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Parametros tecnolégicos para la torrefaccion del café organico en la
Cooperativa Agraria Rodriguez de Mendoza - COOPARM

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

Noemi Leén R. ™, Luis Nufiez A.

RESUMEN

La presente investigacion se realizo utilizando café pergamino (Coffea ardbica) de las variedades:
tipica, pache, bourbon y caturra, con la finalidad de determinar los parametros tecnologicos para el
proceso de torrefaccion del café orgéanico, obteniendo un rendimiento del 82% de café verde en
grano. Los resultados obtenidos de los analisis fisicos fueron: color normal; olor fresco/tipico;
humedad 12,5%; coco y media cara 0,1% y materia extrafia 0%. Se analizd separando los granos
defectuosos. Se realizo la evaluacion sensorial a 9 muestras obtenidas de los factores grado de tostado
y tamaiio de particula, mediante los siguientes niveles [a,: marron claro; a,: marrén nogal; a,: marron
muy oscuro; b,: pequefio (500u); b,: mediano (1000u); b,: grande (2000u)]. Las muestras pasaron a
infusion, para ser degustadas por los panelistas, las tazas fueron rotuladas y colocadas en el siguiente
orden(a,b, a,b, a,b, a,b,a,b,a,b,ab,ab,yab,).

Los resultados obtenidos de las caracteristicas organolépticas fue con el tratamiento a,b,, siendo lo

Optimo en acidez, aroma y cuerpo, tanto por el panel semientrenado. como por el panel entrenado,
correspondiendo al grado de torrefaccion medio (marrén nogal) y tamafio de particula medio
(1000p) retenida al 80% por lamalla 20.

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

ABSTRACT
The present investigation was conducted using parchment coffee (C. offea arabica) varieties:

typical, Pache, Caturra and bourbon, in order to determine the technological parameters for the
process of roasting 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: a,: walnut brown, a,: very dark
brown; b,: small (500u) b,: medium (1000u); b,: large (2000u)]. The samples became infusion, to be
tasted by panelists, the cups were labeled and placed in the following order (a,b, a,b, a,b, a,b,ab, ab,
a,b, a,b, y a,b,). The results of the organoleptic characteristics was a,b, 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 (1000p) retained 80% by 20 mesh.

Key words: Parchment coffee; Roastiness; Green coffee beans
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INTRODUCCION

El Programa EMPRESA SOLIDARIA,
convenio de cooperacion entre el Programa
Nacional Fondo de Cooperacion para el
Desarrollo Social - FONCODES y la
Fundacion Suiza de Cooperacion para el
Desarrollo Técnico — SWISSCONTACT del
Ministerio de la Mujer y Desarrollo Social —
MIMDES; apoya la articulacion al mercado de
los productos de las micro y pequedas
empresas, con el componente de capacitaciony
asistencia técnica.

FONCODES y SWISSCONTACT en
cumplimiento del Convenio de Cooperacion

Le6n N.

suscrito para la implementacion del
componente de capacitacion y asistencia
técnica del Programa de Apoyo a la Micro y
Pequefia Empresa (PAME), han acordado
poner a disposicion de los actores locales
recursos para co-financiar la ejecucion de
proyectos dirigidos a promover el desarrollo de
las iniciativas empresariales existentes en el
ambito de intervencion del programa.

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

Tabla 1. Exportaciones FOB ¢n miles de dolares

Ano 2011
[:nero

Café
9902

Febrero
Marzo
Abril
Mavo
Junio
Julio
Agosto
Setiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
Total

7 667
5 506
3142
18 033
30 831
50 571
32 551
56 767
48 874
39 856
49 273
372 973

Fuente: SUNAT, enero 2012.

Enlatabla 2, se presenta la produccion nacional
y participacion de los departamentos
productores de café; observando que la mayor

produccién de café se concentra en el nor
oriente peruano: Cajamarca, Amazonas y San
Martin.
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Tabla 2. Produccién nacional de calé

Departamento % de Particinacion
Caiamarca 17.30
Amazonas 13.50
San Martin 21.40

Piura 0.70
Lambaveaue 0.20
La Libertad 0.10

Huanuco 0.80
Pasco 2.80
Junin 27.10
Avacucho 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 Rodriguez de Mendoza
—COOPARM de la Region Amazonas, produce
café organico 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 linea de base
para el proceso de torrefaccion del café
organico de la Cooperativa Agraria Rodriguez
de Mendoza — COOPARM, parametros
tecnologicos que le permitan ofertar un
producto terminado de alta calidad para el
paladar exigente de las personas que gustan del
café organico tostado.

MATERIALES Y METODOS
Lugar de ejecucion:

La presente investigacion aplicada se realiz6 en
los laboratorios de la Universidad Nacional
Toribio Rodriguez de Mendoza, Chachapoyasy
el Laboratorio de Control de Calidad de la
Cooperativa Agraria Rodriguez de Mendoza
(COOPARM), distrito de San Nicolas,
Provincia de Rodriguez de Mendoza,
Amazonas - Pert.
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La incursion del café tostado de la COOPARM
en los mercados local, regional y nacional, les
permitira hacer conocer el café de la Provincia
de Rodriguez de Mendoza de la Region
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
Optimas del grado de torrefaccion y tamaio de
particula para elaborar café tostado de buena
calidad; y evaluar las caracteristicas
organolépticas como indice de la optimizacion
del proceso de torrefaccion del café organico.

Poblacién:
Café pergamino y café verde en grano.
Muestra:

Café pergamino de las variedades: tipica,
pache, bourbon y caturra, de la Provincia de
Rodriguez de Mendoza, Amazonas - Peru.
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Muestreo: SEMIENTRENADO (Usuarios/as del
proyecto, seleccionados) y la otra para el
analisis sensorial del café (taceo) con el PANEL
ENTRENADO (Docentes de la Carrera
profesional de Ingenieria Agroindustrial de la
Universidad Nacional Toribio Rodriguez de
Mendoza de Amazonas).

Se obtuvo una muestra de 11 Kg de café
pergamino, 10 Kg se trillo para obtener
rendimiento en café¢ verde, 1 Kg se utilizo para
determinar las caracteristicas fisicas, humedad
y porcentaje rendimiento/merma.

Se peso dos muestras de café verde en grano de

2 Kg cada una, Una muestra para el analisis

sensorial del café (taceo) con el PANEL

Métodos de Analisis:

Se realizo el analisis a las muestras de café pergamino y café verde en grano.
Analisis del café pergamino:

- Determinacion de las caracteristicas fisicas (color, olor, defectos) NTP 209.027
- Determinacion de humedad y porcentaje de merma/rendimiento NTP 209.027
Analisis del café verde:

- Determinacion de las caracteristicas fisicas (color, olor y defectos) NTP 209.027 Determinacion
de lahumedad NTP209.027

- Distribucion de los granos segtin el tamaiio de los mismos NTP 209.027
- Determinacion de los defectos del café verde NTP 209.027

Para la evaluacion sensorial se realizo el tostado, molienda, infusion de las muestras y la seleccion
del panel semientrenado y entrenado, se rotularon las tazas con el codigo de las muestras de acuerdo
a la combinacion de factores A (grado de tostado) y B (tamafo de particula) y se colocan en la mesa
en el orden siguiente: a,b, a,b, a,b, ab, a,b, a,b, a,b, a,b,ya,b,, el catador paso con su cuchara y
empezo a analizar cada una de las muestras en estudio.

Se determino la calidad del café en taza mediante:

Anilisis sensorial del café:

Se realizo la evaluacion sensorial del café a 9 muestras obtenidas de los factores grado de tostado y
tamafio de particula, evaluadas mediante los siguientes niveles (a,: marrén claro; a,: marron nogal;
a,: marron muy oscuro; b,: pequefio (500u); b,: mediano (1000u); b,: grande (2000u)).

- Caracteristicas sensoriales basicas del café NTP 209.027

- Defectos sensoriales del caf¢ NTP 209.027

Analisis Estadistico del Estudio:

Para la determinacién de los resultados del analisis sensorial del panel semientrenado (20
usuarios/as del proyecto) y entrenado (5 Docentes de la Carrera Profesional de Ingenieria
Agroindustrial de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza) se utilizo las siguientes

escalas:
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Tabla 3. Escala hedonica para la acidez

Scnsacion Puntaic
Sin |
Poca 2
Mecdiana 3
Elevada 4
Alta 5

Fuente: Camara Pcruana

Tabla 4. Escala hedonica para el aroma

Sensacion Puntaije
Sin |
Poca 2
Mediana 3
Buena 4
Excelente 5

Fuente: Camara Peruana

Tabla 5. Escala hedonica para ¢l cucrpo

Sensacion Puntaje
Sin 1
Poco 2
Mediana 3
Mucha 4
Extrema 5

Fuente: Camara Peruana

RESULTADOS
Anailisis del café pergamino:
Los resultados obtenidos de los analisis fisicos se muestran en la tabla 6

Tabla 6. Determinacion de las caracteristicas fisicas de café pergamino

Caracteristicas Determinacion
Color Normal
Olor Fresco/tipico
Coco y media cara 0,1%
Materia extrafia 0%
Humedad 12,5%

Ledn N.

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

Caracteristica Peso (Kg.)  Porcentaje (%)
Café pergamino - 10 100
Café trillado (rendimiento) 8,2 82
Endocarpio o pergamino (merma) 1,8 18

Analisis del café verde:
Los resultados se muestran en la tabla 8.

Tabla 8. Determinacion del rendimiento del café verde

Caracteristicas Determinacion (%)

Grano defectuoso (negro, marron,
cortado, partido, aplastado, picado, 8% (160 g)

ambar, vano y sobresecado)

Grano sano (limpio) 92% (1840 g)
Granulometria: total café exportable

Rendimiento exportable (Kilogramo de
café sin defectos “exportable”/Kilogramo 69.70%

de café pergamino)

Rendimiento exportable (Kilogramo de
café sin defectos “exportable”/Kilogramo 92.40%

de café verde oro “tal cual™).

Evaluacion de panel semientrenado:

Los resultados del analisis sensorial del panel semientrenado se muestran en las figuras 1,2 y 3 para
cada atributo.
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AlBI1

A3B2

A3BI

—o— A1B1
—o— A1B2

< A1B3

< A2B1
—o— A2B2
—o— A2B3
—o— A3B1
A2BI1 —o— A3B2
< A3B3

A3B2 A1B3

A3B1

A3B2

A3B1

Figura 3. Perfil sensorial del cuerpo.

En la figura 4, se presenta la representacién grafica de la interaccién de la acidez, aroma y
cuerpo para el panel semientrenado.

80 Rev. Aporte Santiaguino 2012; 5(2): 74 - 83. 1SSN 2070-836X



Parametros Tecnolégicos Leon N.

\

WACIDEZ
HAROMA
iR

l A1E;T A1B2 | A1B3 | AZB1| A2B2 | A2B3 | A3B1| A3B2 | A3B3
WACIDEZ 290 | 295 | 285 | 295 | 385 | 280 | 250 | 250 | 250

BAROMA 290 | 295 | 285 | 295 | 385 | 280 | 250 | 255 | 250
[WAROMA 290 | 295 | | |

|CUERFO 280 | 275 | 250 | 245 | 360 | 255 | 265 | 275 | 280
! o |

Figura 4. Interaccion de la acidez, aroma y cuerpo

Evaluacion de panel entrenado:

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

' —e—ACIDEZ

Figura 5. Perfil sensorial de la acidez

A1B1
00005 ;

A3B3. 00004
% 0000354

AIB2 — ,8__——*' AlB3

A3B1Y ™ A2B1

A2B3 *A2B2

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

En la figu ra 8, se presenta la representacion gréfica de la interaccion de la acidez, aroma y

cuerpo para el panel entrenado.

5.0+
4.
4.
3
34
2.
2. |
1.
: #ACIDEZ
0. AROMA
CUERPO
| AIB1 | A1B2 | A1B3 | A2B1 | A2B2 | A283 | A3B1 | A3B2 | A383 |
mACIDEZ| 26 30 30 24 42 | 22 2.0 2.8 28
WAROMA| 24 | 30 | 28 | 20 | 42 | 28 | 24 | 28 | 26
CUERPO| 2.0 30 | 32 | 20 4.0 34 1.8 28 3.2

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

DISCUSION

Al evaluar las caracteristicas fisicas del café
pergamino se determind que presenta un color
normal, olor a fresco, los granos coco y media
cara 0,1% y no posee materia extraia. Asi mismo,
el contenido de humedad obtenido fue de 12,5 %
que se muestra en la tabla 6. Estos valores estan
por debajo de lo reportado por la Camara Peruana
del Café (2006).

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

El rendimiento de café verde de la tabla 8 esta
dentro de lo indicado por la Camara Peruana del
Caf¢ y ademas cumple con las caracteristicas de
un caf¢ de exportacion de acuerdo a la Norma
Técnica Peruana (2001) y Camara Peruana del

82 Rev. Aporte Santiaguino 2012; 5(2): 74 - 83. ISSN 2070-836X

Café (2006).

Los resultados de acidez, aroma y cuerpo
realizados por un panel semientrenado vy
entrenado fueron llevados a un anélisis
estadistico (ANVA) y prueba Tukey para
determinar el nivel méas adecuado. el cual se
realiz6 teniendo en cuenta las normas técnicas de
catacion de café mencionado por la Camara
Peruana del Café (2006) e INDECOPI (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 interaccion
de acidez, aroma y cuerpo, se observa que el
tratamiento a,b, es el mejor tratamiento
correspondiente al grado medio (marrén nogal)
de torrefaccion con un tamaiio de particula media
(1000 u) retenido el 80% por la malla 20.
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CONCLUSIONES

1. Se determind el rendimiento del café
clasificado para el proceso de torrefaccion
en la COOPARM, que esta en un promedio
de 74% (rendimiento Kg a Kg) y 92%

(rendimiento QQ a QQ).

2. Se determind el rendimiento del café
tostado molido para el proceso de
torrefaccion en la COOPARM, que estd en
un promedio de 60% respecto a la materia
prima (café pergamino).

3. Se determind la combinacion Optima del
grado de torrefaccion y tamafo de
particula, siendo el mejor tratamiento a,b,,
correspondiente al grado medio (marron
nogal) de torrefaccion con un tamafio de
particula media (1000u) retenido el 80%
por lamalla 20.

4. Seevaluod las caracteristicas organolépticas
mediante un panel semientrenado vy
entrenado, que permitié optimizar el
proceso de torrefaccion del café organico.
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