
a primera agroindustria de la Lhumanidad, el vino, debió su 
éxito a la cáscara de la uva, 

fundamental por el color, sabor, cuerpo 
y otras virtudes es�mulantes. Un 
camino similar viene tomando la 
agroindustria del café, cuya cáscara 
hasta ahora subes�mada, promete 
conquistar el mercado internacional. 

Esto es más que una realidad debido a 
una reciente inves�gación realizada 
por la , Central Café & Cacao del Perú
que gracias al financiamiento del 
Programa Nacional de Desarrollo 
Tecnológico e Innovación -  ProInnóvate
del Ministerio de la Producción, 
desarrollaron el proto�po de una 
bebida elaborada a par�r de la cáscara 
de café, insumo antes considerado 
como desecho y contaminante en las 
unidades produc�vas.

La con el apoyo de  Central Café & Cacao 
ProInnóvate del Ministerio de la 
Producción, no ha desaprovechado la 
tendencia y ha inves�gado hasta poner 
en escena su propia bebida de cáscara 
de café, a la cual denominaron “Cáscara 
Puma”.

Alemania

Por si fuera poco, el pasado mes de abril 
el Perú exportó a Alemania las primeras 
seis toneladas de cáscara orgánica, 
acción promovida por esta organiza-
ción que promueve la producción de 
cafés de calidad en diferentes coopera-
�vas del centro y sur del Perú. "Esto 
solo es el comienzo", advierte Geni 
Fundes, gerente de la Central Café & 
Cacao quien desde su oficina en Santa 

Beatriz, Cercado de Lima, hace un 
recuento del largo y minucioso proceso 
que siguieron para lograr este avance.
Desarrollar el proyecto de la bebida de 
cáscara de café fue todo un reto, ya que 
implicaba zambullirse en inves�gacio-
nes y adecuar procesos durante tres 
años de trabajo, desde luego, acompa-
ñados de un equipo de inves�gadores 
de la Universidad Nacional Agraria La 
Molina (UNALM) quienes dieron el 
rigor técnico y cien�fico, así como los 
productores y coopera�vas que 
par�ciparon, asegurando un proceso 
para la producción óp�ma de la 
cáscara.

El proyecto

El obje�vo del proyecto fue elaborar 
una bebida funcional con an�oxidante 
y energizante a par�r de la cáscara de 
café. En esta línea, se planteó la 
hipótesis: "obtener una bebida con alto 

contenido de polifenoles (an�oxidan-
tes) y alto contenido de cafeína".

En el proceso, se trabajó con cuatro 
variedades de café (geisha, catuai y 
ca�mor) y se hizo varios estudios: 
análisis proximal, análisis �sico-
químico, de minerales, de compues-
tos bioac�vos (capacidades an�oxi-
dantes,  compuesto fenólicos y 
antocianinas) y cafeína.

Los resultados mostraron a la cáscara 
con alto contenido de compuesto 
fenólico y alto contenido de cafeína 
(Cuadro N° 1), sobresaliendo la 
variedad "Geisha". El análisis de 
minerales muestra alto contenido de 
Potasio (cuadro N° 2).
Con los resultados, y para la prepara-
ción de la bebida, se hizo una fórmula 
con las variedades "geisha", "catuai" y 
"ca�mor" en diferentes proporciones. 
Finalmente, se obtuvo un proto�po de 
bebida con los siguientes resultados:

·33,303 umolTE/100 ml de capacidad 
an�oxidante.
·490 mg AGE/100 ml compuestos 
fenólicos, superiores inclusive al té 
verde.
·1.4 mg AGE/100 ml de antocianinas.
·28 mg/100 ml de cafeína cerca a la 

bebida Red Bull, pero es una bebida 
100% natural.

La bebida producida con�ene hasta 
2.298 mg/L de polifenoles, sustan-
cias con capacidad an�oxidantes que 
están presentes en el té verde y té 
negro, aunque en este caso se han 
obtenido valores muy superiores.

También se halló 28,5 mg/100 ml de 
cafeína natural, lo que está muy 
cerca de las  concentrac iones 
presentes en energizantes ar�ficiales 
cuyo contenido de cafeína ar�ficial 
fluctúa entre los 29 y 32 mg/100ml, 
así como un alto contenido en 
antocianinas llegando hasta los 8.98 

EL BOOM DE LA CÁSCARA DE CAFÉ: 

Las coopera�vas Incahuasi de Cusco y Sa�naki de Junín apuestan por la cáscara de café y la 
innovación. 

La cáscara 
internacionalmente cuesta 

maś que el grano

Acaban de exportarse las 
primeras seis toneladas 

hacia Alemania. 

Cuadro 1

Cuadro 2

Refrescante Los prototipos pueden adquirirse en la cafetería 
Puma Café (ubicada en Av. Arenales 1199, Santa Beatriz, Lima)
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ELABORAN INNOVADORA BEBIDA 

Y ENERGIZANTE NATURAL  CON 

PROPIEDADES ANTIOXIDANTES

Para esta inicia�va, la Central Café & Cacao del Perú recibió el 
financiamiento del programa ProInnóvate del Ministerio de la 
Producción, a través del concurso de Proyectos de Innovación 
Empresarial. Gracias a ello, se realizaron las inves�gaciones hasta 
poner en escena una bebida de cáscara de café a la cual 
denominaron “Cáscara Puma”.

mg/g de esta sustancia. 

Existen dos presentaciones, con gas y 
sin gas, cuyas caracterís�cas sensoriales 
en cuanto a olor, color y sabor han 
obtenido la aprobación de un panel de 
catadores consultados.

Estos resultados muestran una 
b e b i d a  f u n c i o n a l  c o n  g ra n 
potenc ia l  para  e l  mercado. 
Asimismo, hicieron una presenta-
ción de la bebida en la Feria de la 
Specialty Coffee Associa�on (SCA) 
en Estados Unidos, que generó 
gran expecta�va. Producto de esta 
presentación, se viene ges�onan-
do con la oficina de PromPerú en 
Houston, Texas, su ingreso a una 
cadena de supermercados.

Impactos

Los impactos de la cáscara y la 
bebida proyectan fortalecer la 
cadena de valor del café y agregar 
valor de forma significa�va:

·Resuelve el problema de contami-
nación de las aguas en las unidades 
produc�vas.
·La bebida funcional se convierte 
en una fuente de an�oxidantes y 
energizantes muy buena para la 
salud.
·Contribuye a incrementar los 
ingresos de los productores en 
promedio un 20%.

..
Presentación de la bebida de cáscara de café en la Expo 
SCA Portland (USA). Geni Fundes (al medio), gerente de 
la Central Café & Cacao y director del Proyecto CCE, 
junto al cónsul peruano, Juan Miguel Miranda y al 
Consejero Económico Comercial de PROMPERÚ en 
Estados Unidos, Conrado Falco.

Fuente: Laboratorio AGQ Lab

En febrero del 2022 la 
Unión Europea reguló 
el Novel Food conside-
rando la cáscara de café 
como alimento, esto da 
soporte al proyecto que 
promueve la Central. 

El dato
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