@ DULCE A BASE DE PULPA DE CAFE “COFEECACOT” N@V
SENA : SEN ' A .

Semillero de Investigacion Agrogestion
iy . . Sistemna de Investigacion,
Centro de Formacion Agroindustrial : ) 3 B
. . . - . Desarrollo Tecnoldgico e Innovacion
Aprendiz Investigador: Yonathan Gaspar , Dayana Tovar, Tecndlogo Gestion de Empresas Agropecuarias, -
Instructor asesor: Lola Fernanda Herrera Herndndez, lherrerah@misena.edu.co

INTRODUCCION METODOLOGIA

Fiura 1. Metodologia

La cacota del café es la cédscara del grano del café formada por el exocarpio |
(epidermis) y parte del mesocarpio. En el beneficio ecoldgico la pulpa es uno !
de los subproductos y se deposita en fosas para su descomposicién y Despulpads, secado |> 4| Produccién de café yk
posterior utilizacion en el cultivo como abono organico. Sin embargo, se l [
vierte a las fuentes hidricas, generando un impacto ambiental negativo y v

H Maquinizacion Proceso de “Dulce a base -
contaminando el agua. [rniccn | de bulpa de cacota de café” | Despulpeds

El presente proyecto investigo busca el aprovechamiento de este subproducto l ‘
(la cacota) en la gastronomia de la regién como una forma de diversificar los

productos obtenidos a base del café y minimizando el impacto ambiental; Asi _ Beneficios o problemas con | caramelizacion
. y 4> el proceso “Dulce a base de
mismo, se busca que, los caficultores hagan un uso adecuado de la pulpa del

pulpa de cacota de café” -

café en beneficio de su propia economia, de su salud y de sus comunidades; | ‘

v —-Renosn
ofreciendo al mercado y a la gastronomia colombiana un nuevo producto Estrategias de — —
novador y saludable P —

pu\pa de cacota de café”

Nota. Elaboracion propia

| Mezcla de mzred ientes

OBIJETIVOS RESULTADOS

OBJETIVO GENERAL
Crear la empresa COFFECOCAT para el aprovechamiento de la pulpa de

café, en la produccién de nuevos productos saludables en la gastronomia
local.

Figura 3. Logotipo Figura 4. Evidencia

111 PICHA TECMICA DEL PROOUCTO

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Figura 2. Objetivos

NOMBRE DEL
PRODUCTO COFFEECACOT

#borado 2 Dase de puda de Ca% ¥ parela
DESCRIPCION DEL.
PRODUCTO

Producto eladerado en la Finca Vila Ana Carclna-
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Elaborar un Generar Darnos a —— _ -
producto unico empleo en la conocer en el ]

tipico comunidad mercado en un y ) £
colombiano joven del tiempo COffLGCJCOt

Producto 100% natural con un
accesible a la departamento estimado de 2 6 fooek b rd iy
poblacién. del Huila. afios
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CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Nota. Elaboracion propia
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Se identifica que la elaboracion de este

dulce contribuye a minimizar el impacto
ambiental en las fuentes hidricas.
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Nota. Elaboracion propia




