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Parámetros tecnológicos para la torrefacción del café orgánico en la 
Cooperativa Agraria Rodríguez de Mendoza — COOPARM 

Technological parameters for roasting coffee organic Agricultural Cooperative 
Rodriguez de Mendoza — COOPARM 

Noemí León R. b, Luis Núñez A. 2.  

RESUMEN 

La presente investigación se realizó utilizando café pergamino (Coffea arábica) de las variedades: 
típica, peche, bourbon y caturra, con la fmalidad de determinar los parámetros tecnológicos para el 
proceso de torrefacción del café orgánico, obteniendo un rendimiento del 82% de café verde en 
grano. Los resultados obtenidos de los análisis físicos fueron: color normal; olor fresco/típico; 
humedad 12,5%; coco y media cara 0,1% y materia extraña 0%. Se analizó separando los granos 
defectuosos. Se realizó la evaluación sensorial a 9 muestras obtenidas de los factores grado de tostado 
y tamaño de partícula, mediante los siguientes niveles [a,: marrón claro;;: marrón nogal; a,: marrón 
muy oscuro; b,: pequeño (500u); 1:12: mediano (1000u); b,: grande (2000u)]. Las muestras pasaron a 
infusión, para ser degustadas por los panelistas, las tazas fueron rotuladas y colocadas en el siguiente 
orden (a,b,, 	 a,b,y a,b3). 

Los resultados obtenidos de las características organolépticas fue con el tratamiento a,132, siendo lo 
óptimo en acidez, aroma y cuerpo, tanto por el panel semientrenado, como por el panel entrenado, 
correspondiendo al grado de torrefacción medio (marrón nogal) y tamaño de partícula medio 
(1000g) retenida al 80% por la malla 20. 

Palabras clave: Café pergamino; Grado de tostado; Café verde en grano. 

ABSTRACT 

The present investigation was conducted using parchment coffee (Coffea arabica) varieties: 

typical, Pache, Caturra and bourbon, in order to determine the technological parameters for the 
process ofroasting organic coffee, getting a 82% yield of green coffee beans. 

The results of physical tests: normal color, smell fresh / typical, 12,5% moisture, coconut and half 
face foreign matter 0,1% and 0%. Separating the grains was analyzed defective. 

Sensory evaluation was conducted at nine samples obtained from the factors: degree of roasting and 
particle size, as measured by the following levels [a,: light brown; a2: walnut brown, a,: very dark 
brown; b,: small (500u) b2: medium (1000u); b,: large (2000u)]. The samples became infusion, to be 
tasted by panelists, the cups were labeled and placed in the following order 	 a2bz  
a,b,, a2b3  y a,b3). The results of the organoleptic characteristics was 	treatment being optimum 
acidity, aroma and body, both semi trained panel, for trained panel, corresponding to the roasting 
combination means (brown walnut) and average particle size (1000g) retained 80% by 20 mesh. 

Key words: Parchment coffee; Roastiness; Green coffee beans 

Facultade Ingeniena Quirnica e Industrias Alimentarias, Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo. 
'Carrera Profesional de Ingeniería de Industrias Alimentarias, Universidad Nacional de Jaén. 
'Ingeniero en Industrias Alimentarias. 
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INTRODUCCIÓN 

El Programa EMPRESA SOLIDARIA, 
convenio de cooperación entre el Programa 
Nacional Fondo de Cooperación para el 
Desarrollo Social - FONCODES y la 
Fundación Suiza de Cooperación para el 
Desarrollo Técnico — SWISSCONTACT del 
Ministerio de la Mujer y Desarrollo Social — 
MIMDES; apoya la articulación al mercado de 
los productos de las micro y pequeñas 
empresas, con el componente de capacitación y 
asistencia técnica. 

FONCODES y SWISSCONTACT en 
cumplimiento del Convenio de Cooperación 

suscrito para la implementación del 
componente de capacitación y asistencia 
técnica del Programa de Apoyo a la Micro y 
Pequeña Empresa (PAME), han acordado 
poner a disposición de los actores locales 
recursos para co-financiar la ejecución de 
proyectos dirigidos a promover el desarrollo de 
las iniciativas empresariales existentes en el 
ámbito de intervención del programa. 

El café es uno de los principales productos de 
las agroexportaciones peruanas que genera 
divisas para el país. En la tabla 1 mostrarnos las 
exportaciones FOB en miles de dólares. 

Tabla 1. Exportaciones FOB en miles de dólares 

Año 2011 
	

Café 
Enero 
	

9 902 

Febrero 	 7 667 
Marzo 
	

5 506 
Abril 
	

3 142 
Mayo 
	

18 033 
Junio 
	

30 831 
Julio 
	

50 571 
Mosto 
	

52 551 
Setiembre 
	

56 767 
Octubre 
	

48 874 
Noviembre 	 39 856 
Diciembre 	 49 273 

Total 
	

372 973 
Fuente: SUNAT, enero 2012. 

En la tabla 2, se presenta la producción nacional 
y participación de los departamentos 
productores de café; observando que la mayor 

producción de café se concentra en el nor 
oriente peruano: Cajamarca, Amazonas y San 
Martín. 
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Tabla 2. Producción nacional de café 

Departamento % de Participación 
Cajamarca 17.30 
Amazonas 13.50 
San Martín 21.40 

Piura 0.70 
Lambaveaue 0.20 
La Libertad 0.10 

Huánuco 0.80 
Paseo 2.80 
Junín 27.10 

Ayacucho 1.60 
Cusco 11.60 
Puno 2.30 

Ucavali 0.50 
Otros 0.10 
Total 100.00 

Fuente: Junta Nacional del Café, 2011 

La Cooperativa Agraria Rodríguez de Mendoza 
—COOPARM de la Región Amazonas, produce 
café orgánico que comercializa a los mercados 
de EE.UU. y Europa, como café en grano verde, 
el cual es preferido por su alta calidad en taza 
(sabor y aroma). 

Con el apoyo del Programa EMPRESA 
SOLIDARIA se ha determinado la línea de base 
para el proceso de torrefacción del café 
orgánico de la Cooperativa Agraria Rodríguez 
de Mendoza — COOPARM, parámetros 
tecnológicos que le permitan ofertar un 
producto terminado de alta calidad para el 
paladar exigente de las personas que gustan del 
café orgánico tostado. 

MATERIALES Y MÉTODOS 

Lugar de ejecución: 

La presente investigación aplicada se realizó en 
los laboratorios de la Universidad Nacional 
Toribio Rodríguez de Mendoza, Chachapoyas y 
el Laboratorio de Control de Calidad de la 
Cooperativa Agraria Rodríguez de Mendoza 
(COOPARM), distrito de San Nicolás, 
Provincia de Rodríguez de Mendoza, 
Amazonas - Perú. 
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La incursión del café tostado de la COOPARM 
en los mercados local, regional y nacional, les 
permitirá hacer conocer el café de la Provincia 
de Rodríguez de Mendoza de la Región 
Amazonas, como café de excelente calidad en 
taza y hacerla competitiva con otras empresas 
que comercializan café tostado. 

Por este motivo el presente trabajo tiene como 
objetivos: establecer las combinaciones 
óptimas del grado de torrefacción y tamaño de 
partícula para elaborar café tostado de buena 
calidad; y evaluar las características 
organolépticas como índice de la optimización 
del proceso de torrefacción del café orgánico. 

Población: 

Café pergamino y café verde en grano. 

Muestra: 

Café pergamino de las variedades: típica, 
pache, bourbon y caturra, de la Provincia de 
Rodríguez de Mendoza, Amazonas - Perú. 



Parámetros Tecnológicos 	 León N. 

Muestreo: 

Se obtuvo una muestra de 11 Kg de café 
pergamino, 10 Kg se trilló para obtener 
rendimiento en café verde, 1 Kg se utilizó para 
determinar las características fisicas, humedad 
y porcentaje rendimiento/merma. 

Se pesó dos muestras de café verde en grano de 
2 Kg cada una, Una muestra para el análisis 
sensorial del café (taceo) con el PANEL 

SEMIENTRENADO (Usuarios/as del 
proyecto, seleccionados) y la otra para el 
análisis sensorial del café (taceo) con el PANEL 
ENTRENADO (Docentes de la Carrera 
profesional de Ingeniería Agroindustrial de la 
Universidad Nacional Toribio Rodríguez de 
Mendoza de Amazonas). 

Métodos de Análisis: 

Se realizó el análisis a las muestras de café pergamino y café verde en grano. 

Análisis del café pergamino: 

Determinación de las características fisicas (color, olor, defectos) NTP 209.027 

Determinación de humedad y porcentaje de merma/rendimiento NTP 209.027 

Análisis del café verde: 

Determinación de las características fisicas (color, olor y defectos) NTP 209.027 Determinación 
de la humedad NTP 209.027 

Distribución de los granos según el tamaño de los mismos NTP 209.027 

Determinación de los defectos del café verde NTP 209.027 

Para la evaluación sensorial se realizó el tostado, molienda, infusión de las muestras y la selección 
del panel semientrenado y entrenado, se rotularon las tazas con el código de las muestras de acuerdo 
a la combinación de factores A (grado de tostado) y B (tamaño de partícula) y se colocan en la mesa 
en el orden siguiente: albi, a21),. a3b1, a,b,„ 112132, a3132, a1133, a2133  y asb„ el catador pasó con su cuchara y 
empezó a analizar cada una de las muestras en estudio. 

Se determinó la calidad del café en taza mediante: 

Análisis sensorial del café: 

Se realizó la evaluación sensorial del café a 9 muestras obtenidas de los factores grado de tostado y 
tamaño de partícula, evaluadas mediante los siguientes niveles (a,: marrón claro; a2: marrón nogal; 

a3: marrón muy oscuro; b,: pequeño (500u); la,: mediano (1000u); In: grande (2000u)). 

Características sensoriales básicas del café NTP 209.027 

- Defectos sensoriales del café NTP 209.027 

Análisis Estadístico del Estudio: 

Para la determinación de los resultados del análisis sensorial del panel semientrenado (20 
usuarios/as del proyecto) y entrenado (5 Docentes de la Carrera Profesional de Ingeniería 
Agroindustrial de la Universidad Nacional Toribio Rodríguez de Mendoza) se utilizó las siguientes 
escalas: 
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Tabla 3. Escala hcdónica para la acidez 

Sensación 	Puntaie 
Sin 	 1 

Poca 	 2 
Mediana 	 3 
Elevada 	 4 

Alta 	 5 
Fuente: Cámara Peruana 

Tabla 4. Escala hedónica para el aroma 

Sensación 	Puntaie 
Sin 

	

Poca 	 2 
Mediana 	 3 

	

Buena 	 4 
Excelente 	 5 

Fuente: Cámara Peruana 

Tabla 5. Escala hedónica para el cucrpo 

Sensación 	Puntaie 
Sin 	 1 

Poco 	 2 
Mediana 	 3 
Mucha 	 4 

Extrema 	 5 
Fuente: Cámara Peruana 

RESULTADOS 

Análisis del café pergamino: 

Los resultados obtenidos de los análisis fisicos se muestran en la tabla 6: 

Tabla 6. Determinación de las características físicas de café pergamino 

Características 	 Determinación 

Color 	 Normal 

Olor 	 Fresco/típico 

Coco y media cara 	 0,1% 

Materia extraña 	 0% 

Humedad 	 12,5% 

La determinación del porcentaje de rendimiento/merma de café verde se muestra en la tabla 7. 
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Tabla 7. Determinación del porcentaje de rendimiento/merma del café verde 

Característica 	 Peso (Kg.) 	Porcentaje (%) 

Café pergamino 	 10 	 100 

Café trillado (rendimiento) 	8,2 	 82 

Endocarpio o pergamino (merma) 	1,8 	 18 

Análisis del café verde: 

Los resultados se muestran en la tabla 8. 

Tabla 8. Determinación del rendimiento del café verde 

Características 	 Determinación (%) 

Grano defectuoso (negro, marrón, 

cortado, partido, aplastado, picado, 

ámbar, vano y sobresecado) 

Grano sano (limpio) 

Granulometría: total café exportable 

Rendimiento exportable (Kilogramo de 

café sin defectos "exportable"/Kilogramo 

de café pergamino) 

Rendimiento exportable (Kilogramo de 

café sin defectos "exportable"/Kilogramo 

de café verde oro "tal cual"). 

8% (160 g) 

92% (1840 g) 

69,70% 

92,40% 

Evaluación de panel semientrenado: 

Los resultados del análisis sensorial del panel semientrenado se muestran en las figuras 1,2 y3 para 
cada atributo. 
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Figura 1. Perfil sensorial de acidez. 

Figura 2. Perfil sensorial del aroma. 

Figura 3. Perfil sensorial del cuerpo. 

En la figura 4, se presenta la representación gráfica de la interacción de la acidez, aroma y 
cuerpo para el panel semientrenado. 
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Figura 4. Interacción de la acidez, aroma y cuerpo 

Evaluación de panel entrenado: 

Los resultados del análisis sensorial del Panel Entrenado se muestran en las figuras 5, 6 y 7 
para cada atributo. 

Figura 5. Perfil sensorial de la acidez 

Figura 6. Perfil sensorial del aroma. 
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Figura 7. Perfil sensorial del cuerpo. 

En la figu ra 8, se presenta la representación gráfica de la interacción de la acidez, aroma y 
cuerpo para el panel entrenado. 

Figura 8. Perfil sensorial de la interacción acidez, aroma y cuerpo del café. 

DISCUSIÓN 

Al evaluar las características físicas del café 
pergamino se determinó que presenta un color 
normal, olor a fresco, los granos coco y media 
cara 0,1% y no posee materia extraña. Así mismo, 
el contenido de humedad obtenido fue de 12,5 % 
que se muestra en la tabla 6. Estos valores están 
por debajo de lo reportado por la Cámara Peruana 
del Café (2006). 

El porcentaje de rendimiento/merma de café 
verde fue de 82%, el cual se relaciona con lo 
mencionado por la Cámara Peruana del Café 
(2006) e INDECOPI (2001). 

El rendimiento de café verde de la tabla 8 está 
dentro de lo indicado por la Cámara Peruana del 
Café y además cumple con las características de 
un café de exportación de acuerdo a la Norma 
Técnica Peruana (2001) y Cámara Peruana del 
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Café (2006). 

Los resultados de acidez, aroma y cuerpo 
realizados por un panel semientrenado y 
entrenado fueron llevados a un análisis 
estadístico (ANVA) y prueba Tukey para 
determinar el nivel más adecuado, el cual se 
realizó teniendo en cuenta las normas técnicas de 
catación de café mencionado por la Cámara 
Peruana del Café (2006) e 1NDECOPI (2001). Se 
relaciona con lo mencionado por otros autores e 
instituciones (Carpenter et.al. 2000; Eyzaguirre 
2002; Universidad Nacional de Cajamarca 2007). 

De la figura 4 y 8 donde se realiza la interacción 
de acidez, aroma y cuerpo, se observa que el 
tratamiento a2b2  es el mejor tratamiento 
correspondiente al grado medio (marrón nogal) 
de torrefacción con un tamaño de partícula media 
(1000 u) retenido el 80% por la malla 20. 
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CONCLUSIONES 

Se determinó el rendimiento del café 
clasificado para el proceso de torrefacción 
en la COOPARM, que está en un promedio 
de 74% (rendimiento Kg a Kg) y 92% 
(rendimiento QQ a QQ). 

Se determinó el rendimiento del café 
tostado molido para el proceso de 
torrefacción en la COOPARM, que está en 
un promedio de 60% respecto a la materia 
prima (café pergamino). 

Se determinó la combinación óptima del 
grado de torrefacción y tamaño de 
partícula, siendo el mejor tratamiento a2b2, 
correspondiente al grado medio (marrón 
nogal) de torrefacción con un tamaño de 
partícula media (1000u) retenido el 80% 
por la malla 20. 

Se evaluó las características organolépticas 
mediante un panel semientrenado y 
entrenado, que permitió optimizar el 
proceso de torrefacción del café orgánico. 
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