amarilla 1.5h-10kg 1567 11.5% 9 12:00 p. m.
Amarilla 1.5h-15kg 1567 11.5% 12 11:30 a. m.
Amarilla 1.5h-20kg 1567 11.5% 13 11:30 a. m.
Amarilla 3h-10kg 1567 11.5% 9 2:30 p. m.
Amarilla 3h-15kg 1567 11.5% 12 3:30 p. m.
Amarilla 3h-20kg 1567 11.5% 13 12:30 p. m.
Amarilla 6h-10kg 1567 11.5% 9 4:00 p. m.
Amarilla 6h-15kg 1567 11.5% 13 1:00 p. m.
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Amarilla 6h-20kg 1567 11.5% 13 2:30 p. m.
Negro 1.5h-10kg 1577 11.5% 21 1:30 p. m.
Negro 1.5h-15kg 1577 11.5% 22 11:00a. m.
Negro 1.5h-20kg 1577 11.5% 22 4:00 p. m.
Negro 3h-10kg 1577 11.5% 21 3:30 p. m.
Negro 3h-15kg 1577 11.5% 22 12:30 p. m.
Negro 3h-20kg 1577 11.5% 23 11:00a. m.
Negro 6h-10kg 1577 11.5% 22 12:00 p. m.
Negro 6h-15kg 1577 11.5% 23 12:30 p. m.
Negro 6h-20kg 1577 11.5% 23 1:00 p. m.
Cristal 1.5h-10kg 1721 11.5% 9 1:30 p. m.
Cristal 1.5h-15kg 1721 11.5% 12 11:00 a. m.
Cristal 1.5h-20kg 1721 11.5% 13 10:30 a. m.
Cristal 3h-10kg 1721 11.5% 9 3:30 p. m.
Cristal 3h-15kg 1721 11.5% 12 3:00 p. m.
Cristal 3h-20kg 1721 11.5% 13 12:00 p. m.
Cristal 6h-10kg 1721 11.5% 12 11:30 a. m.
Cristal 6h-15kg 1721 11.5% 13 1:00 p. m.
Cristal 6h-20kg 1721 11.5% 13 2:30 p. m.

Amarilla 1.5h-10kg 1743 11.5% 9 11:00 a. m.

Amarilla 1.5h-15kg 1743 11.5% 12 11:30 a. m.

Amarilla 1.5h-20kg 1743 11.5% 13 10:30a. m.

Amarilla 3h-10kg 1743 11.5% 9 1:00 p. m.

Amarilla 3h-15kg 1743 11.5% 12 1:00 p. m.

Amarilla 3h-20kg 1743 11.5% 13 10:00 a. m.

Amarilla 6h-10kg 1743 11.5% 9 3:30 p. m.

Amarilla 6h-15kg 1743 11.5% 13 1:30 p. m.

Amarilla 6h-20kg 1743 11.5% 13 2:30 p. m.
Negro 1.5h-10kg 1681 11.5% 17 1:00 p. m.
Negro 1.5h-15kg 1681 11.5% 18 12:30 p. m.
Negro 1.5h-20kg 1681 11.5% 18 3:30 p. m.
Negro 3h-10kg 1681 11.5% 17 3:00 p. m.
Negro 3h-15kg 1681 11.5% 18 3:30 p. m.
Negro 3h-20kg 1681 11.5% 19 12:00 p. m.
Negro 6h-10kg 1681 11.5% 18 10:30 a. m.
Negro 6h-15kg 1681 11.5% 19 2:30 p. m.
Negro 6h-20kg 1681 11.5% 19 4:00 p. m.
Cristal 1.5h-10kg 1737 11.5% 7 11:00 a. m.
Cristal 1.5h-15kg 1737 11.5% 8 10:30 a. m.
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Cristal 1.5h-20kg 1737 11.5% 8 2:30 p. m.
Cristal 3h-10kg 1737 11.5% 7 3:00 p. m.
Cristal 3h-15kg 1737 11.5% 8 3:00 p. m.
Cristal 3h-20kg 1737 11.5% 9 10:00 a. m.
Cristal 6h-10kg 1737 11.5% 8 1:30 p. m.
Cristal 6h-15kg 1737 11.5% 9 12:00 p. m.
Cristal 6h-20kg 1737 11.5% 9 1:00 p. m.
Amarilla 1.5h-10kg 1694 11.5% 9 11:30 a. m.
Amarilla 1.5h-15kg 1694 11.5% 12 11:00 a. m.
Amarilla 1.5h-20kg 1694 11.5% 13 10:00 a. m.
Amarilla 3h-10kg 1694 11.5% 9 3:00 p. m.
Amarilla 3h-15kg 1694 11.5% 12 2:00 p. m.
Amarilla 3h-20kg 1694 11.5% 13 10:00 a. m.
Amarilla 6h-10kg 1694 11.5% 12 12:30 p. m.
Amarilla 6h-15kg 1694 11.5% 13 12:30 p. m.
Amarilla 6h-20kg 1694 11.5% 13 1:00 p. m.
Negro 1.5h-10kg 1606 11.5% 21 12:30 p. m.
Negro 1.5h-15kg 1606 11.5% 22 12:00 p. m.
Negro 1.5h-20kg 1606 11.5% 22 4:00 p. m.
Negro 3h-10kg 1606 11.5% 21 2:30 p. m.
Negro 3h-15kg 1606 11.5% 22 2:00 p. m.
Negro 3h-20kg 1606 11.5% 23 10:00 a. m.
Negro 6h-10kg 1606 11.5% 22 1:00 p. m.
Negro 6h-15kg 1606 11.5% 23 12:00 p. m.
Negro 6h-20kg 1606 11.5% 23 1:00 p. m.
Testigo Flor 1567 11.5% 10 3:40 p. m.
Testigo José Otoniel 1681 11.5% 10 2:30 p. m.
Testigo Juan 1694 11.5% 10 1:00 p. m.
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Tabla 13. Promedio de tiempo de secado para alcanzar 11.5% de humedad

Tratamiento Tiempo promedio (dias)
Tl 8.33
T4 10.67
T7 11.33
T10 8.33
T13 10.67
T16 11.67
T19 9.67
T22 11.67
T25 11.67
T3 9.00
T6 12.00
T9 13.00
T12 9.00
T15 12.00
T18 13.00
T21 10.00
T24 13.00
T27 13.00
T2 19.67
T5 20.67
T8 20.67
T11 19.67
T14 20.67
T17 21.67
T20 20.67
T23 21.67
T26 21.67
Tt 10.00
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Anexo 3.Registro de los resultados de la evaluacién sensorial y rendimiento; por tratamiento; con tres repeticiones

Tabla 14. Registro de los resultados de la evaluacion sensorial y rendimiento; por tratamiento; con tres repeticiones

Frecuencia de

Peso de bandeja del

Color de techo del

Rendimiento en

Puntaje

remocion secador secador EPC Oro verde planta % Fragancia/aroma | Sabor | Post-Gusto | Acidez | Cuerpo | Balance | Uniformidad | Taza Limpia | Dulzor Catador Puntaje Final
15 10 Crital 1 70.20 84.24 775 7.75 750| 7.75| 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.25
15 10 Crital 1 73.50 88.20 7.50| 7.50 750 775| 7.5 750 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.00
15 10 Crital 1 74.50 89.40 775|725 750 7.75| 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 82.75
15 10 Negro 2 68.00 81.60 725|725 725 725| 750| 7.25 10.00 10.00 | 10.00 7.25 81.00
15 10 Negro 2 71.33 85.60 7.50| 7.50 750| 7.75| 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 82.75
15 10 Negro 2 74.83 89.80 7.50| 7.00 750 750 7.25| 7.50 9.00 9.00 | 10.00 7.00 79.25
15 10 Amarrillo 3 76.10 91.32 7.50 | 7.50 7.75| 7.75| 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.00
15 10 Amarrillo 3 73.17 87.80 7.75| 7.50 7.75| 7.75| 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.25
15 10 Amarrillo 3 65.67 78.68 750 | 7.75 750| 7.75] 7.75| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.25
15 15 Crital 4 72.43 86.92 7.75| 7.75 750| 7.75] 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.50
15 15 Crital 4 73.67 88.40 7.75] 7.00 700 775| 750 7.50 8.00 10.00 | 10.00 7.50 80.00
15 15 Crital 4 70.07 84.08 7.50| 7.50 750 750 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 82.50
15 15 Negro 5 70.23 84.28 750| 7.75 775| 775] 75| 7.5 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.25
15 15 Negro 5 69.30 83.16 750| 7.75 750 775 75| 7.5 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.25
15 15 Negro 5 72.63 87.16 7.75] 7.50 750 775| 7.75| 750 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.25
15 15 Amarrillo 6 71.93 86.32 7.50| 7.50 750 725| 725| 750 10.00 10.00 | 10.00 7.50 82.00
15 15 Amarrillo 6 73.30 87.96 775 7.75 750| 7.75| 7.95| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.75
15 15 Amarrillo 6 75.43 90.52 7.00| 7.50 750 775| 7.00| 7.25 9.00 9.00 | 10.00 7.00 79.00
15 20 Crital 7 69.43 83.32 7.75] 7.50 750 7.75| 7.95| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.25
15 20 Crital 7 70.90 85.08 7.75| 7.75 775 775| 750| 7.75 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.00
15 20 Crital 7 72.23 86.68 7.75| 7.75 750| 7.75| 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.00
15 20 Negro 8 70.27 84.32 7.50| 7.50 7.75| 7.75| 7.795| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.00
15 20 Negro 8 72.07 86.48 7.50 | 7.50 7.75| 7.75| 7.75| 755 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.75
15 20 Negro 8 75.10 90.12 7.75] 7.50 750| 7.75] 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.00
15 20 Amarrillo 9 72.71 87.25 7.75] 7.75 750 7.75| 75| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.75
15 20 Amarrillo 9 74.13 88.96 7.75] 7.50 775| 775] 7.95| 7.5 10.00 10.00 | 10.00 7.75 84.00
15 20 Amarrillo 9 71.53 85.84 775 7.75 750 750 7.75| 7.75 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.50
3 10 Crital 10 72.07 86.48 7.25| 7.00 725| 725| 7.00| 7.25 10.00 10.00 | 10.00 7.25 80.25
3 10 Crital 10 73.00 90.00 775 7.75 750 7.75| 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.50
3 10 Crital 10 72.57 89.48 7.75] 7.50 750 7.75| 750| 7.50 9.00 8.00 | 9.00 7.50 79.00
3 10 Negro 11 65.00 78.00 750| 7.25 7.25| 700| 750| 7.25 10.00 10.00 | 10.00 7.25 81.00
3 10 Negro 11 74.67 89.60 775 7.75 750 750 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.00
3 10 Negro 11 74.07 88.88 7.75| 7.50 750| 7.75| 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.00
3 10 Amarrillo 12 75.27 90.32 7.50| 7.50 750 750 7.25| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.25 82.00
3 10 Amarrillo 12 72.13 86.56 7.75| 7.50 750| 750| 750| 7.75 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.00
3 10 Amarrillo 12 71.00 85.20 7.75| 7.75 750| 7.75| 7.795| 7.75 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.75
3 15 Crital 13 72.13 86.56 7.75| 7.50 750| 750| 7.75| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.00
3 15 Crital 13 72.87 87.44 7.75] 7.50 750| 750| 750| 7.75 10.00 9.00 | 9.00 7.25 80.75
3 15 Crital 13 70.39 84.47 750| 7.75 750 775| 795| 1.75 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.75
3 15 Negro 14 65.40 78.48 7.50| 7.50 775| 775] 7.95| 7.5 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.75
3 15 Negro 14 69.33 83.20 7.25| 7.50 725 7.75| 750| 7.50 8.00 10.00 | 10.00 7.25 80.00
3 15 Negro 14 71.33 85.60 750| 7.25 725 775| 750 7.25 8.00 10.00 | 10.00 7.50 80.00
3 15 Amarrillo 15 70.33 84.40 7.75] 7.75 750] 7.75] 750| 7.75 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.75
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3 15 Amarrillo 15 71.33 85.60 7.75| 7.75 775| 7.75| 75| 7.75 10.00 10.00 | 10.00 7.75 84.25
3 15 Amarrillo 15 71.33 85.60 7.50 | 7.00 750| 750 7.50| 7.00 9.00 9.00 | 9.00 7.00 78.00
3 20 Crital 16 71.87 86.24 7.75 | 7.50 750| 750 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 82.75
3 20 Crital 16 73.43 88.12 7.50 | 7.50 725| 750 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 82.25
3 20 Crital 16 72.50 87.00 775 7.75 775 7.75| 750| 7.75 10.00 10.00 | 10.00 7.75 84.00
3 20 Negro 17 66.50 79.80 750| 7.75 750| 7.75| 7.75| 17.75 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.75
3 20 Negro 17 68.00 81.60 775 7.75 775 7.75| 7.95| 1.5 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.70
3 20 Negro 17 73.17 87.80 7.75]| 7.75 750 7.75| 7.95| 7.50 9.00 10.00 | 10.00 7.50 82.50
3 20 Amarrillo 18 65.63 78.76 750 7.75 750 7.75| 7.95| 7.50 8.00 10.00 | 10.00 7.50 81.25
3 20 Amarrillo 18 71.80 86.16 7.75]| 7.75 7.75]| 800 7.75| 7.75 10.00 10.00 | 10.00 7.75 84.50
3 20 Amarrillo 18 73.47 88.16 7.75 | 7.50 750 | 7.75| 750| 7.50 9.00 9.00 | 10.00 7.50 81.00
6 10 Crital 19 72.33 86.80 7.50 | 7.50 750 | 7.75| 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 82.75
6 10 Crital 19 69.30 83.16 7.75 | 7.50 750 | 7.75| 7.75| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.25
6 10 Crital 19 72.13 86.56 7.75 | 7.50 775 775 75| 7.5 10.00 10.00 | 10.00 7.75 84.00
6 10 Negro 20 65.67 78.80 7.75| 7.75 7.75| 7.75| 8.00| 7.50 8.00 10.00 | 10.00 7.75 82.25
6 10 Negro 20 74.37 89.24 7.25| 7.75 750 | 7.75| 7.75| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.00
6 10 Negro 20 74.20 89.04 7.50 | 7.50 750| 750 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 82.50
6 10 Amarrillo 21 73.67 88.64 7.75 | 7.50 750 750 7.75| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.00
6 10 Amarrillo 21 71.57 85.88 7.50| 7.50 750 | 7.75| 7.75| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.00
6 10 Amarrillo 21 70.30 84.36 7.75 | 7.50 750| 7.75| 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.00
6 15 Crital 22 71.63 85.96 7.75| 7.75 750 750 7.75| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.50
6 15 Crital 22 73.00 87.68 7.75| 7.50 750 750 7.50| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 82.75
6 15 Crital 22 72.07 88.88 7.50 | 7.25 750| 750| 750| 7.50 8.00 10.00 | 10.00 7.25 80.00
6 15 Negro 23 65.53 78.64 7.50 | 7.25 750| 750 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.25 82.00
6 15 Negro 23 64.40 77.28 7.50 | 7.75 750 | 7.75| 7.75| 7.75 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.50
6 15 Negro 23 75.70 90.84 7.75 | 7.50 750 | 7.75| 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.00
6 15 Amarrillo 24 72.57 87.08 775 7.75 750 | 7.75| 8.00| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.75 84.00
6 15 Amarrillo 24 72.03 86.44 7.50 | 7.50 750| 750| 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 82.50
6 15 Amarrillo 24 70.67 84.80 7.75| 7.75 750 | 7.75| 750| 7.75 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.75
6 20 Crital 25 71.57 85.88 7.50 | 7.50 750 | 7.75| 7.75| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.00
6 20 Crital 25 72.43 86.92 7.75 | 7.50 750| 750 7.75| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.00
6 20 Crital 25 72.10 86.52 7.75| 7.75 750 | 7.75| 7.75| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 83.50
6 20 Negro 26 66.67 80.00 7.50 | 7.75 775| 7.75| 75| 7.75 8.00 10.00 | 10.00 7.75 82.00
6 20 Negro 26 72.67 87.20 7.75| 7.75 750 | 775 7.75| 7.75 10.00 10.00 | 10.00 7.50 82.00
6 20 Negro 26 74.40 90.48 7.50| 7.50 750 7.75| 7.50| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 81.00
6 20 Amarrillo 27 72.03 86.44 7.50| 7.50 750 750 7.25| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.25 82.25
6 20 Amarrillo 27 71.93 86.32 7.75| 7.75 750 7.75| 7.95| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.00
6 20 Amarrillo 27 72.43 89.32 7.75| 7.75 775 7.75| 7.50| 7.75 10.00 10.00 | 10.00 7.75 83.00
0 0 0 28 68.13 81.76 7.25| 7.75 750 | 7.75| 750| 7.50 10.00 8.00 | 10.00 7.50 80.75
0 0 0 28 67.50 81.00 7.75]| 7.75 750 | 7.75| 750| 7.50 10.00 10.00 | 10.00 7.50 79.75
0 0 0 28 66.67 80.00 7.75] 7.25 7.00| 7.75| 7.25| 7.25 9.00 8.00 | 9.00 7.25 77.50
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Tabla 15. Promedio de la evaluacion sensorial y rendimiento; por tratamiento

Tratamiento | Evaluacion sensorial (Puntos) | Rendimiento
T1 83.00 72.73
T2 81.00 71.39
T3 83.17 71.64
T4 82.00 72.05
T5 83.25 70.72
T6 81.58 73.55
T7 83.00 70.85
T8 83.58 72.48
T9 83.75 72.79
T10 80.92 72.52
T11 82.33 71.24
T12 82.92 72.80
T13 82.50 71.80
T14 81.25 68.69
T15 82.00 71.00
T16 83.00 72.60
T17 83.32 69.22
T18 82.25 70.30
T19 83.33 71.25
T20 82.58 71.41
T21 83.00 71.84
T22 82.08 72.23
T23 82.83 68.54
T24 83.42 71.76
T25 83.17 72.03
T26 81.67 71.58
T27 82.75 72.13

Testigo 79.33 67.43
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Anexo 4.Registro resultados de la evaluacion microbioldgica

Tabla 16. Registro de resultados de la evaluacién microbiolégica

Frecuencia Peso de Color de FPC
de remocion | bandejadel | techo del Recuento de Mohos Recuento de Levaduras Rendimiento Puntaje catador
secador secador
15 10 Cristal 1 1200 890 70.20 83.25
15 10 Cristal 1 1200 890 73.50 83.00
15 10 Cristal 1 1200 890 74.50 82.75
15 10 Negro 2 9000 2200 68.00 81.00
15 10 Negro 2 9000 2200 71.33 82.75
15 10 Negro 2 9000 2200 74.83 79.25
15 10 Amarrillo 3 5700 11000 76.10 83.00
15 10 Amarrillo 3 5700 11000 73.17 83.25
15 10 Amarrillo 3 5700 11000 65.67 83.25
15 15 Cristal 4 17000 20000 72.43 83.50
15 15 Cristal 4 17000 21000 73.67 80.00
15 15 Cristal 4 17000 21000 70.07 82.50
15 15 Negro 5 21000 23000 70.23 84.00
15 15 Negro 5 29000 35000 69.30 83.75
15 15 Negro 5 25000 30500 72.63 83.25
15 15 Amarrillo 6 3900 7100 71.93 82.00
15 15 Amarrillo 6 3900 7100 73.30 83.75
15 15 Amarrillo 6 3900 7100 75.43 79.00
15 20 Cristal 7 9600 18000 69.43 83.25
15 20 Cristal 7 25000 31000 70.90 84.00
15 20 Cristal 7 13000 30000 72.23 83.50
15 20 Negro 8 20000 39000 70.27 83.75
15 20 Negro 8 20000 24000 72.07 84.00
15 20 Negro 8 20000 39000 75.10 83.00
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15 20 Amarrillo 9 15000 22000 7271 83.75
15 20 Amarrillo 9 6300 10000 74.13 84.00
15 20 Amarrillo 9 22000 22000 71.53 83.50
3 10 Cristal 10 1500 3000 72.07 80.25
3 10 Cristal 10 1500 3000 75.00 83.50
3 10 Cristal 10 1500 3000 7457 79.00
3 10 Negro 11 9000 2200 65.00 81.00
3 10 Negro 11 9000 2200 74.67 83.00
3 10 Negro 11 9000 2200 74.07 83.00
3 10 Amarrillo 12 6800 9000 75.27 82.00
3 10 Amarrillo 12 6800 12000 72.13 83.00
3 10 Amarrillo 12 6800 12000 71.00 83.75
3 15 Cristal 13 5000 11000 72.13 83.00
3 15 Cristal 13 5000 11000 72.87 80.75
3 15 Cristal 13 5000 11000 70.39 83.75
3 15 Negro 14 12000 31000 65.40 83.75
3 15 Negro 14 12000 31000 69.33 80.00
3 15 Negro 14 12000 31000 71.33 80.00
3 15 Amarrillo 15 8200 15000 70.33 83.75
3 15 Amarrillo 15 9300 16000 71.33 84.25
3 15 Amarrillo 15 8750 15500 71.33 78.00
3 20 Cristal 16 6200 12000 71.87 82.75
3 20 Cristal 16 6200 12000 73.43 82.25
3 20 Cristal 16 6200 12000 72.50 84.00
3 20 Negro 17 22000 32000 66.50 83.75
3 20 Negro 17 32000 30000 68.00 84.25
3 20 Negro 17 32500 34500 73.17 82.50
3 20 Amarrillo 18 8000 15000 65.63 81.25
3 20 Amarrillo 18 8000 15000 71.80 84.50
3 20 Amarrillo 18 8000 15000 7347 81.00
6 10 Cristal 19 6800 13000 72.33 82.75
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6 10 Cristal 19 6800 13000 69.30 83.25
6 10 Cristal 19 6800 13000 72.13 84.00
6 10 Negro 20 16000 20000 65.67 82.25
6 10 Negro 20 16000 21000 74.37 83.00
6 10 Negro 20 16000 22000 74.20 82.50
6 10 Amarrillo 21 1300 4400 73.67 83.00
6 10 Amarrillo 21 1300 4400 71.57 83.00
6 10 Amarrillo 21 1300 4400 70.30 83.00
6 15 Cristal 22 18000 26000 71.63 83.50
6 15 Cristal 22 18000 26000 73.07 82.75
6 15 Cristal 22 18000 26000 74.07 80.00
6 15 Negro 23 10000 13000 65.53 82.00
6 15 Negro 23 10000 13000 64.40 83.50
6 15 Negro 23 10000 13000 75.70 83.00
6 15 Amarrillo 24 26000 28000 7257 84.00
6 15 Amarrillo 24 20000 26000 72.03 82.50
6 15 Amarrillo 24 24000 26500 70.67 83.75
6 20 Cristal 25 17000 12000 7157 83.00
6 20 Cristal 25 17000 12000 72.43 83.00
6 20 Cristal 25 17000 12000 72.10 83.50
6 20 Negro 26 39000 43000 66.67 82.00
6 20 Negro 26 39000 43000 72.67 82.00
6 20 Negro 26 39000 43000 74.40 81.00
6 20 Amarrillo 27 39000 28000 72.03 82.25
6 20 Amarrillo 27 25000 28000 71.93 83.00
6 20 Amarrillo 27 27000 29000 74.43 83.00
0 Testigo 28 15000 34000 68.13 80.75
0 Tesigo 28 15000 34000 67.50 79.75
0 Testigo 28 15000 34000 66.67 77.50
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Anexo 5. Formatos de la evaluacion fisica y sensorial

N P COOPERATIVA DE SERVICIOS MULTIPLES JUAN MARCO EL PALTO
'..'.’.'. e Area de control de calidad — anlisis organoléptico
JUMARP
Green Coffee Quality Certificate
|Evaluacién Fisica
1.5H-20 KG CARPA AMARILLA 39 FLOR
Humedad 11.50% Olor Normal
Color Azul verde Unif Unif
300 Pergamino 100%
2014 o £a.0 . Quintales de
48.8 Cascara 16.2| Rendimiento en srzamifio
2408 Malla 15 80.26666667 planta % p 8412
106 Menudo 3533333333 para412.5qq
18.4 Sub-Productos 6.133333333,
2224 Oro verde exportacion 74.13333333 88.96| 463.6915468
| 300 100
|Evaluacién Sensorial
Perfil de sabores
Resultado
[Fugmch/Aroma 7.75
Sabor 7.50 Fragancia/A
Post-Gusto 7.75 |BUEN SABOR, AROMA o0
Acides 775| ACHOCOLATE, i def D20 Sabor
= 775| CONSISTENTE, catador g
Balance 7:75 éR'META?)S%JEBTJPE% Dulzo Post-Gusto
Uniformidad 10.00 | FINAL, LIMPIO LIBRE
Taza Limpia 10.00 DEDEFECTO: Taza Limpi Acides
Dulzor 10.00 ]
Puntaje del catador 775 b Cuerpo
Balance
Qualifying Scores
Resultado
Puntaje total 84.00
Defecto 0
Puntaje final 84.00
Cupping Session
Test Date 06/10/2018 Cupper Genrry Estela Llanos
S y of overall quality (Scale from 1 to 100 with 100 being th ehighest score)
95-100 Exemplary 90-94 Outstanding 85-89 Excellent 80-84 Very Good 75-79 Good 70-74 Fair
£
GENRRY E
CAT/ Q GRADER

Formato 1: Resultado de la evaluacion fisica y sensorial del color de techo: amarillo,
frecuencia de remocion: 1.5 horas, peso de bandeja: 20kg por un catador Q Grader.
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COOPERATIVA DE SERVICIOS MULTIPLES JUAN MARCO EL PALTO
Area de control de calidad — anélisis organoléptico

JUMARP
Green Coffee Quality Certificate
|Evaluacién Fisica
TESTIGO FLOR 2

Humedad 11.50% Olor Normal
Color Azul verde Uniformidad Uniforme

300 Pergamino 100%

250 Oro 83.33333333 .

" Quintales de

50 Cascara 16.66666667| Rendimiento en SeTTING

232.1 Malla 15 77.36666667 planta % P g4 125

18.2 Menudo 6.066666667 paraie=9q

318 Sub-Productos 10.6

200 Oro verde exportacion 66.66666667 80 515.625

300 100
|Evaluacién Sensorial
Perfil de sabores

Resultado
Fragancia/Aroma 7.75
Sabor 7.25 Fragancia/A
Post-Gusto 7.00| CAFE CON BENAS roma
CARACTERISTICAS Puntaje defl0.00
Acides 7.75| SINEMBARGO SE eatador /300 Sabor
Cuerpo 7.25| PRESENTA 1 TAZA e
Balance 7.25 | DEFECTUOZA CON Dulzor Post-Gusto
Uniformidad 9.00 TRERRA
Taza Limpia 8.00 - Taza Limpia Acides
Dulzor 9.00
Puntaje del catador 7.25 Umfo(;mlda Cuerpo
Balance
Qualifying Scores
Resultado
Puntaje total 77.50
Defecto 0
Puntaje final 77.50
Cupping Session
Test Date 06/10/2018 Cupper Genry Estela Llanos
|Sensory Evaluation of overall quality (Scale from 1 to 100 with 100 being th ehighest score)
95-100 Exemplary 90-94 Outstanding 85-89 Excellent 80-84 Very Good | 75-79 Good | 70-74 Fair

Formato 2: Resultado de la evaluacion fisica y sensorial del testigo, por un catador

Q Grader.
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Anexo 6. Fichas de cataci
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Anexo 7. Registro fotografico

. & Ly " = --‘ S a g T XN
Fotografia 1. Entrega de kit Fotografia 2. Identificacion de parcela
postcosecha plus a los productores. de los agricultores de la Asociacion d
productores  los  vencedores d

Limapampa.

Fotografia 4. Despulpado del café
cerezo.

x ¥ 2% Bopt i, (8

W i, i ners N i et ge'a] - iva LT "

Fotografia 5. Fermentacion del cafg, Fotografia 6. Lavado del café
utilizando el Fermaestro para saber la utilizando la paleta plastica para
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Fotografia 7. Homogenizacion de la
muestra de café.

Fotografia 9. Removido del café en |
bandeja de cada secador solan
utilizando un rastrillo

D

Fotografia 11. Midiendo la humedad
del café con el higrometro.
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Fotografia 8. Rotulado de las
bandejas para colocar las muestras.

Fotografia 10. Colocacion del
termohigrémetro para medir lahuy la
temperatura del secador solar.

y envasado en un material de ziploc.




