
UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAÉN 

 

CARRERA PROFESIONAL DE INGENIERÍA DE INDUSTRIAS 

ALIMENTARIAS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DETERMINACIÓN DEL ÍNDICE DE TAZA DE CAFÉ 

PERGAMINO EN CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO 

EN LA ZONA DE CALABAZO – SAN IGNACIO 

 

 

TESIS PARA OPTAR EL TÍTULO PROFESIONAL DE INGENIERO 

EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 

 

 

Autoras. : Bach. KATHERIN YAJAIRA CONCHA FLORES 

    Bach. ESTEFANY MARILYN QUIJANO CAMPOS 

Asesor  : Mg. Sc. JAMES TIRADO LARA 

 

 

JAÉN – PERÚ, ENERO 2020 

 

 





2 

 

ÍNDICE 

 

 

ÍNDICE .................................................................................................................................. 2 

RESUMEN ............................................................................................................................ 6 

ABSTRACT .......................................................................................................................... 7 

I. INTRODUCCIÓN ......................................................................................................... 8 

II. OBJETIVOS................................................................................................................. 11 

2.1. Objetivo General ................................................................................................... 11 

2.2. Objetivos Específicos ........................................................................................... 11 

III. MATERIAL Y MÉTODOS ......................................................................................... 12 

3.1. Lugar de ejecución ................................................................................................ 12 

3.2. Metodología experimental .................................................................................... 12 

3.2.1. Materia prima .................................................................................................... 12 

3.2.2. Materiales, equipos e insumos .......................................................................... 13 

3.3. Diseño estadístico ................................................................................................. 17 

IV. RESULTADOS ............................................................................................................ 20 

4.1. Evaluación de las características organolépticas del café pergamino ................... 20 

4.1.1. Análisis de humedades de café pergamino .................................................... 21 

4.1.2. Análisis de rendimiento exportable ............................................................... 23 

4.1.3. Análisis estadístico (ANVA y Tukey) ........................................................... 25 

4.2. Análisis de la humedad relativa en el lugar de almacenamiento del café con 

respecto a su temperatura. ................................................................................................ 27 

V. DISCUSIONES ............................................................................................................ 31 

VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ........................................................... 33 

VII. REFERENCIAS BIBLIOGRÁFICAS ......................................................................... 36 

AGRADECIMIENTO ......................................................................................................... 39 

ANEXOS ............................................................................................................................. 40 

 

 

 

 

 

 



3 

 

ÍNDICE DE TABLAS 

 

Tabla 1. Tratamientos de estudio ......................................................................................... 19 

Tabla 2. Análisis sensorial del café durante los cuatro meses de almacenamiento. ............ 20 

Tabla 3. Análisis de la humedad del grano de café pergamino. .......................................... 21 

Tabla 4. Análisis del rendimiento exportable de café pergamino. ...................................... 23 

Tabla 5. ANOVA del análisis sensorial durante los cuatro meses de almacenamiento. ..... 25 

Tabla 6. Prueba de Tukey del análisis sensorial durante los cuatro meses de 

almacenamiento. .................................................................................................................. 26 

Tabla 7. Humedad relativa y temperatura del ambiente de almacenamiento  mes de agosto.

 ............................................................................................................................................. 27 

Tabla 8. Humedad relativa y temperatura del ambiente de almacenamiento mes de 

septiembre. ........................................................................................................................... 28 

Tabla 9. Humedad relativa y temperatura del ambiente de almacenamiento mes de octubre.

 ............................................................................................................................................. 29 

Tabla 10. Humedad relativa y temperatura del ambiente de almacenamiento mes de 

noviembre. ........................................................................................................................... 30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4 

 

ÍNDICE DE FIGURAS 

Figura 1: Diagrama de las muestras de café pergamino - variedad caturra. ........................ 14 

Figura 2: Diagrama de las muestras de café pergamino - variedad Catimor. ...................... 14 

Figura 3: Diagrama de las muestras de café pergamino – mezcla....................................... 15 

Figura 4: Flujograma para el almacenamiento de café pergamino ...................................... 15 

Figura 5: Diagrama de flujo de obtención de muestras para catación ................................. 17 

Figura 6: Diagrama de bloques al azar ................................................................................ 18 

Figura 7: Análisis sensorial del café pergamino durante los cuatro meses de 

almacenamiento. .................................................................................................................. 21 

Figura 8: Análisis de humedad del grano de café pergamino durante los cuatro meses de 

almacenamiento. .................................................................................................................. 22 

Figura 9: Análisis del rendimiento exportable del café pergamino. .................................... 24 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



5 

 

ÍNDICE DE ANEXOS 

ANEXO 1: Recepción de la materia prima. ....................................................................... 40 

ANEXO 2: Almacenamiento del café pergamino (diferentes tratamientos) en los sacos de 

yute, en la zona de Calabazo San Ignacio ........................................................................... 40 

ANEXO 3: Muestras del café pergamino en los diferentes tratamientos (T1, T2, T3) ...... 41 

ANEXO 4: Pilado o trillado. ............................................................................................... 41 

ANEXO 5: Control de humedad. ........................................................................................ 41 

ANEXO 6: Clasificación del cafè verde de los diferentes tratamientos (T1, T2, 73). ....... 42 

ANEXO 7: Tostado de las muestras de café. ...................................................................... 42 

ANEXO 8: Pesado del café tostado (11g por pirex) ........................................................... 43 

ANEXO 9: Molienda del café tostado ................................................................................ 43 

ANEXO 10: Infusión .......................................................................................................... 44 

ANEXO 11: Catación.  ....................................................................................................... 44 

ANEXO 12: Formato oficial para evaluación de atributos de taza de cafés especiales de la 

SCAA. ................................................................................................................................. 45 

ANEXO 13: Rangos de calidad dentro del puntaje final según Protocolo de catación 

SCAA. ................................................................................................................................. 45 

ANEXO 14: Resultado de catación realizado en la Cooperativa Cafetalera Agraria CASIL

 ............................................................................................................................................. 46 

ANEXO 15: Resultado de humedad del grano realizado en la Cooperativa Cafetalera 

Agraria CASIL .................................................................................................................... 47 

ANEXO 16: Resultado del rendimiento exportable realizado en la Cooperativa Cafetalera 

Agraria CASIL .................................................................................................................... 48 

ANEXO 17: Resultado del perfil de la variedad Catimor realizado en la Cooperativa 

Cafetalera Agraria CASIL ................................................................................................... 49 

ANEXO 18: Resultado del perfil de la variedad Catimor y Caturra (Bleen) realizado en la 

Cooperativa Cafetalera Agraria CASIL .............................................................................. 50 

ANEXO 19: Resultado del perfil de la variedad Caturra realizado en la Cooperativa 

Cafetalera Agraria CASIL ................................................................................................... 51 

ANEXO 20: Certificado del Licencicado en catación Q Grader de la Cooperativa 

Cafetalera Agraria CASIL ................................................................................................... 52 

 

 



6 

 

 

 

 

RESUMEN 

 

 

El objetivo de la investigación fue determinar el índice de taza de café pergamino en 

condiciones de almacenamiento en la localidad de Calabazo – San Ignacio. Se utilizó el 

diseño estadístico de Bloques completamente al azar (DCA), con arreglo factorial de 

3Ax8B, con 3 tratamientos, siendo los tratamientos tres variedades de café pergamino: 

t1: Catimor, t2: Caturra y t3: Catimor + Caturra (Bleen); además se consideró la 

variable: rendimiento sensorial. Se realizaron evaluaciones organolépticas (catación), 

por un periodo de 4 meses, en intervalo de 15 días. El análisis de varianza ANVA 

determinó que para los tratamientos fueron altamente significativos y la prueba de 

Tukey arrojó que la variedad Caturra mantuvo su índice de taza en 82.83, siendo un café 

especial, mientras que la variedad Catimor presentó un cambio en el índice de taza de 

79.67 de tal manera se demuestra que es un café convencional; sin embargo, la mezcla 

de las variedades (caturra y catimor) mostraron un índice de taza de 79.83 entrando al 

rango de un café de buena calidad. Se concluyó que la variedad Caturra es uno de los 

cafés más resistentes al tiempo, que puede durar almacenado un promedio de cuatro 

meses, siendo muy diferente la variedad Catimor que su consistencia de 

almacenamiento sólo es de un mes aproximadamente; sin embargo, la mezcla de ambas 

variedades tuvo una durabilidad de tres meses.  

 

Palabras claves: café, almacenamiento, índice de taza. 
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ABSTRACT 

 

The objective of the research was to determine the index of cup of coffee parchment under 

storage conditions in the town of Calabazo – San Ignacio. The statistical design of Blocks 

completely random (DCA) was used, with factorial arrangement of 3Ax8B, with 3 

treatments, the treatments being three varieties of parchment coffee: t1: Catimor, t2: Caturra 

and t3: Bleen (Catimor + Caturra); the variable was also considered: sensory performance. 

Organoleptic evaluations (tasting) were performed for a period of 4 months, in an interval 

of 15 days. ANVA variance analysis determined that for treatments were highly significant 

and the Tukey test showed that the Caturra variety kept its cup index at 82.83, being a special 

coffee, while the Catimor variety showed a change in the index 79.67 cup is thus shown to 

be a conventional coffee; however the mixture of the varieties (caturra and catimor) showed 

a cup index of 79.83 entering the range of a good quality coffee. It was concluded that the 

Caturra variety is one of the most resistant coffees at the time, which can last stored an 

average of four months, being very different the Catimor variety that its storage consistency 

is only about a month; however the mixture of both varieties had a durability of three months.  

 

Keywords: coffee, storage, cup index. 
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I. INTRODUCCIÓN 

 

Hoy en día, el mercado consumidor de café se torna más exigente en cuanto a la calidad 

del producto que consumen, pero por otro lado existe una carencia sobre el adecuado 

manejo de post cosecha de café, es por ello que los productores buscan nuevas alternativas 

para obtener un producto que satisfaga al consumidor. 

 

Al ser el café uno de los cultivos más importantes de la economía a nivel nacional, siendo 

en el 2018, el departamento de Cajamarca líder en las exportaciones registrando un 

crecimiento del 41% respecto al año anterior (Editora Perú, 2018), del mismo modo La 

Cooperativa Agraria Cafetalera CASIL de San Ignacio, fue reconocida por la Federación 

Alemana de Tostadores de Café con la medalla de oro por su excepcional calidad de café 

(Agraria, 2018); se debe tener en cuenta algunos factores, que influye mucho en la calidad 

final del producto. 

 

La importancia económica del cultivo de café se refleja en las familias de pequeños 

productores que dependen de ese grano y su capacidad de generar empleo. Los granos de 

café de San Ignacio provincia de la región Cajamarca alcanzaron récord de precios 

durante la rueda de negocios realizada en la primera Expocafé, en el distrito de Tabaconas 

(Radio Marañón, 2019). 

 

La dificultad, es el descuido de los granos de café pergamino almacenados a temperaturas 

mayores a los 15°C y humedad relativa mayor a los 60% por encima de lo permitido en 

donde el café se humedece y deteriora con mayor facilidad. El almacenamiento adecuado 

del café es clave para conservar su calidad. Si no se realiza correctamente puede ocasionar 

daños, afectando hasta el procesamiento esmerado del producto (Monroig, 1896)
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Mamani (2012) realizó un trabajo de investigación sobre “Evaluación del efecto de la 

humedad relativa, temperatura y tiempo en el almacenamiento de café pergamino 

(Coffea arabica), a 3826 m.s.n.m”; evaluando las características físicas (humedad del 

grano, color, olor y número de defectos) y organolépticas (tostado, acidez y aroma) del 

grano de café almacenado a tres parámetros de almacenamiento, concluyendo que los 

factores medio ambientales influyen sobre las características físicas y organolépticas del 

café almacenado, siendo lo óptimo 18°C de temperatura y 65% de humedad relativa, los 

mismos que mantienen todas las características del grano.  

 

Rivera (2016) en su trabajo “Estimación del tiempo de vida útil del café verde y 

pergamino (Coffea arabica) en diferentes empaques mediante pruebas aceleradas”; 

donde almacenó el café verde y café pergamino en empaques de yute, superbolsa más 

yute y trilaminado en cámaras con diferentes temperaturas y tiempos: a 40 ºC durante 

81 días; 50 ºC durante 48 días y a 60 ºC durante 25 días; obtuvo como resultado que el 

mejor empaque para almacenar café verde o pergamino a un nivel de significancia del 

0,05 es el trilaminado. 

 

 Álvaro (2010) realizó un trabajo de investigación sobre "Estudio de las condiciones de 

almacenamiento de café verde y café pergamino (Coffea arabica)", con el propósito 

encontrar las condiciones óptimas de almacenamiento de café verde y pergamino; 

concluyendo que las mejores condiciones de almacenamiento se dan a una actividad de 

agua de 0.318, mientras que la actividad de agua de 0.628 fue la que mostró mayor 

deterioro. 

 

Moreta (2008) realizó un trabajo de investigación cuyo objetivo principal fue diseñar 

dos sistemas de almacenamiento que permitan mantener las condiciones óptimas en la 

bodega de una industria productora de café ; el primer diseño fue mediante la 

combinación de ventiladores centrífugo y el otro sistema mediante acondicionadores de 

aire evaporativos; se analizaron económicamente las propuestas, los cuales tuvieron 

resultados similares con respecto de equipos e instalaciones; pero un sistema de 

ventilación fue descartado, debido a que no cumplía con las respectivas de estabilización 

de humedad relativa y temperatura en un almacenamiento de grano.  
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El estudio del índice de taza del café pergamino en la zona de Calabazo – San Ignacio, 

tiene como fin determinar cómo afecta las condiciones de almacenamiento en la calidad 

final del producto, evaluando sus características organolépticas, de tal manera se 

observó cuanto afecta la humedad relativa y la temperatura de la localidad. 
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II. OBJETIVOS 

 

2.1. Objetivo General 

- Determinar el índice de taza de café pergamino en condiciones de 

almacenamiento en la zona de Calabazo – San Ignacio. 

2.2. Objetivos Específicos 

- Evaluar las características organolépticas del café pergamino. 

- Analizar el efecto de la humedad relativa y la temperatura sobre el índice 

de taza de café pergamino. 
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III. MATERIAL Y MÉTODOS 

 

3.1. Lugar de ejecución  

Esta investigación se realizó en la ciudad de San Ignacio, obteniendo las 

muestras del caserío de Calabazo, para luego realizar el análisis sensorial en el 

laboratorio de análisis de control de calidad del café de la Cooperativa Agraria 

Cafetalera San Ignacio. 

Ubicación de Calabazo 

Distrito: San Ignacio 

Provincia: San Ignacio 

Región: Cajamarca 

Ubigeo: 060901 

Latitud Sur: 5° 9' 59.1" S (-5.16642997000) 

Longitud Oeste: 78° 58' 24.1" W (-78.97336998000) 

Altitud: 1200 msnm 

Huso horario: UTC-5 

Fuente: (DePeru.com, 2018) 

 

3.2. Metodología experimental 

3.2.1. Materia prima  

- Café pergamino, variedad Caturra y Catimor, procedente del caserío 

Calabazo, provincia de San Ignacio, departamento de Cajamarca.  
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3.2.2. Materiales, equipos e insumos 

3.2.2.1.Materiales  

- Pirex o tazas de porcelana de 200 ml  

- Cucharas para catación redondas de plata de 10 ml 

- Escupideros de aluminio  

- Mesa cuadrada de metal para catación 

- Bandejas para catación de 350 g  

- Tetera de aluminio 

- Cronómetro  

- Mandiles de algodón  

- Formato oficial de catación de la SCAA. 

- Bolsas herméticas 

- Cinta – Scotch 

- Etiquetas para identificación de muestras 

3.2.2.2. Equipos  

- Termohigrómetro digital marca BOECO Germany 

- Balanza Analítica marca DigitZ 

- Molino de café tostado marca Malkonig 

- Tostadora de café verde marca Mikel Coffee  

- Medidor de humedad de café 

- Trilladora o piladora de café pergamino 

- Cocina marca Oster 

3.2.2.3.Insumos 

- Agua de mesa para realizar la infusión 
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3.2.2.4.Proceso de almacenamiento de café pergamino 

a) Recepción 

Los granos de café pergamino (Coffea Arábica) variedad Caturra y 

Catimor, fueron tomados de la zona de Calabazo de la provincia de San 

Ignacio, donde se adquirieron 150 kg de café.  

 

b) Toma de muestra 

Las muestras de café se pesaron para el proceso de almacenamiento y los 

diferentes tipos de control. Asimismo, se distribuyó cada muestra en sus 

respectivos sacos, realizándose lo siguiente: 

 

 

 

 

 

 

Figura 1: Diagrama de las muestras de café pergamino - variedad 

caturra. 

   Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

Figura 2: Diagrama de las muestras de café pergamino - variedad 

Catimor. 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

T1: Variedad 

Catimor 

Muestra I: 16,67 kg 

 

Muestra II: 16,67 kg 

 

Muestra III: 16,67 kg 

 

T2: Variedad 

Caturra 

Muestra I: 16,67 kg 

 

Muestra II: 16,67 kg 

 

Muestra III: 16,67 kg 
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Figura 3: Diagrama de las muestras de café pergamino – mezcla. 

Fuente: Elaboración propia 

c) Condiciones de almacenamiento 

Los sacos de café pergamino fueron llevados a un ambiente de 

almacenamiento, el cual permanecieron por un promedio de 4 meses y 

durante este periodo con la ayuda de un termohigrómetro se realizó la 

medición de la humedad relativa y temperatura. 

 

3.2.2.5.Flujograma de almacenamiento de café pergamino  

 

 

 

 

 

Figura 4: Flujograma para el almacenamiento de café pergamino 

        Elaboración propia 

 

3.2.3. Proceso de catación  

Después del almacenamiento las muestras de café son llevadas al laboratorio 

de análisis de control de calidad del café, para su respectivo procedimiento.  

 

 

 

Toma de muestras  

T3: Caturra y 

Catimor 

Muestra I: 16,67 kg 

 

Muestra II: 16,67 kg 

 

Muestra III: 16,67 kg 

 

Recepción de materia prima 

Almacenamiento  
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d) Pilado o trillado 

En esta operación se utilizó una máquina pulidora, con el fin de quitar la 

cáscara o pergamino del café. Por cada muestra se pesaron 300 g de café 

pergamino.  

e) Control de humedad 

El control de la humedad del grano de café verde oro (pergamino) se 

realizó en un equipo medidor de humedad de granos de laboratorio, 

manteniendo la humedad entre 11 a 14% durante los 4 meses respectivos. 

f) Clasificación 

Se clasificó las diferentes muestras de café verde oro (pergamino), 

utilizando una malla N° 14, debido a que dichas muestras contenían 

impurezas y granos defectuosos.   

 

g) Tostado 

Los granos de café verde oro (pergamino) pasaron a una máquina 

tostadora, cada muestra contenía 300 g, pero solo se tostaron entre 110 g 

a 120g. La temperatura de tueste se realizó de 175°C, por un tiempo de 7 

a 8 minutos, dependió mucho del tamaño de los granos y la variedad del 

café. 

 

h) Molienda 

Antes de realizar el molido, se dejó reposar la muestra del grano tostado 

por un tiempo de 8 horas. Luego se realizó la molienda por cada taza 

respectivamente, pesando 11 g de café tostado.  

 

i) Infusión 

Se mezcló agua caliente a una temperatura de 92ºC sobre las tazas de café 

previamente molido, enrazando a 200 mililitros, esperando por un tiempo 

de 3 a 5 minutos. 
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j) Evaluación organoléptica (catación) 

Se evaluaron 10 atributos organolépticos en el café, los cuales son: 

fragancia/aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, balance, 

uniformidad, taza limpia, dulzor, puntaje del catador.  La evaluación se 

realizó con un catador que cuenta con certificación otorgada por el 

Instituto Nacional del Café (Coffee Quality Institute, CQI), avalada por 

la Asociación de Cafés Especiales de América (SCAA).  

 

3.2.3.1. Flujograma de cataciòn de café pergamino 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 5: Diagrama de flujo de obtención de muestras para catación 

Fuente: Elaboración propia 

 

3.3. Diseño estadístico 

Se utilizó el diseño estadístico de Bloques Completamente al Azar (DCA), 

con arreglo factorial de 3Ax8B con 3 repeticiones; donde el factor A 

corresponde a las variedades y el factor B al tiempo de evaluación.  

Pilado o trillado 

Control de humedad  

Clasificación  

Tostado  

Molienda  

Infusión  

  Catación 

 

T°: 175°C  

Θ: 7 – 8 min 

Café pergamino: 

caturra y catimor.  

Granos con 

imperfección   

En agua caliente: 92ºC 

Θ: 5 min 

 

H%: 11 - 14 
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a. Croquis del experimento 

Figura 6: Diagrama de bloques al azar 

Fuente: Elaboración propia 

 

Los bloques corresponden a un saco de café pergamino, mientras que los tratamientos 

corresponden a las variedades y el periodo de evaluación.  

T: variedades, mezcla 

t: tiempo de evaluación  
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b. Tratamientos en estudio, se muestra en el siguiente cuadro:  

Tabla 1.  

Tratamientos de estudio  

 Clave  Tratamiento  DDE 

T1 t(1) Catimor 8/08/2019 

t(2) Catimor 22/08/2019 

t(3) Catimor 5/09/2019 

t(4) Catimor 19/09/2019 

t(5) Catimor 3/10/2019 

t(6) Catimor 17/10/2019 

t(7) Catimor 31/10/2019 

t(8) Catimor 14/11/2019 

T2 t(9) Caturra 8/08/2019 

t(10) Caturra 22/08/2019 

t(11) Caturra 5/09/2019 

t(12) Caturra 19/09/2019 

t(13) Caturra 3/10/2019 

t(14) Caturra 17/10/2019 

t(15) Caturra 31/10/2019 

t(16) Caturra 14/11/2019 

T3 

t(17) 

Caturra + 

Catimor 
8/08/2019 

t(18) 

Caturra + 

Catimor 
22/08/2019 

t(19) 

Caturra + 

Catimor 
5/09/2019 

t(20) 

Caturra + 

Catimor 
19/09/2019 

t(21) 

Caturra + 

Catimor 
3/10/2019 

t(22) 

Caturra + 

Catimor 
17/10/2019 

t(23) 

Caturra + 

Catimor 
31/10/2019 

t(24) 

Caturra + 

Catimor 
14/11/2019 

 

Las variables estudiadas son las siguientes:  

a. Variables independientes 

- Rendimiento sensorial 

b. Variable dependiente 

- Calidad en taza del café: Catimor, Caturra y Caturra + Catimor 
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IV. RESULTADOS 

 

4.1.Evaluación de las características organolépticas del café pergamino 

Se realizó análisis sensorial a cada una de las muestras de café (diferentes 

tratamientos), en la mesa de cata para poder obtener los puntajes según el formulario 

de Catación de cafés Especiales de América (SCAA).   
 

Tabla 2. 

  Análisis sensorial del café durante los cuatro meses de almacenamiento. 

Tratamientos Repeticiones 
Total Promedio 

Variedad Fecha I II III 

Catimor 

08/08/2019 82.50 82.75 82.50 247.75 82.58 

22/08/2019 82.50 82.50 82.00 247.00 82.33 

05/09/2019 81.75 80.50 82.00 244.25 81.42 

19/09/2019 81.75 80.25 81.00 243.00 81.00 

03/10/2019 81.50 81.50 81.25 244.25 81.42 

17/10/2019 80.00 82.00 81.00 243.00 81.00 

31/10/2019 80.00 82.00 81.00 243.00 81.00 

14/11/2019 79.00 80.00 80.00 239.00 79.67 

Caturra 

08/08/2019 84.25 84.00 84.00 252.25 84.08 

22/08/2019 83.75 84.00 84.00 251.75 83.92 

05/09/2019 83.75 83.75 84.00 251.50 83.83 

19/09/2019 83.25 83.50 84.00 250.75 83.58 

03/10/2019 83.25 83.50 83.75 250.50 83.50 

17/10/2019 83.00 83.25 83.50 249.75 83.25 

31/10/2019 83.00 82.50 83.00 248.50 82.83 

14/11/2019 83.00 82.50 83.00 248.50 82.83 

Caturra + 

Catimor 

08/08/2019 83.00 83.25 83.25 249.50 83.17 

22/08/2019 82.75 83.00 83.25 249.00 83.00 

05/09/2019 82.50 83.00 82.75 248.25 82.75 

19/09/2019 82.50 82.50 82.00 247.00 82.33 

03/10/2019 82.00 82.25 81.75 246.00 82.00 

17/10/2019 80.00 82.00 81.25 243.25 81.08 

31/10/2019 79.75 82.00 81.00 242.75 80.92 

14/11/2019 79.50 79.00 81.00 239.50 79.83 

 
Total 

Repeticiones 
1968.25 1975.50 1976.25 5920.00 82.33 



21 

 

 

Figura 7: Análisis sensorial del café pergamino durante los cuatro meses de 

almacenamiento. 

 

 

 

4.1.1. Análisis de humedades de café pergamino 

Se realizó medición de humedad de cada muestra a evaluar según 

corresponde al número de Catación. Con el detalle siguiente, (ver Tabla 3) 
 

Tabla 3.  

Análisis de la humedad del grano de café pergamino. 

Tratamientos Repeticiones 

Variedad Fecha I II III 

Catimor 

08/08/2019 11.20% 11.20% 11.20% 

22/08/2019 11.80% 11.82% 11.83% 

05/09/2019 12.30% 12.38% 12.30% 

19/09/2019 12.80% 12.90% 12.85% 

03/10/2019 13.30% 13.36% 13.32% 

17/10/2019 13.70% 13.77% 13.75% 

31/10/2019 14.30% 14.44% 14.40% 

14/11/2019 14.75% 14.83% 14.80% 
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 A continuación, se presenta la Figura 8 con los datos de la Tabla 7. Se observa como 

al afecta el tiempo en la humedad de los diferentes tratamientos de café pergamino.  

 

Figura 8: Análisis de humedad del grano de café pergamino durante los cuatro 

meses de almacenamiento. 
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4.1.2. Análisis de rendimiento exportable 

Se realizó análisis físico a cada muestra que se tenía que catar y los 

resultados son los siguientes, (ver Tabla 4). 
 

Tabla 4.  

Análisis del rendimiento exportable de café pergamino.  

  

Tratamientos Repeticiones 
Total Promedio 

Variedad Fecha I II III 

Catimor 

08/08/2019 75.00% 76.00% 75.20% 226.20% 75.40% 

22/08/2019 74.90% 75.40% 75.00% 225.30% 75.10% 

05/09/2019 75.00% 75.00% 75.50% 225.50% 75.17% 

19/09/2019 74.00% 74.50% 75.00% 223.50% 74.50% 

03/10/2019 74.00% 74.00% 73.00% 221.00% 73.67% 

17/10/2019 74.10% 74.00% 73.00% 221.10% 73.70% 

31/10/2019 73.20% 73.00% 73.00% 219.20% 73.07% 

14/11/2019 73.00% 73.10% 73.00% 219.10% 73.03% 

Caturra 

08/08/2019 76.00% 76.10% 75.40% 227.50% 75.83% 

22/08/2019 75.50% 75.80% 75.00% 226.30% 75.43% 

05/09/2019 76.00% 75.00% 75.00% 226.00% 75.33% 

19/09/2019 75.00% 75.00% 74.50% 224.50% 74.83% 

03/10/2019 75.00% 74.80% 75.00% 224.80% 74.93% 

17/10/2019 75.00% 74.10% 74.50% 223.60% 74.53% 

31/10/2019 74.00% 73.80% 74.00% 221.80% 73.93% 

14/11/2019 73.50% 73.50% 73.45% 220.45% 73.48% 

Caturra + 

Catimor 

08/08/2019 74.40% 74.50% 75.00% 223.90% 74.63% 

22/08/2019 74.70% 75.00% 74.00% 223.70% 74.57% 

05/09/2019 74.50% 74.75% 74.45% 223.70% 74.57% 

19/09/2019 74.00% 74.00% 74.00% 222.00% 74.00% 

03/10/2019 74.00% 74.50% 74.30% 222.80% 74.27% 

17/10/2019 73.00% 74.00% 74.00% 221.00% 73.67% 

31/10/2019 73.30% 73.50% 73.40% 220.20% 73.40% 

14/11/2019 72.40% 72.30% 73.00% 217.70% 72.57% 

Total Repeticiones 1783.50% 1785.65% 1781.70% 5350.85%   
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A continuación, se presenta la Figura 9 con los datos de la Tabla 8. Se observa como 

al afecta el tiempo en el rendimiento exportable de los diferentes tratamientos de café 

pergamino.  

 

Figura 9: Análisis del rendimiento exportable del café pergamino. 
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4.1.3. Análisis estadístico (ANVA y Tukey)  

 

Se realizó el análisis estadístico ANVA y la prueba de significación de 

medias de Tukey al 0.05 de probabilidad. Presentando los siguientes 

resultados, la variedad Caturra presenta una consistencia en el tiempo de 4 

meses, mientras que la variedad Catimor difiere en consistencia en el 

tiempo, perdiendo su calidad, (ver Tabla 5 y 6). 

 Tabla 5.  

ANVA del análisis sensorial durante los cuatro meses de almacenamiento. 

FV SC GL CM Fobs.   F tabular   

            0.05 0.01 

Repeticiones 973515.9913 2 486758.00         

Tratamientos 111.0278 23 4.83 13.63       

Factor A (Variedad-

Mezcla) 
60.9601 2 30.4800 86.06 ** 3.206 5.120 

Factor B (DDE) 41.8472 7 5.9782 16.88 ** 2.226 3.060 

Interacción A x B 8.2205 14 0.5872 1.66 NS 1.923 2.117 

Error 16.2917 46 0.3542         

Total 973754.3385 26           

                

    % CV = 0.72         
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Tabla 6.  

Prueba de Tukey del análisis sensorial durante los cuatro meses de almacenamiento. 

 

En la prueba Tukey se observa que el factor A, que viene siendo las variedades de 

café más mezcla es altamente significativo, pero mientras pase el tiempo hubo 

cambios en el café, es decir, que dependiendo de la variedad del café al combinarse 

con el tiempo se obtuvo resultado significativos y no significativos. 

 

Código Tratamientos Orden 

de 

Mérito 

Significancia (0.05) 

  Variedad/Mezcla DDE 

T(24) Caturra 08/08/2019 84.08 A 
      

T(23) Caturra 22/08/2019 83.92 A B 
     

T(22) Caturra 05/09/2019 83.83 A B 
     

T(21) Caturra 19/09/2019 83.58 A B C 
    

T(20) Caturra 03/10/2019 83.50 A B C 
    

T(19) Caturra 17/10/2019 83.25 A B C D 
   

T(18) Caturra + Catimor 08/08/2019 83.17 A B C D 
   

T(17) Caturra + Catimor 22/08/2019 83.00 A B C D E 
  

T(16) Caturra 31/10/2019 82.83 A B C D E 
  

T(15) Caturra 14/11/2019 82.83 A B C D E 
  

T(14) Caturra + Catimor 05/09/2019 82.75 A B C D E 
  

T(13) Catimor 08/08/2019 82.58 A B C D E 
  

T(12) Caturra + Catimor 19/09/2019 82.33 
 

B C D E 
  

T(11) Catimor 22/08/2019 82.08 
  

C D E 
  

T(10) Caturra + Catimor 03/10/2019 82.00 
  

C D E F 
 

T(9) Catimor 03/10/2019 81.75 
   

D E F 
 

T(8) Catimor 05/09/2019 81.42 
    

E F 
 

T(7) Caturra + Catimor 17/10/2019 81.08 
     

F 
 

T(6) Catimor 17/10/2019 81.00 
     

F 
 

T(5) Catimor 31/10/2019 81.00 
     

F 
 

T(4) Catimor 19/09/2019 80.92 
     

F G 

T(3) Caturra + Catimor 31/10/2019 80.92 
     

F G 

T(2) Caturra + Catimor 14/11/2019 79.83 
      

G 

T(1) Catimor 14/11/2019 79.67             G 
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4.2. Análisis de la humedad relativa en el lugar de almacenamiento del café con 

respecto a su temperatura. 

Los análisis de cuatro meses de almacenamiento, se inició de los ocho días del mes 

de agosto y terminando los 14 días del mes de noviembre, arrojando los siguientes 

resultados.  

4.2.1. Mes de agosto  

Se observa los resultados de la humedad relativa y temperatura desde el día 

8 del mes de agosto, en el lugar de almacenamiento, (ver Tabla 7). 
 

Tabla 7. 

Humedad relativa y temperatura del ambiente de almacenamiento mes de 

agosto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Días del mes de 

Agosto 

Humedad 

relativa           % 

Temperatura        

°C 

8 66 21.9 

9 65 21.8 

10 66 21.9 

11 68 19 

12 64 22.4 

13 63 23.6 

14 66 21.9 

15 67 19.4 

16 68 19 

17 64 22.4 

18 62 22.8 

19 65 21.8 

20 71 16 

21 72 17 

22 74 15 

23 55 27.2 

24 68 18 

25 70 18.6 

26 58 25 

27 60 24.6 

28 61 24.8 

29 66 21.9 

30 65 21.8 

31 64 22.4 

Total  65  
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4.2.2. Mes de setiembre 

Se obtuvo los resultados de la humedad relativa y temperatura del mes de 

setiembre, en el lugar de almacenamiento, (ver Tabla 8). 

 

Tabla 8. 

Humedad relativa y temperatura del ambiente de almacenamiento mes de 

septiembre. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Días del mes de 

Septiembre 

Humedad relativa           

% 

Temperatura        °C 

1 65 21.8 

2 64 22.4 

3 67 19.4 

4 60 24.6 

5 62 22.8 

6 61 24.8 

7 55 27.2 

8 58 25 

9 54 25.6 

10 53 28 

11 58 25 

12 60 24.6 

13 61 24.8 

14 62 22.8 

15 57 25.2 

16 55 27.2 

17 53 28 

18 70 18.6 

19 72 17 

20 68 19 

21 66 21.9 

22 69 18.4 

23 60 24.6 

24 58 25 

25 53 28 

26 56 26.8 

27 66 21.9 

28 65 21.8 

29 64 22.4 

30 63 23.6 

Total  61  
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4.2.3. Mes de Octubre 

Se obtuvo los resultados de la humedad relativa y temperatura del mes de 

octubre, en el lugar de almacenamiento, (ver Tabla 9). 

 

Tabla 9. 

Humedad relativa y temperatura del ambiente de almacenamiento mes de 

octubre. 

Días del mes de 

octubre 

Humedad relativa           

% 

Temperatura        

°C 

1 55 27.2 

2 52 27.9 

3 57 25.2 

4 60 24.6 

5 61 24.8 

6 57 25.2 

7 58 25 

8 54 25.6 

9 62 22.8 

10 66 21.9 

11 69 18.4 

12 54 25.6 

13 71 16 

14 73 17.4 

15 70 18.6 

16 68 18 

17 66 21.9 

18 65 21.8 

19 63 23.6 

20 55 27.2 

21 53 28 

22 56 26.8 

23 57 25.2 

24 52 27.9 

25 60 24.6 

26 62 22.8 

27 57 25.2 

28 55 27.2 

29 68 19 

30 69 18.4 

31 55 27.2 

Total  60  
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4.2.4. Mes de Noviembre 

Se obtuvo los resultados de la humedad relativa y temperatura del mes de 

noviembre, en el lugar de almacenamiento, (ver Tabla 10). 

 

Tabla 10. 

Humedad relativa y temperatura del ambiente de almacenamiento mes de 

noviembre. 

Días del mes de 

Noviembre 

Humedad relativa           

% 

Temperatura        

°C 

1 55 27.2 

2 59 25.6 

3 60 24.6 

4 53 28 

5 52 27.9 

6 57 25.2 

7 58 25 

8 60 24.6 

9 62 22.8 

10 68 18 

11 66 21.9 

12 63 23.6 

13 61 24.8 

14 55 27.2 

Total  60  
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V. DISCUSIONES 

 

En los resultados del análisis sensorial en promedio de los diferentes tratamientos en 

taza en la Tabla 2, fueron: 79.67 (catimor), 82.83 (caturra) y 79.87 (Blend), siendo la 

variedad caturra con mejor calidad en taza de café. Gamonal (2014) describe que la 

variedad caturra en características sensoriales influyó significativamente en 

fragancia/aroma, sabor, acidez y balance; y también se obtuvo mejor calificación de 

calidad en taza; Toscano (2017) refiere en su investigación que la variedad catimor 

fluctúan entre 81.28 a 83.20 puntos, llegando así esta variedad a ser café de especialidad 

tanto en café pergamino y en características organolépticas. Por lo tanto, existe 

semejanza entre los resultados obtenidos del análisis de sensorial con los resultados 

citados. 

En los resultados de la humedad del grano del café verde oro (pergamino) de los 

diferentes tratamientos, en la Tabla 3, presentó: 13.06%, 13.06% y 13.11%.  Norma 

Técnica Peruana Café Pergamino (2008) menciona que la humedad aceptable para el 

café seco esta entre 10 % y el 12.5 %. Según Quispe (2011), describe en su estudio que, 

un café verde oro debe estar con 11 a 12%; por lo tanto, las muestras de café de los 

diferentes tratamientos no están dentro de lo establecido, sin embargo, no presentaron 

ningún inconveniente al momento del análisis sensorial. 

De acuerdo a los resultados del almacenamiento del café mostrados en las Tablas 7,8,9 

y 10; la humedad relativa con respecto a su temperatura presentó: 65%, 61%,60% y 60% 

manteniéndose en una temperatura de 18ºC a 27ºC durante los meses de agosto, 

setiembre, octubre y noviembre. Mamani (2012) en su estudio, describe que, el grano 

de café almacenado a una humedad relativa de 65% y una temperatura de 18°C, 

mantienen todas las características del grano. Pampamallico (2015), refiere en su 

investigación que, el tratamiento acondicionado a 61% de humedad relativa y 

temperatura de 10°C, mostró menores pérdidas de calidad. Por lo que, existe similitud 

entre los resultados obtenidos con la información citada.  
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Las condiciones de clima y la humedad relativa del ambiente hacen que los cafés 

almacenados de manera convencional varíen en humedad, rendimiento y calidad en taza 

ya que aumentan los defectos por granos veteados o blanqueados y estos a la vez nos 

genera sabores no deseados al momento de la evaluación organoléptica (Catación) 

llegando incluso a tener defecto por malas condiciones de almacenamiento del producto
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VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

6.1.CONCLUSIONES 

 

Se evaluaron las características organolépticas del café pergamino, siguiendo el 

protocolo Specialty Coffee Association of América (SCAA); donde el mejor puntaje 

de perfil en taza fue la variedad caturra (T1) con un aroma a frutas maduras 7.75 

puntos, sabor frutos carnosos 7.75 puntos, sabor residual duradero 7.75 puntos, 

acidez baja 7.75 puntos, cuerpo terso 7.75 puntos, balance 7.75 puntos, uniformidad 

10 puntos, taza limpia 10 puntos, dulzor 10 puntos y apreciación crítica 7.75 puntos; 

frente a la muestra de la variedad catimor (T2) ) con un aroma a bagazo 7.50 puntos, 

sabor frutas tropicales verdes 7.50 puntos, sabor residual áspero 7.25 puntos, acidez 

mediana 7.50 puntos, cuerpo aguado 7.50 puntos, balance 7.50 puntos, uniformidad 

10 puntos, taza limpia 10 puntos, dulzor 10 puntos, apreciación crítica 7.50 puntos y 

la mezcla de ambas variedades (T3) con un con un aroma a chocolate 7.75 puntos, 

sabor cacao tostado 7.75 puntos, sabor residual suave 7.50 puntos, acidez cítrica 7.75 

puntos, cuerpo ligero 7.50 puntos, balance 7.50 puntos, uniformidad 10 puntos, taza 

limpia 10 puntos, dulzor 10 puntos y apreciación crítica 7.50 puntos.   
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Se determinó el índice de taza de café pergamino en condiciones de almacenamiento, 

durante cuatro meses, analizando los tratamientos cada 15 días; determinándose lo 

siguiente: 

- Tratamiento 1: La variedad catimor inició con un promedio en índice de 

taza de 82.58, pero durante el tiempo de almacenamiento disminuyó hasta 

79.67, demostrando que es un café de baja calidad, según Protocolo de 

catación de SCAA. 

- Tratamiento 2: La variedad caturra inició con un promedio en índice de taza 

de 84.08 y durante el tiempo de almacenamiento mantuvo su calidad con 

un 82.83, demostrando que es un café muy bueno (especial), según 

Protocolo de catación SCAA.  

- Tratamiento 3: La mezcla de ambas variedades (caturra+ catimor) inició 

con un promedio en índice de taza de 83.17, pero durante el tiempo de 

almacenamiento disminuyó hasta 79.83, demostrando que es un café de 

baja de calidad, según Protocolo de catación SCAA.  
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6.2.RECOMENDACIONES 

 

Se recomienda a los centros de acopio (cooperativas cafetaleras), que de acuerdo 

a la variedad de café que se coseche no deba almacenarse por un periodo máximo 

de tres meses, pasado ese tiempo el productor debe vender inmediatamente su 

producto.  

 

Para mantener la calidad del café, se recomienda a las cooperativas cafetaleras 

almacenar el café pergamino en ambientes secos, encima de tarimas y de 

preferencia en empaques de puedan ayudar a conservar sus características 

organolépticas.   

 

Para obtener un café de excelencia se recomienda a los productores cafetaleros 

del caserío de Calabazo – San Ignacio, mantener almacenado en buenas 

condiciones, bajo una temperatura no máxima a los 20 °C ni mínima a los 16°C. 
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ANEXOS 

 

ANEXO 1: Recepción de la materia prima. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 2: Almacenamiento del café pergamino (diferentes tratamientos) en los sacos de 

yute, en la zona de Calabazo San Ignacio 
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ANEXO 3: Muestras del café pergamino en los diferentes tratamientos (T1, T2, T3) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 4: Pilado o trillado. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 5: Control de humedad. 
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ANEXO 6: Clasificación del cafè verde de los diferentes tratamientos (T1, T2, 73).   

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 7: Tostado de las muestras de café.  
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ANEXO 8: Pesado del café tostado (11g por pirex) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 9: Molienda del café tostado 
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ANEXO 10: Infusión  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 11: Catación.  
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ANEXO 12: Formato oficial para evaluación de atributos de taza de cafés especiales de la 

SCAA. 

 

 

ANEXO 13: Rangos de calidad dentro del puntaje final según Protocolo de catación 

SCAA. 
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ANEXO 14: Resultado de catación realizado en la Cooperativa Cafetalera Agraria CASIL 
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ANEXO 15: Resultado de humedad del grano realizado en la Cooperativa Cafetalera Agraria CASIL 
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ANEXO 16: Resultado del rendimiento exportable realizado en la Cooperativa Cafetalera Agraria CASIL 
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ANEXO 17: Resultado del perfil de la variedad Catimor realizado en la Cooperativa Cafetalera Agraria CASIL 
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ANEXO 18: Resultado del perfil de la variedad Catimor y Caturra (Bleen) realizado en la Cooperativa Cafetalera Agraria CASIL 
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ANEXO 19: Resultado del perfil de la variedad Caturra realizado en la Cooperativa Cafetalera Agraria CASIL 
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ANEXO 20: Certificado del Licencicado en catación Q Grader de la Cooperativa Cafetalera Agraria CASIL 


