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Evaluation fisicoquimica y organoleptica de cafe (Coffea arabica L.) fermentado con
rumen y Saccharomyces cereviciae a diferente temperatura

Physicochemical and organoleptic characteristics of coffee (Coffea arabica L.)
fermented with Saccharomyces cerevisiae and rumen at different temperatures

Segundo Victor olivares Munoz2; Meregildo Silva Ramirez2; Nelly Ocampo cachay3

RESUMEN

La investigacion tuvo por objetivo evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y organolepticas de cafe (Coffea
arabica L.) fermentado con Saccharomyces cerevisiae y rumen a diferente temperatura; para lo cual se establecio
un diseno bi-factorial 3A x 3B, el factor A fue la relation porcentaje de S. cerevisiae - porcentaje de rumen
(0%:0%; 0%:10%; 1%: 10%) y el factor B fue la temperatura de fermentacion (25°C, 30°C y 35°C); se procedio al
beneficio del cafe cerezo en el distrito de Limabamba ubicado a 1230 m.s.n.m; con procedimientos de acuerdo a
Norma Tecnica Colombiana, la fermentacion se llevo acabo en un prototipo de biodigestor; de acuerdo al analisis
estadistico y prueba de Friedman; se determino la obtencion de cafe caracterizado con perfil organoleptico
“Mucha cana, frutos secos, ciruelas, manzana roja, frambuesa” y calificacion hedonica “Muy bueno”, para aroma,
sabor, acidez, textura, cuerpo y defectos de taza; obtenido en un tiempo de fermentacion de 12 horas; a 30 °C, con
adicion de 1% de levadura - 10% de rumen de ganado vacuno (T8) y 3'% de agua, a una altitud de 1230 m.s.n.m;
con un pH 5.02; asimismo en el proceso de fermentacion se observo la variation del pH de 5,1 a 3,86, los solidos
solubles totales de 4,3 a 5,9°Brix, la acidez titulable de 1028 a 3409 mg de CaC03

ABSTRACT

The objective of the research was to evaluate the physicochemical and organoleptic characteristics of coffee
(Coffea arabica L.) fermented with Saccharomyces cerevisiae and rumen at different temperatures; for which a bi-
factorial design 3Ax 3B was established, factor A was the percentage ratio of S. cerevisiae - percentage of rumen
(0%: 0%, 0%: 10%, 1%: 10%) and the factor B was the fermentation temperature (25 ° C, 30 ° C and 35 ° C); the
benefit of the cherry coffee in the district of Limabamba located at 1230 m.n.m; With procedures according to
Colombian Technical Standard, the fermentation was carried out in a biodigester prototype; according to the
statistical analysis and Friedman's test; it was determined the obtaining of coffee characterized with organoleptic
profile "Mucha cane, nuts, plums, red apple, raspberry" and hedonic rating "Very good", for aroma, flavor, acidity,
texture, body and cup defects; obtained in a fermentation time of 12 hours; at 30 ° C, with addition of 1% yeast -
10% rumen of cattle (T8) and 3 '% of water, at an altitude of 1230 m.s. with a pH 5.02; Likewise in the fermentation
process, the pH variation was observed from 5.1 to 3.86, the total soluble solids from 4.3 to 5.9 °Brix, the titratable
acidity from 1028 to 3409 mg of CaC03
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I. INTRODUCTION cafe. (Lopez, etal., 2015).
Se determino el efecto de la fermentation aerobia del
grano despulpado de cafe organico, en el desarrollo
de caracteristicas sensoriales de la bebida, logra la
production de compuestos de aroma y sabor. (Arcos,
2017).

Se identificaron y cuantificaron las bacterias y
levaduras del mutilago de Coffea arabica, fresco y
fermentado hasta por 74 horas, a temperatura
ambiente y en sistemas abiertos. Se hallaron diversos
microrganismos en el mutilago de cafe sin fermentar;
los mayores recuentos se encontraron en el mutilago
de cafe obtenido de frutos maduros y granos
seleccionados. (Puerta, Marin, & Osorio, 2012).
Se cuantificaron concentraciones de azucares totales,
azucares reductores, acidez y etanol del mutilago de
cafe durante 74 h de fermentation a temperatura
ambiente. Los cambios en las concentraciones de
azucares, acidos y etanol en la fermentation del
mutilago variaron con eltiempo. (Puerta G. I., 2013).

Se logro determinar el tiempo de duration del
proceso para situar el cafe en un pH ideal de 3,5
teniendo en cuenta una temperatura ambiente de 20°
C y una altura que oscila entre los 1.470 - 1.500
metros sobre el nivel del mar. (Cardenas & Pardo,
2014).
Se demostro que a partir de un 2,5% de cafe
c o s e c h a d o v e r d e , y a s e a p r o c e s a d o p o r
desmucilaginado mecanico o por fermentation
natural, se rechazan desde el 30% de las tazas por
defectos, sucio, fermento, tinker, tierra y sabores
desagradables y se disminuye en 7% el rendimiento
del pergamino en relacion con el cafe maduro..
(Puerta G. I., 2000).
En Cenicafe, se desarrollo la escala para calificar el
aroma del cafe molido, el aroma de la bebida, la
acidez, el amargo, el cuerpo y la impresion global
(sabor) del cafe, basados en la description y
vocabulario para cafe tostado y molido de acuerdo
con el proceso y preparation. (Puerta G. I., 1996).

Se evaluo la calidad de la bebida de cafe procesado
mediante diferentes tipos y condiciones de beneficio,
d e t e r m i n a n d o s e q u e e l l a v a d o i n f l u y e
favorablemente en la obtencion de cafe calidad suave
y ausencia de sabores extranos en la bebida. El tipo de
beneficio y en particular, el secado tiene efecto
significativo en la calidad de la bebida de cafe.
(Puerta G. I., 1999).
Se produce el mejor cafe del mundo mediante la
recoleccion manual de los granos de cafe rojo, las
civetas alimentadas con esos granos, su posterior
digestion, la recogida y lavado de los granos enteros y

De acuerdo a la Organization Intemacional del cafe,
(OIC), la industria del cafe genera cada ano mas de
120 millones de empleos a nivel mundial y ventas
anuales mayores a los 90 mil millones de dolares
(mas de 65 mil millones de euros) a nivel mundial.
(Queirolo, 2010).

El cafeto es la planta estimulante mas difundida en el
mundo, ocupa grandes areas de America y Africa. La
actividad cafetalera en el Pern involucra a mas de 2
millones de peruanos. Esto se da toda vez que nuestro
cafe se produce en 338 distritos rurales, de 68
provincias, ubicadas en 12 regiones. (Misti, 2017); es
la principal actividad agricola licita en los valles de la
selva del pais (los mayores rendimientos se obtienen
en regiones como Amazonas, San Martin y
Cajamarca), se posesiona como el cultivo altemativo
mas importante frente a la coca (Agrobanco, 2007).

En marzo 2017, la production de cafe registro 20 mil
19 toneladas y se incremento en 21,4% respecto al
mes de marzo 2016; en regiones como San Martin
(41,5%), Junin (34,2%) y Cajamarca (13,6%) que en
conjunto concentraron el 77,1% de la production
national. Asimismo, aumento en los departamentos
de Ayacucho (116,3%), Huanuco (11,7%), Pasco
(10,3%), Madre de Dios (9,9%) y La Libertad
(1,1%). Por el contrario, fue menor en Ucayali (-
39,1%), Amazonas (-27,2%) y Cusco (-7,0%). (Inei,
2017).
De acuerdo a lo mencionado el cafe es un producto de
alta importancia para la economia national; sin
embargo para su desarrollo y mejor valoracion en el
mercado mundial necesita la estandarizacion de la
calidad sensorial, ya que de ello depende el precio de
venta que en la actualidad variable, en la region
Amazonas el precio va desde 2 a 10 soles.

Desde el punto de vista agroindustrial existiria un
problema tecnologico en el proceso de beneficio en la
fermentation, que es punto critico ya que este

determina la calidad y las ventajasproceso
competitivas y comparativas del cafe. En la
actualidad el proceso de fermentation; de acuerdo a
la inspection in situ; no es controlada, es empirica.

En lo referente a la fermentation del cafe hasta la
fecha diversos investigadores han tratado de dar
respuesta a las diversas problematicas que tiene el
desarrollo de la caficultura y la mejora permanente de
la calidad del cafe; es asi que se realizo el registro
durante 80 horas continuas del comportamiento de
algunas variables (pH, T° ambiente, H° relativa,
grados °Brix) asociadas al proceso de fermentation
de cafe Coffe arabica y se determino como el tiempo
de fermentation afecta la calidad de la bebida de
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a medio digerir de las heces. Una taza de Kopi Luwak
puede costar 40 dolares y la bolsa de medio kilo llega
a venderse entre 100 y 400 dolares. (Maitres y
profesionales de la sala deAragon , 2012).

El presente trabajo propuso la evaluacion
fisicoquimica y organoleptica de cafe (C. arabica L.)
fermentado con rumen y S. cereviciae a diferente
temperatura, para potenciar su cualificacion
organoleptica y fisicoquimica.

la fermentacion para poder tener los resultados de pH,
solidos solubles (°Brix), porcentaje de acidez
titulable por metodo de titulacion.
Elaboracion de cafe tostado en bebida para la
evaluacion organoleptica de cada tratamiento por
panelistas semientrenados (Segun NTC 3566)

Se realizo el tostado a los 200°C y 240°C, se tostaron
de 100 g a 300 g cuidadosamente hasta que la tostion
no debe ser mayor a 12 min ni menor a 5 min.
Inmediatamente se tuesta el cafe, se vacian los granos
en la placa perforada y se introduce aire a presion a
traves de la cama de granos caliente para ser
enfriados.
Molienda y preparacion de la muestra de ensayo:
se realizo el molido inicialmente 50 g de la muestra y
se desechan, posteriormente se muele toda la
muestra, la bebida se preparara durante un maximo de
90 min despues de molida.

Preparacion de la bebida: se coloco en la taza la
porcion de ensayo, se calienta el agua en el calentador
hasta el punto de ebullicion, se deja decantar la
infusion durante 5 min, se eliminan los residuos de la
superficie de la bebida y se deja enfriar la bebida hasta
una temperatura no mayor de 55°C.

Descripcion de las caracteristicas organolepticas

Se realizo la evaluacion sensorial afectiva usando
como medida el grado de preferencia para las bebidas
elaborados en la presente investigacion. La
evaluacion se efectuara por 15 panelistas tipo
consumidor, empleando una prueba de calificacion,
con una escala hedonica de 6 puntos: 6-Excelente, 5-
Muy bueno, 4-Bueno, 3-Desagradable, 2-Muy
desagradable y 1-Malo, recomendado por Urena y
Arriego (1999).
Evaluacion Fisicoquimica de cafe tostado en
bebida

Esta evaluacion se realizo a tres mejores tratamientos
segun la evaluacion organoleptica , pH,
determinacion de los solidos solubles (°Brix) ,
porcentaje de acidez titulable.
Analisis de datos

Se empleo un experimento factorial 32 bajo un diseno
completamente al azar para la evaluacion
fisicoquimica (Montgomery, 1991), mediante la
Prueba de Friedman; el factor A fue la relacion
porcentaje de S. cerevisiae - porcentaje de rumen
(0%:0%; 0%:10%; 1%: 10%) y el factor B fue la
temperatura de fermentacion (25°C, 30°C y 35°C)

II. MATERIAL Y METODOS

El proceso investigativo se realizo el distrito de
Limabamba en la region Amazonas ubicada a 1230
m.s.n.m; con el objeto de evaluar las caracteristicas
fisicoquimicas y organolepticas de cafe (C. arabica
L.) fermentado con S. cerevisiae y rumen a diferente
temperatura; el proceso de fermentacion fue el
fenomeno de intervencion, por lo cual se diseno un
experimento bi-factorial (Montgomery, 2004);
donde los factores fueron la relacion S. cerevisiae -
rumen y los diferentes temperaturas en el proceso de
fermentacion del cafe; determinandose es nueve
tratamientos dados por todas las combinaciones
posibles entre los niveles de los factores

La materia prima se obtuvo del distrito de
Limabamba, provincia de Rodriguez de Mendoza,
region de Amazonas, La muestra se selecciono de
forma aleatoria simple, constituida por cafe cerezo
con madurezfisiologica total.
La fermentacion que fue un tanque agitado donde se
controlo el ingreso de oxigeno, temperatura; el
proceso de beneficiado del cafe se llevo a cabo de
acuerdo a la ejecucion de un flujograma; se realizo la
caracterizacion microbiologica del rumen de ganado
vacuno, mediante bibliografia.

Beneficio y fermentacion de cafe

El beneficio del cafe se realizo en funcion de un
flujograma desarrollado en base a la Norma Tecnica
Colombiana n° 3314, inicia con la cosecha,
s e l e c c i o n , e l d e s p u l p a d o , m e d i a n t e u n a
despulpadora. La fermentacion; en esta operacion se
adiciono la cantidad de levadura S. cerevisiae -
rumen de ganado a una diferente temperatura segun
tratamiento, en un tanque agitado, el lavado se
realizo para eliminar los residuos del mucilago,
mediante el secado a 60°C se elimino el endocarpio,
se clasifico y se envaso, se realizara segun NTC n°
2167 yNTC n° 512

Evaluacion fisicoquimica de cafe despulpado

Esta evaluacion se realizo al inicio y durante todo el
proceso de fermentacion con la finalidad de terminar
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III. RESULTADOS Las figuras 1, 2 y 3 muestran el comportamiento del
pH, la concentration de solidos totales y la acidez en
el proceso de fermentation, importantes para
determinar el mejor tiempo de fermentation.
5.3. Evaluation organoleptica de cafe verde
obtenido en cada tratamiento en un tiempo de
fermentation de 12 horas

5.50
5.30

8 5.10

J 4.90

J 4.70
,g 4.50

1 4.30
g 410
2 3.90

5.1. Caracteristicas fisicoqulmicas del cafe cerezo
Tabla 1. Caracteristicas del cafe cerezo

Dcnsidad Sst PHMuestra Color Aroma
(kg/m3) ("Brix)

Rojo
intenso

Cafe
cerezo

Caracteristico 5.6590 6.8

Tl
5.2. Evaluation fisicoquimica de cafe despulpado
durante el proceso de fermentacion T2

T3
Tl

T4
T2

T5
T3

T6

iT4 3.70 T7
3.50T5 T8Color Textura

T6 T9
Caraclcrislica sensorialT7

Figura N° 4. Calificacion hedonica promedio de las
caracteristicas sensoriales del cafe verde resultado
de cada tratamiento secado a 60°C.

T8

Tiempo de fermentacion ( h ) T9

Figura N° 1.Valores de acidez ionica (pH) del mucilago
de cafe durante dieciocho horas de
fermentacion con adicion de 30% de agua.

5.1. Evaluation organoleptica de cafe tostado
obtenido en cada tratamiento en un tiempo de
fermentacion de 12 horas.

6.00Tl

5.00T2 3
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z
5 51 T5 Aroma
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Tiempo de fermentation (h )

Figura N° 2. Valores de la concentration de solidos
totales (°Brix) del mucilago de cafe
durante dieciocho horas de fermentacion
con adicion de 30% de agua.

T9 Tratamientos

Figura n°5. Calificacion hedonica del cafe tostado en
infusion resultado de cada tratamiento
realizado por panelistas no entrenados.
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Figura N° 6. Calificacion hedonica del cafe tostado en
infusion resultado de cada tratamiento
realizado por panelistas no entrenados.

Figura N° 3. Valores de la acidification (mg CaC03)
del mucilago del cafe durante dieciocho
horas de fermentacion con adicion de
30% de agua.
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Las figuras 4, 5 y 6 evidencian que tratamiento el
tratamiento 8 (T8); es el mejor segun los panelistas
no entrenados.
Tabla 2. Valores de la evaluacion organoleptica
del cafe tostado en infusion resultado de cada
tratamiento realizado por panelistas entrenados.

en comparacion al testigo.

IV. DISCUSION

El tiempo de fermentacion depende de factores como
la altitud; por ejemplo Union Juarez entre otras
ciudades, se ubica a N 15° 03'42” - O 92° 05'40”; que
se encuentra a 1230 m.s.n.m. el tiempo de
fermentacion es 28 h; (Fischersworring y Robkamp,
2001; citado por Caballero y Cruz; 2015); en la
presente investigacion la fermentacion ocurrio en el
distrito de Limabamba, en la provincia de Rodriguez
de Mendoza; region Amazonas; que se encuentra a
una altitud de 1656 msnm; latitud de 06°30'35” sur;
longitud 77°30'35” Oeste; el tiempo de
fermentacion fue establecido como constante 18 h, de
acuerdo a las experiencias de los productores de la
zona; sin embargo al realizar los tratamientos se tuvo
que detener la fermentacion alrededor de las 12 horas
teniendo en cuenta que el descenso del pH fue muy
acelerado ocurrio principalmente en los tratamientos
T7, T8 y T9 (Figura 1); demostrandose que no solo
depende de la ubicacion el tiempo de fermentacion
sino tambien del medio de fermentacion y de los
agentes que son los microrganismos.
Durante el proceso de fermentacion de cafe, se
observa la disminucion de 6 a 3 en el pH del mucilago
de la masa de granos. Esto debido a que las levaduras;
presentes naturalmente en el mucilago, transforman
los azucares como la glucosa, fructuosa y sacarosa,
otras sustancias organicas mas simples como etanol,
acido lactico y acido acetico (Puerta G. I . , 2010); en la
investigacion de acuerdo a los resultados se observa
que ocurre el descenso del pH a mayor velocidad ya
que en las primeras 12 horas ya el pH registra valores
menores de 4; lo cual podria deberse a la adicion de S.
cerevisiae y rumen (1% - 10%); lo cual aceleraria las
reacciones quimicas en el sustrato.

En el proceso de fermentacion se observa un
incremento de solidos solubles totales de 2.8 a 6.5
°Brix; esto se debe a que durante la degradacion del
mucilago, las bacterias transforman los compuestos
pecticos y azucares en alcoholes y acidos organicos,
lo cual incrementa las sustancias disueltas en el
exudado producido durante el proceso de
fermentacion y pueden alcanzar valores hasta de 8%
(Puerta G. I., 2010); lo mencionado en el presente
trabajo ocurre de manera similar; sin embargo en los
tratamientos donde hay adicion de S. cerevisiae y
rumen; se incrementa en las primeras 12 horas y
luego empieza a descender (Figura 3); este fenomeno
podria ser debido a la alta concentracion de
microorganismos que necesitar alimentarse y
consumen los azucares y convierten en otras
sustancias mas simples.

Codigos T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 TT

Fragancia/aroma 7.5 7.5 7.5 7.8 7.75 7.5 7.5 7.8 7.75 7.5
Sabor 7.25 7.25 7.5 7.8 7.5 7.5 7.8 7.8 7.75 7.75
Sabor residual 7.5 7.5 7.5 7.5 7.5 7.5 7.5 7.8 7.75 7.5
Acidez 7.5 7.5 7.5 7.5 7.5 7.8 7.5 7.8 7.5 7.5
Cuerpo 7.5 7.5 7.75 7.5 7.5 7.5 7.5 7.8 7.75 7.75
Balance 7.5 7.5 7.5 7.5 7.5 7.8 7.8 7.8 7.75 7.75
Llniformidad 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Dulzor 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Taza limpia 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Punt. Catador 7.5 7.5 7.5 7.5 7.5 7.5 7.5 7.5 7.5 7.5

82.25 82.75 83 82.75 83 83 84 83.75 83.25Total

Perfiles:
Tl : Fragancia a vainilla, con un toque de cereal, cuerpo

suave y balance medio
T2: Leve cereal, aterciopelado, piano, leve metal
T3: Notas herbales, cuerpo y final aspero
T4: Notas de cereza madura con miel y un final medio
T5: Frutos secos, chocolate, acidez malica con un

balance medio
T6: Cascara panela y un final corto con notas a cereal
T7: Afrutado, durazno, vainilla, con un toque cereal,

cuerpo suave y balance medio
T8: Mucha cana, frutos secos, ciruelas, manzana roja,

frambuesa
T9: Melaza floral, frutal, acidez a mandarina

En la tabla 2, se muestra la evaluacion efectuada por
panelistas entrenados a cada tipo de cafe, obtenido en
cada tratamiento en un tiempo de fermentacion de 12
horas; asimismo se recomienda la calificacion de
perfiles estableciendose en concordancia a la
evaluacion organoleptica por panelistas no
entrenados el tratamiento 8 como el mejor con el
perfil indicado.

Extracto
Proteina libre de

nitrogeno pH

Extracto Fibra
etereo cruda

Energia
brutaCeniza

HumedadMuestra

La tabla 3, muestra la evaluacion quimica del cafe
obtenido en el tratamiento 8 (T8); en comparacion al
tratamiento testigo (TT); donde se resalta el pH con
5.02 para el tratamiento 8, lo que indica menor acidez
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Se realizo el registro durante 80 horas continuas del
comportamiento de algunas variables (pH, T°
ambiente, H° relativa, grados °Brix) asociadas al
proceso de fermentacion de cafe Coffe arabica y se
determino como el tiempo de fermentacion afecta la
calidad de la bebida de cafe; se pudo determinar la
disminucion de la concentration de pH, °Brix en
funcion del tiempo de fermentacion e incremento de
la calidad entre la hora 50 y 60 pero disminucion
considerable despues de esta hora hasta la 70
presentandose caracteristicas en taza como: alcohol y
hongos hongos (Lopez, y otros, 2015); en la
investigacion de manera similar se observo el proceso
de fermentacion; sin embargo se trabajo 18 horas y
fue suficiente porque se habia adicionado S.
cerevisiae y rumen; o quiza tambien tiene que ver la
ubicacion geograhca; ya que al realizar las pruebas
fisicas para ver si el cafe ya no tenia mucilago
adherido.

Se identificaron y cuantihcaron las bacterias y
levaduras del mucilago de Coffea arabica, fresco y
fermentado hasta por 74 horas, a temperatura
ambiente y en sistemas abiertos. Se hallaron bacterias
y levaduras; los mayores recuentos se encontraron en
el mucilago de cafe obtenido de frutos maduros y
granos seleccionados. (Puerta, Marin, & Osorio,
2012); en contraste a lo mencionado en la presente
investigation se trabajo una experiencia en campo,
donde la principal condicion fue evaluar las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del cafe
fermentado, con adicion de S. cerevisiae y rumen; sin
embargo se inhere que la hora microbiana en el
proceso fue en mayor cantidad y fue por eso la
aceleracion en el descenso del pH, en algunos
tratamientos.

Se determino que debido a condiciones del suelo el
cafe evaluado initio con un pH neutro frente a las
muestras evaluadas por Cenicafe esto explica el
incremento en el tiempo de fermentacion, por otro
lado se logro determinar el tiempo de duracion del
proceso para situar el cafe en un pH ideal de 3,5
teniendo en cuenta una temperatura ambiente de 20°
C y una altura que oscila entre los 1.470 - 1.500
metros sobre el nivel del mar. (Cardenas & Pardo,
2014); En ese sentido en el presente trabajo se initio
con un pH de 5.5 aproximadamente y se hnalizo a un
pH de 3.5 y ello sucedio a las 18 horas para los
tratamientos (Tl , T2, T3, T4,T5, T6) y a las 12 horas
para los tratamientos (T7, T8, T9); sabiendo que el
lugar donde se fermento el cafe estuvo a 1230
m.s.n.m; y la temperatura optima segun los resultados
fue 30°C; de esta forma se puede inferir que se acelero
la fermentacion por las condiciones como la
concentration de hora microbiana y el manejo de la
temperatura.

Se demostro que a partir de un 2,5% de cafe
cosechado verde, ya sea procesado por
desmucilaginado mecanico o por fermentation
natural, se rechazan desde el 30% de las tazas por
defectos. (Puerta G. I., 2000); en la investigation no
existio rechazo al cafe en bebida, porque el proceso
tecnologico fue riguroso y fue en menor cantidad, lo
cual permitio mayor control.
Se evaluo la calidad de la bebida de cafe procesado
mediante diferentes tipos y condiciones de benehcio.
En el proceso de benehcio humedo, lavado con agua
limpia y secado inmediato se produjo cafe suave de
mejor calidad, en comparacion con los otros tipos y
condiciones de proceso. (Puerta G. I., 1999); En la
investigation se utilizo de forma similar el benehcio
humedo, lo que en total se termino adicionando un
30% de agua; sin embargo el secado se realizo de
manera lenta con exposicion a los rayos solares;
situacion que podria modihcar caracteristicas
aromaticas o sustancias termolabiles.

V. CONCLUSIONES

Se evaluo las caracteristicas fisicoquimicas y
organolepticas de cafe (C. arabica L.) fermentado
con rumen y S. cereviciae a diferente temperatura
determinandose segun la prueba de Friedman; la
obtencion de cafe caracterizado con perhl
organoleptico “Mucha cana, frutos secos, ciruelas,
manzana roja, frambuesa” y calihcacion hedonica
“Muy bueno”, para aroma, sabor, acidez, textura,
cuerpo y defectos de taza; obtenido en un tiempo de
fermentacion de 12 horas; a 30 °C, con adicion de 1%
de levadura - 10% de rumen de ganado vacuno (T8) a
unaaltitud de 1230 m.s.n.m.

El tiempo de fermentacion disminuye a 12 horas, en
comparacion las aproximadamente 80 horas de
manejo tradicional; validandose tambien con la
evaluation hsicoquimica del tratamiento (T8) y el
tratamiento testigo (T1); donde se demuestra datos el
pH de 5.02 frente al testigo que fue 4.92.
demostrandose asi la baja acidez del cafe obtenido.
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ABSTRACT

The objective of this research was to develop a management technology for the Chachapoyas - Amazonas 
municipal camal in 2017. Work was carried out in the camal on different days of the week for a month; verifying 
and classifying type of animal, number of sacrifices, mass of slaughtered animal, mass of liquid waste; with the 
information of SENASA the annual production was calculated. An average of 25 people collaborated in the 
collection of samples and measurements. The monthly number of sacrifices of cattle, pigs and sheep is 327, 353 
and 28 animals respectively, giving an annual total of 8492 cattle, with an average weight of 296.7 for cattle and 
90.7 kg for pigs. The percentage of residual liquid of each cattle was 16% of the cattle and 8% of the pig. The 
average flow of liquid waste was 904,2 m3 per month and 10 850.8 m3 per year. In the evaluation of good 
manufacturing practice there are deficiencies in machinery, procedures, health records, information registration, 
etc. The total liquid waste is eliminated directly in the sewerage network and this to the Sonche River, 
contaminated this watercourse and causing economic losses, being able to be transformed into a foodstuff for 
animals, lumbriculture and composting.

RESUMEN

Keywords: soil analysis, soil analysis parameters, soil quality.

Esta investigación tuvo como objetivo elaborar una Tecnología de Gestión del camal municipal de Chachapoyas, 
Amazonas, 2017. Se realizaron trabajos en el camal en diferentes días de la semana durante un mes; verificando y 
clasificando tipo de animal, número de sacrificios, masa de animal sacrificado, masa de desecho líquido; con la 
información de SENASA se calculó la producción anual. En la recolección de muestras y mediciones colaboraron 
un promedio de 25 personas. El número mensual de sacrificios de ganado vacuno, porcino y ovino es 327, 353 y 28 
animales respectivamente, dando un total anual de 8492 ganados, con un peso promedio de 296,7 para vacuno y 
90,7 kg para porcino. El porcentaje de líquido residual de cada ganado fue de 16% del vacuno y 8% del porcino. El 

3 3flujo promedio de desechos líquidos fue 904,2 m  mensuales y 10850.8 m  anual. En la evaluación de la buena 
práctica de manufactura hay deficiencias en maquinaria, procedimientos, registros sanitarios, registro de 
información, etc. Los residuos líquidos totales son eliminados directamente en la red de alcantarillado y éste al río 
Sonche, contaminado este curso de agua y ocasionando pérdidas económicas pudiendo ser transformados en 
producto alimenticio para animales, lumbricultura y compostaje.
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