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Introduccion

Esta guia es de implementacion de la Norma
Técnica Peruana NTP 209.310:2019 CAFE
PERGAMINO. Requisitos. 4° Edicion, especifica
los requisitos aplicables al café pergamino para
una buena gestion de la calidad y

comercializacion.

Tiene la finalidad de que el usuario
comprenda al detalle la normay asi poder
contar con una estandarizacion de los
productos y procesos.




Proporcionar conocimientos técnicos sobre
los requisitos recomendados por la Norma
Técnica Peruana NTP 209.310:2019 CAFE
PERGAMINO. Requisitos.

En relacion a la humedad, requisitos
permitidos para grano pelado, café en
cascara, café bola, granos defectuosos

(descarte), materia extrafia, con base en
pergamino; requisitos fitosanitarios, color,
olor y los métodos de ensayo.




Campo de
aplicacion

Esta Guia aplica a los capitulos 3 al 5 de la
NTP  209.310:2019 CAFE PERGAMINO.

Requisitos.




Requisitos
fitosanitarios

Materia
extrana
Humedad ‘

Granos defectuosos
(descarte)

Grano pelado

‘ Color
generales
O 0]1e]y

Cafe en cascara,
Cafe bola

Requisitos




Requisitos Grano pelado
fitosanitarios

Materia Humedad X olor
extrana

Un grano de café maduro tipico, sin procesar, debe contener aproximadamente 45 % -55 % de
humedad después de la cosecha. Con el procesamiento y el secado el contenido de humedad
baja. La humedad 6ptima esta entre el 10 % y el 12,5 % medida en equipos basados en la
constante dieléctrica del café, previamente calibrados de acuerdo a la NTP-ISO 6673: 2004

Humedad lor

Granos
(de




Requisitos Grano pelado
fitosanitarios

Yy  Regquisitos fitosanitarios X ..
extrana

El café debe estar libre de todo insecto vivo y/o muerto, contaminantes y toxinas
sensorialmente perceptibles, por eso laimportancia de cumplir con estos requisitos.

La entrada a un pais de nuevas plagas y enfermedades causa estragos tanto en su agricultura
como en su economia. Sin controles naturales en el nuevo ambiente, las poblaciones de
organismos nocivos tienden a expandirse rapidamente. El aumento de estas poblaciones de

plagas requiere grandes cantidades de alimentos, causando pérdidas a los cultivos de  )]Xo]g

Humedad
consumo humano.

Granos
(de




Requisitos

Grano pelado
fitosanitarios

vy (Grano pelado X
extrana

olor

Es todo grano de café pergamino, seco de trilla, al cual le falta la mitad o mas del endocarpio
(pergamino).
Se admite hasta el 2 % en masa de granos pelados sin endocarpio, con base en pergamino.

Porcentajes superiores al 2 % evidencian malas practicas en el beneficio del café y por lo tanto
bajo rendimiento.

Humedad Dlor

Granos
(de




Requisitos Grano pelado
fitosanitarios

Materia CO[OI‘ X olor
extrana

El café debe presentar uniformidad de color caracteristico de un café correctamente
beneficiado, el cual se logra con haber cumplido adecuadamente con el despulpado, la
fermentacion, el lavado y el secado. La NTP 209.318:2020 CAFE. Buenas practicas agricolas
para el cultivo y beneficio del café. 1? Edicion establece los lineamientos para la aplicacién de
buenas practicas agricolas en el cultivo y beneficio del café, con el objetivo de asegurar un

Humedad producto inocuoy sano. Dlor

Granos
(de




Requisitos Grano pelado
fitosanitarios

Olor X olor

Materia
extrana

El café pergamino debe estar libre de olores extranos o de cualquier tipo de contaminante. El
café debe tener un olor fresco, por lo tanto, no debe aceptarse el café con olores extranos,
tales como: mohoso, terroso, avinagrado, productos derivados del petréleo, entre otros.

Humedad lor

Granos
(de




Requisitos Grano pelado
fitosanitarios

Y 4 Y 4 Y 4 x

vy (Cafe en cascara, cafe en bola Nor

extrana Son los granos que estan total o parcialmente cubiertos por cascara de cerezo, pegadas al
pergamino.
Se admite hasta el 3 % en masa de café en cascara; café bola (“husk coffee”, “coffee in pod”),
con base en pergamino.

Humedad lor
Bola 0 Media Cara
Grano a,

(de



Requisitos Grano pelado
fitosanitarios

Granos defectuosos (descarte) X ..

Materia

extrana L : :
Granos defectuosos son el cisco, cascara de cerezo, granos rotos partidos o quebrados, criba o
malla cero.
Se admite hasta el 5,5 % de grano defectuoso en masa, con base en café verde.
Informacién complementaria:

Humedad Impurezas son todas aquellas materias inservibles que quedan como resultado luego de los  )]Xe]§
distintos procesos del café como cascaras, restos de bola seca, entre otros.
Granos

(de



Requisitos Grano pelado
fitosanitarios

extrana

Son todos aquellos materiales extranos que no tienen relacién con la cereza del café: Palos,
piedras, semillas de otros cultivos, entre otros.
Se admite hasta el 0,5 % en masa de materia extrana y/o impurezas.

Humedad lor

Granos
(de




Verificar: Sequimiento y medir los
PrOCESOS.

Actuar: Tomar acciones para
mejora continua.




METODOS DE
ENSAYO FiSICO Y
SENSORIAL

(Conforme a la NTP 209.310:2019 CAFE PERGAMINO.
Requisitos. Capitulo 5)

Los requisitos fisicos y sensoriales descritos en esta guia a
los cuales no se les ha asignado un método de ensayo
especifico, se verificaran por medio de evaluaciones
fisicas y sensoriales, utilizando la NTP-ISO 6658:2020
Analisis sensorial. Metodologia. Guia general. 22 Edicién.

De ser necesario el uso de escalas, se podra utilizar NTP-
1ISO 4121: 2008 (revisada el 2019) ANALISIS SENSORIAL.
Directrices para la utilizacion de escalas de respuestas
cuantitativas.



Meétodos de ensavyo fisico
vy sensorial



Métodos de ensayo fisico
REQUISITOS - PLANEAR

02 Objetivo

- 03 Campode aplicacion
‘ 04 Materiales

05 Correspondencia



Métodos de ensayo fisico

REQUISITOS

NTP 209.310:2019 CAFE PERGAMINO. Requisitos. Subcapitulos 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, 4.7y 4.8

Correspondencia:
NTP 209.310:2019 CAFE PERGAMINO. Requisitos. Métodos de ensayo. Capitulo s.



PHVA-PLANEAR

Objetivo

Establecer un metodo que permita identificar,
clasificar, cuantificar la materia extrana,
describir el color, olor, la humedad y defectos
encontrados en el café verde.




Estos procedimientos se aplican para toda
muestra de pergamino destinada para:

L Servir como base para control de calidad.

Q Para verificar que el café ofrecido satisface las
especificaciones de entrega del productor.

O Para determinar una o mas caracteristicas del
café para propositos comerciales.




PHVA-PLANEAR
Materiales

@ Balanza con precision de 0,1 g

O Trilladora con capacidad de 400 g

O Medidor de humedad

O Conjunto de mallas con
perforaciones redondas




—_— PHVA-PLANEAR
Correspondencia

Este procedimiento tiene correspondencia
directa con la NTP-ISO 6673:2004 (revisada el
2019) CAFE VERDE. Determinacion de la pérdida
de masa a 105 °C., NTP-ISO 10470:2014 (revisada
el 2019) CAFE VERDE Tabla de referencia de
defectos.

NTP-1SO 6658:2020 Analisis  sensorial.
Metodologia. Guia general. 2* Edicion




PROCEDIMIENTO DE ANALISIS FiSICO

- ; —T




, . PHVA-HACER
1. Se efectia la trilla de la muestra

La trilla o pilado del café tiene por
objeto separar el pergamino y la
pelicula que tiene el grano para
dejar libre el grano verde.

Esta operacion se hace en
maquinas llamadas trilladoras o
descascaradoras.



2.Sedeterminael olor PHVA-HACER

a) El olor debe ser caracteristico a café
seco y fresco. Los olores
desagradables a fermento, tierra,
moho, quimico, gasolina, avinagrado,
productos derivados del petréleo y
otros, son indicadores de mala
calidad y el café se debe descartar
para consumo humano.




PHVA-HACER




o ANALISIS FISICO
.‘ PHVA-HACER

<+ 4. Tamafio del grano

Para determinar el tamano del grano se utiliza una serie de
& tamices o mallas, a través de las cuales se hacen pasar los

granos de café.

Determinar el porcentaje de los granos bajo malla 14

utilizando el conjunto de tamices (Se establece el peso de

los granos sobre malla14).




ANALISIS FISICO PHVA-HACER



ANALISIS FISICO PHVA-HACER

COLOR

Se examina la apariencia en general de la muestra y su uniformidad. Se describira el
color, el café pergamino debe presentar uniformidad de color caracteristico de un café
correctamente beneficiado.

IDENTIFICACION DE DEFECTOS

Se separan los granos sanos de los defectuosos. En un café de buena calidad solo se
admite hasta 5,5% de grano defectuoso (descarte) en masa; con base en café verde.
(NTP 209.310:2019. Café Pergamino. Requisitos. Capitulo 4, Requisitos generales.
Subcapitulo 4.4).

Se aplicara el analisis fisico de rendimiento para establecer el porcentaje de defectos y
porcentaje de merma.




CICLO DE MEJORA CONTINUA - PHVA

Requisitos

Planear

Hacer

Verificar

Actuar

NTP 209.310:2019 CAFE
PERGAMINO.
Requisitos. Subcapitulos
4.1,4.2,4.3,4.4,45,4.7
y 4.8

Correspondencia: NTP
209.310:2019 CAFE
PERGAMINO.
Requisitos. Métodos de
ensayo. Capitulo 5.

Objetivo
Campo de aplicaciéon
Materiales

Procedimiento
Analisis fisico

(1) Se efectia la trilla
de la muestra.

(2) Se determina el olor

y la humedad.

(3) Se determina la
merma.

(4) Se determina el
tamarno del grano.
(5) Determinacion de
grano pelado, café en
cascara y materia
extrana.

(6) Color

(7) Identificacion de
defectos del café en
grano.

Se verificara el
cumplimiento de la
NTP 209.310:2019
CAFE PERGAMINO.
Requisitos si los
resultados fueron
obtenidos de acuerdo
con los requisitos
establecidos por la
mencionada normay
si se lograron los
objetivos sefalados.

Se deberan hacer las
correcciones en el
caso que los
resultados no
estuvieron de
acuerdo con lo
planeado.




Métodos de ensayo sensorial

REQUISITOS

Referencia: NTP 209.310:2019 CAFE PERGAMINO. Requisitos. Métodos de ensayo fisico y
sensorial. Capitulo 5.



PHVA-PLANEAR

Objetivo

Establecer la metodologia para la preparacion
y analisis de la muestra que sera utilizada en
la evaluacion sensorial del café.




Este procedimiento aplica para el tostado,
dosificacion, molienda, preparacion y analisis de
las muestras que seran evaluadas en el
laboratorio de andlisis sensorial de cafe.




Materiales

D00 OCO0O0O00O0

PHVA-PLANEAR

Balanza semi-analitica, con precisiona 0,1g.

Tostador de muestra.

Molino de laboratorio, eléctrico y graduable.

Herramienta, para control de color de tostado.

Dispositivo para medicion de solidos totales en agua.

Tazas, de ceramica o vidrio resistente a altas temperaturas, de formacion conica, con capacidad minima de
150 ml y maxima de 250 ml .

Juego de Tamices, para café molido.

TermOmetro, de resolucion aproximada de 0 a 100 °C.

Agua, limpia, sin olores ni contaminaciones. No se recomienda la utilizacion de agua destilada ni suavizada.




- PHVA-PLANEAR
Correspondencia

Este procedimiento tiene correspondencia
directa con NTP-ISO 66582020  Analisis
sensorial. Metodologia. Guia general. 22 Edicion.




PROCEDIMIENTO HACER
Analisis sensorial

b 01 Tostado

02 Enfriamiento

04 Porciondeensayo

O5 Preparaciondela bebida




Colocar de 100 g a 300 g de la muestra de laboratorio en el
tostador y tostar cuidadosamente los granos hasta que
alcancen un color entre marrén claro a marrén intermedio.
Cuando se usa un tostador de tambor, el tiempo de tostado
debe serentre 5 miny12 min.

Se recomienda que el tostado debe durar entre 8 mina 12 min.
Verificar la temperatura de los granos de café durante el
tostado, utilizando el term6émetro.

Normalmente se utiliza una temperatura entre 200 °C a 240
°C, pero se puede utilizar niveles de temperatura particular
(por ejemplo, un rango mas pequefno) por acuerdo entre el
compradory el proveedor.



PHVA-HACER




§3¢

ANALISIS SENSORIAL

3. Molienda

Moler aproximadamente 50 g de los
granos tostados enfriados en el molino
de laboratorio. Descartar la molienda.
Colocar el resto de los granos tostados
en el molinode laboratorioy moler.
Proceder a la preparacion de la bebida
como maximo 90 min después de
concluirla operaciéon de molienda.

Se recomienda preparar la bebida lo
mas pronto posible para evitar la
pérdida de las caracteristicas volatiles
del café.

PHVA-HACER



ANALISIS SENSORIAL



ANALISIS SENSORIAL

Calentar el agua usando el calentador, hasta alcanzar el punto de ebullicion, vy
utiizando la probeta graduada o cuchara precalentada para medir el volumen
requerido, verterla en la taza que contiene la porcion de ensayo.

Dejar que la infusion repose durante aproximadamente 3 min para hacer que la mayor
parte del molido se asiente después de la desgasificacion. Agitar el contenido
suavemente para ayudar a gue el molido se asiente en el fondo de la taza.

Retirar el molido que queda en la superficie de la bebida y descartarlo.

Dejar enfriar la bebida a una temperatura no mayor de 55 °C .

La temperatura de la primera evaluacion estara normalmente entre 50 °C y 55 °C .
Pueden realizarse otras evaluaciones a medida que la temperatura de la bebida
disminuye.

Se puede preparar dos o tres bebidas a partir de la misma muestra de ensayo para
evaluar una posible variacion.



CICLO DE MEJORA CONTINUA - PHVA

Requisitos

Planear

Hacer

Verificar

Actuar

Referencia: NTP
209.310:2019 CAFE
PERGAMINO.
Requisitos. Métodos de

ensayo fisico y sensorial.

Capitulo 5.

Objetivo
Campo de aplicaciéon
Materiales

Procedimiento

Andlisis Sensorial
(1) Tostado.

(2) Enfriamiento.
(3) Molienda y
preparacion de la
muestra de ensayo.

(4) Porcion de ensayo.

(5) Preparacion de la
bebida.

Se verificara el
cumplimiento de la
NTP 209.310:2019
CAFE PERGAMINO.
Requisitos si los
resultados fueron
obtenidos de acuerdo
con los requisitos
establecidos por la
mencionada normay
si se lograron los
objetivos sefialados.

Se deberan hacer las
correcciones en el
caso gque los
resultados no
estuvieron de
acuerdo con lo
planeado.




FICHA DE VERIFICACIC'}N Y CONTROL
PARA LA IMPLEMENTACION DE LA NORMA

Organizacion:
Responsable:

Fecha: Conformidad
Rango SI No Observacion

Requisitos generales
Humedad 10% - 12.5%
Grano pelado Maximo 2,0%
Café en cascara, café bola Maximo j,o%
Granos defectuosos (descarte) Maximo 5,'5%
‘Materia extrana | | Méx_ir_no 70,5%
Requisitos fitosanitarios

Color

| Olor



| Método de ensayo

| Grano pelado

Café en cascara, café bola (“husk coffee”;
“coffee in pod”)

| Materia extraha

LV Prepara la bebida
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GUIAS DE IMPLEMENTACION DE CAFE Y CACAO



GUIAS DE IMPLEMENTACION DE CAFE Y CACAO



Todas las guias
son y seran
siempre de

LIBRE
DISTRIBUCION y

GRATUITAS

Descérgalas en
nuestra web:

ggspperu.org

111

Guias
de Café —_
Guias
de
Cacao

GUIAS DE IMPLEMENTACION DE CAFE Y CACAO



CAFE'Y CACAQ

PRESENTACION DE GUTAS DE IMPLEMENTACION PERUANA

CAFE CAFE VERDE NIBS DE CACAO CAFE VERDE CACAD CAFE TOSTADO CACADY CAFES
PERGAMINO ALMACENAMIENTO REDUCCION CHOCOLATE ESPECIALES
TRANSPORTE DE OCRATOXINA
A
(NTP 209.310-2019) (NTP 209.027-2018) (NTP 107.306.2018 (NTP-ISO 8455:2018) (NTP-CODEX (NTP 209.028:2015) (NTP 208.040:2017) (NTP 209.311:2019)
+MT 1.2021) CAC.RCP 72.2018)

DE 3PM - 6 PM DE 3 PM - 6 PM DEAPM-7PM DE3PM - 6 PM DE 3 PM - 6 PM DE3PM - 6 PM DE3PM - 6 PM DE 3 PM - 6 PM

27 0CT 10 NOV 17 NOV 24 NOV 19 €Nne 26 €Ne O2 FeB O9 FeB
202 202 202 202 2022 2022 2022 2022



CAFE'Y CACAQ

PRESENTACION DE GUTAS DE IMPLEMENTACION PERUANA

CAFE CAFE GRANOS
PREVENCION CULTIVO DE CACAD
DEL MOHO

(NTP 209.312:2020) (NTP 209.318:2020) (NTP-ISO 2451:2018)

DE 3PM - 6 PM DE 3 PM - 6 PM DE3PM - 6 PM

23FEB O9MAR 23 MAR
2022 2022 2022
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GLOBAL QUALITY
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% ((D) FORTALECIENDO LA CALIDAD EN CAFE Y CACAO DEL PERU

Siguenos en nuestro sitio web:

® Www.ggspperu.org

Y en nuestras redes sociales:

f facebook.com/gqgspperu

¥ twitter.com/ggspperu

in |inkedin.com/company/ggspperu
© instagram.com/ggspperu

@ Dit.ly/ggspeyt




@ gaecafe@hotmail.com Q Celular: 989474888
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