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0T : Internet de las cosas

(Internet of Things)

Es un término que alude a la conexion de los objetos
entre si y con los seres humanos a traves de Internet

Usted: Donde esta?



A Inteligencia artificial

{

"'success": true,
"analisis_cereza cafe":

"verdes": { "porcer ‘e colorverde,
indicando inmadurez."

"pintones”: { "porc 2 color rojoy verde,
algunos en proceso de

"maduras": { "porc > café de color rojo
brillante, indicando ma

"sobremaduras_o_fernr cripcion": "No se
observan granos sobrel

"otros": { "porcent an otros tipos de café."
}

}, "recomendacion": " inmaduros para

asegurar la calidad del
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Fermentacion

[ Yogurt 40 °C-45°C

|

Streptococcus thermophi’
[ subsp. bulgaricus Ideal: 42°C -43°C

4 N
Emmental 35°C — 55°C
Streptococcus thermophiliie_I actohacilliic haluaticiic

\_ Propionibacterium freude Escalonado

4 N

Mozarella 32 °C-38°C

Streptococcus thermophil gaessst e et s

\_Subsp. bulgaricus Estirado: 60°C - 80°C

4 \
Chedar 28 °C-32°C
Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis
\_ subsp. cremoris )
e - 5 o N
Kumis 20 °C-25°C
Lactobacillus spp., Lactococcus spp., Acetobacter spp.,
\_ levaduras fermentadoras )
. . 5 N
Kéfir 20 °C-25°C
Compleja mezcla de bacterias lacticas (homo y
\_ heterofermentativas), bacterias acéticas, levaduras )

LECHE

O

37°C

28°C

22°C

16°C

CAFE




Secado

AGUA LIBRE 70-80% > 90% Se evapora facilmente,
esta en espacios intercelulares y superficiales.

AGUA LIGADA 15-25% 2506 - 80% Retenida por enlaces fisicos o quimicos,
° ° ° mas dificil de eliminar.

AGUA ESTRUCTURAL -5 < 30% Parte de la estructura molecular (paredes celulares),
° ° casi imposible de remover sin degradar el grano.

Energia Equivalente
Tipode Aeus (kl/kg de agua) 2Ll

Equivale al calor de vaporizacion del agua pura
AGUA LIBRE ~2,400 - 2,600 573 -621 1x (~2257 kJ/kg a 100°C),

algo mayor en café por capilaridad.

AGUA LIGADA ~2.800 — 3,300 669 - 789 1.2x — 1.5x Requiere romper enlaces fisicos,

mas lenta de remover.

AGUA ESTRUCTURAL > 3,500 (tebrica) > 837 >1.5% Requiere descomposicion térmica,
no se elimina en secado controlado.



lOoC : Internet del Café

1. Smart Drying:

Curvas de Fermentacion

PH
Temperatura

Curvas de Secado

Temperatura
Flujo de aire
HR del café

2. El Recolector:

Registro ordenado de la cosecha

Liquidacion del vale semanal de recolectores
Estadistica en tiempo real de kg de recoleccion
Analisis de madurez del grano durante la recoleccion



lOoC : Internet del Café

El Internet del Café permite estandarizar,
desbloquear perfiles extraordinarios,

integra loT con IA.
Es una revolucion que apenas comienza.



Juan Herrera
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