Evaluacion de la calidad fisicoquimica y sensorial de tres marcas comerciales de café tostado y
molido

Physical-chemical and sensory quality evaluation of three commercial brands of roasted and grounded coffee
Nayive FERMIN =, Hortensia GALAN 2, Jos¢ GARCIA ! y Nelson BRACHO 2

YUniversidad de Oriente, Nticleo Nueva Esparta, Escuela de Ciencias Aplicadas del Mar, Departamento de
Tecnologia de Alimentos. Calle la Marina, Boca de Rio. Isla de Margarita; Universidad de Cérdoba,
Departamento de Bromatologia y Tecnologia de Alimentos. Campus de Rabanales, Cordoba. Esparia y
Universidad de Oriente, N(icleo Nueva Esparta, Escuela de Hoteleria y Turismo. Departamento de Estadistica,
Guatamare. Isla de Margarita. Venezuela. E-mails: ferminnayive@gmail.com, btlgasoh@uco.es,
jose.cespedes@ne.udo.edu.ve y nbracho@hotmail.com [ Autor para correspondencia

Recibido: 08/02/2011 Fin de primer arbitraje: 30/01/2012 Primera revision recibida; 22/04/2012
Fin de segundo arbitraje: 02/06/2012  Segunda revision recibida: 06/06/2012 Aceptado: 30/07/2012
RESUMEN

El objetivo de esta investigacién fue determinar la calidad fisicoquimica y la aceptabilidad sensorial de las tres principales
marcas de café posicionadas en el mercado venezolano. De las tres marcas seleccionadas, se escogi6 al azar tres lotes de
produccion y de cada lote de produccion se seleccion6 al azar tres paquetes de café de 500 g cada uno, determinandose los
parametros fisicoquimicos a cada paquete por duplicado. Para la aceptabilidad sensorial, se mezclaron las muestras de los
tres lotes por cada marca. Los analisis fisicoquimicos se realizaron por la norma COVENIN y las Normas Técnicas
Colombianas. Los resultados fisicoquimicos fueron analizados estadisticamente por un analisis de varianza anidado. Se
obtuvo para las marcas A, B y C que el contenido de humedad y de cenizas se encontraron dentro de lo exigido en las
respectivas normas regulatorias; el parametro de color L permitid clasificar a todas las marcas en grado de tostado medio; el
contenido de sélidos solubles permitio clasificar a la marca A con una concentracion media de la infusién, y las B y C con
una concentracion oscura de la infusidn; con el rendimiento de la extraccién de la bebida se ubicé a las marcas B y C dentro
del rango éptimo (18-22%) y la marca A por debajo del valor inferior del rango y por ultimo la granulometria (% de
retencién) para el tamiz de 0,5mm y 0,25mm permitié clasificar a todas las marcas en granulometria fina, aunque
presentando una alta dispersion de los tamafios de las particulas. Para la aceptabilidad sensorial se empleé una escala
hedénica de 9 categorias y 30 personas que consumian por lo menos una taza diaria de café negro. Los resultados fueron
analizados empleando un anélisis de varianza con un disefio en bloques completos aleatorizados, arrojando que la marca A
agrado ligeramente, mientras que las marcas B y C agradaron moderadamente. La marca A fue la que obtuvo menor
contenido de solidos solubles y por consiguiente menor rendimiento, por lo que la bebida obtenida posiblemente poseia
menor intensidad en el sabor del café; sin embargo, no se vio afectada negativamente, aunque el 20% de los consumidores
la ubico en las categorias de desagrado, situacion que no ocurri6 con las otras dos marcas.

Palabras claves: café tostado y molido, calidad, procesamiento, granulometria, infusion.

ABSTRACT

The aim of the investigation was to determine the physical and chemical quality and sensory acceptability of the three
principal commercial brands of coffee of the Venezuelan market. Of three selected brands, there were chosen at random
three lots of production and of every lot of production each one selected at random three packages of coffee of 500 g,
deciding the parameters physicist-chemist to every package for duplicate. For the global acceptability, there were mixed the
samples of three lots by every brand. The physical and chemical analyses were carried out according to norms COVENIN
and the Technical Colombian Procedure. The physical and chemical results were analyzed statistically by a nested variance
analysis. There were obtained for the brands A, B and C that the content of dampness and of ashes were inside the
demanded in the respective regulative procedure; the parameter of color L allowed to classify to all the brands in degree of
average toasting; the content of solid soluble allowed to classify to the brand A with an average concentration of the
infusion, and the B and C with a dark concentration of the infusion; with the performance of the extraction of the drink it
was located to the brands B and C inside the ideal range (18-22%) and the brand for under the low value of the range, but
very near to he, and finally the granulometry (% of retention) for the sieve of 0,5mm and 0,25mm allowed to classify to all
the brands in thin granulometry, though presenting a high dispersion of the sizes of the particles. For the global acceptability
a scale was used hedonic of 9 categories and 30 persons who were consuming at least a daily cup of black coffee. The
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results were analyzed statistically by a variance analysis with design in complete randomized blocks, throwing that the
brand A pleased lightly, whereas the brands B and C pleased moderately. The brand A was the one that less obtained
contained of solid soluble and consequently less performance, for what the drink obtained possibly was possessing less
intensity in the flavor of the coffee, nevertheless one did not see affected negatively, though 20% of the consumers located
it in the categories of displeasure, situation that did not happen with other two brands.

Key words: toasted and ground coffee, quality, processing, granulometry, infusion.

INTRODUCCION

Café es el término genérico empleado para
designar al fruto y granos del café, perteneciente al
género Coffea; este término se hace extensivo al fruto
maduro, cerezas rojas, granos aun con la corteza del
pergamino  (endocarpio) adherido, liofilizado,
descafeinado, tostado, molido e infusion (COVENIN,
1993).

Se entiende por café molido al polvo o
granulado, obtenido mediante la  molienda
(fragmentacion o pulverizacion) de los granos de café
tostado; mientras que la infusién de café es definida
como el producto liquido obtenido por tratamiento
con agua del café molido (COVENIN, 1994).

Existen dos especies de café de interés
comercial: Coffea arabica y Coffea canephora,
conocido como robusta (Varnam y Sutherland, 1997).
El café robusta se cultiva en zonas bajas vy
generalmente produce un grano pequefio Yy
redondeado; contiene el doble de cafeina que el café
arabica; tiene mucho cuerpo y es muy amargo, pero
posee un sabor menos suave que el arabica, y por eso
tiene un precio menor en el mercado. Por otro lado,
la FAO (2011) indica que el café arabica es el mas
cultivado en América Latina; sus granos son mas
ovalados y aplanados gue el robusta y tiene un aroma
complejo que producen buenas infusiones con mas
acidez, sabores mas suaves y mejores aromas, pero su
cultivo es susceptible a las plagas y a las
enfermedades; representa del 60 al 70% de la
produccion del mundo, mientras que el C. canephora,
representa cerca del 30 al 40%.

La composicion quimica de la infusion del
café  estd determinada por una  compleja
interacciébn de factores agricolas, las etapas de
tostado y mezclado del café, el empaque, asi como
también la forma de preparar la infusion del café
(Coffee Research Institute, 2011).

La elaboracion del café tostado y molido es
un proceso tecnolégico complejo en el cual se pueden
describir wvarias etapas, que si no se realizan

correctamente influiran en la calidad del café
comercializado. El café debe ser cosechado cuando
las cerezas estan maduras, es decir, cuando adquieren
un color rojo, estén brillantes y firmes al tacto (Coffee
Research Institute, 2011; FAO, 2011). EI
procesamiento debe comenzar el mismo dia de la
cosecha, a fin de evitar una fermentacion indeseable y
reducir el riesgo de contaminacion a partir de la pulpa
de la fruta, rica en nutrientes y humedad (Bee et al.,
2005).

El beneficio del café es la siguiente etapa en
el procesamiento del café, el cual consiste en eliminar
las diversas capas que rodean al grano y secarlo hasta
que el contenido de humedad del grano de café sea
inferior a 12% (Varnam y Sutherland, 1997). El
beneficio del café se lleva a cabo mediante dos
métodos como son el himedo y el seco. En el primer
método, las cerezas maduras se despulpan y se
fermentan, obteniéndose un café verde denominado
"lavado" o "suave". En el segundo método, las
cerezas cosechadas, se secan enteras (generalmente al
sol) y se descascarillan, obteniéndose un café verde
denominado "natural” (FAO, 2011). Bustamante
(2006) menciona que si el mucilago no se desprende
adecuadamente afectara la calidad fisica y el sabor en
la taza (infusion de café). Es por ello que la FAO
(2011) menciona que el café verde que se produce
mediante un beneficio himedo, suele considerarse de
mejor calidad y obtiene mejores precios v,
generalmente, se lleva a cabo en el café arabica.

Es importante acotar que en Venezuela el
beneficio del café verde es llevado a cabo por los
caficultores en las fincas y luego, tanto el café verde
natural o lavado, es llevado a las empresas cafetaleras
las cuales lo procesan, siendo el beneficio himedo el
método méas empleado por los caficultores.

Una vez recibido en las fabricas el café verde
natural o lavado, se realiza una mezcla para
homogeneizar el café debido a que provienen de
diferentes variedades boténicas, diferentes regiones
productoras; asi como, beneficiados por diversos
procedimientos, con lo cual se logra optimizar el
aroma, cuerpo y sabor obteniendo un café de mejor
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calidad de taza que el resultante al utilizar cualquiera
de los cafés por separado (Bee et al., 2005; Petraco,
2005). Posterior a la mezcla, se realiza el tostado que
es el tratamiento térmico que produce cambios
quimicos vy fisicos, fundamentales en la estructura y
composicion del café verde, ocasionando el
oscurecimiento del grano y el desarrollo del sabor y
aroma caracteristicos del café (COVENIN,1993).

El color es una caracteristica cambiante
estrechamente asociada al proceso de tostado del café;
durante el tostado del café verde este se vuelve
marrén, y mientras mas tiempo sea tostado mas
oscuro se tornard, por lo tanto, en la etapa del tostado
se ha enfocado la atencion en el resultado final del
color deseado (Mabett, 2006).

Sola (2007) indica que finalizado el tostado
sigue una etapa de enfriamiento para disminuir la
temperatura de los granos de café y evitar un
sobrecalentamiento, la cual puede llevarse a cabo con
aire o con agua (aspersion de agua a razén de
aproximadamente 1 | por cada 10 kg de café). Luego
de tostado el café se procede a su molienda, la cual
COVENIN (1993) la define como la operacion
mecéanica destinada a producir el café en polvo o
granulado, a través de la fragmentacién vy
pulverizacién de los granos de café tostado.

El principal objetivo de la molienda es
aumentar la superficie de extraccidn especifica, 0 mas
bien, aumentar el alcance de la interrelacion entre el
agua y los solidos por unidad de peso de café, a fin de
facilitar la transferencia de las sustancias solubles en
la mezcla (Varnam y Sutherland, 1997).

Peldez y Moreno (1995) mencionan que el
principio de la preparacion de la bebida consiste en la
extraccion de los sélidos solubles del café tostado y
molido, los cuales se extraen mediante la adicion de
agua caliente. El agua enriquecida con dichos
compuestos se denomina extracto y la parte insoluble
del café inicial que conserva una cierta cantidad de
sOlidos y de agua se denomina residuo o borra. Por lo
tanto una buena preparacion de la bebida debe lograr
extraer las mejores caracteristicas del café, teniendo
en cuenta que los sélidos solubles s6lo constituyen
del 1,0 a 1,5% de la bebida.

Por ultimo, el envasado tiene por objeto
prevenir el deterioro; sin embargo, en muchas
ocasiones estd disefiado para agregar valor al
producto. Los materiales comunmente utilizados son

los de bajo costo como polimeros de aluminio
flexible, que permiten asegurar una eficiente barrera 'y
un 6ptimo almacenamiento a lo largo de todo el ciclo
de vida, y la hojalata, especialmente Util ya que es
resistente a la presion (Nicoli y Savonitti, 2005).

El café es una de las bebidas de mayor
consumo en Venezuela, por tal motivo la finalidad del
presente trabajo de investigacién es analizar las tres
principales marcas comercializadas, para conocer si
cumplen con los requisitos establecidos en las normas
nacionales e internacionales, ademas de poder
clasificar el café tostado y molido de las diferentes
marcas segun parametros de calidad establecidos en
dichas normas. Por otro lado, se desea conocer la
aceptabilidad del consumidor sobre las marcas de café
en estudio, buscando posibles relaciones con los
parametros fisicoquimicos en estudio.

MATERIALES Y METODOS
Disefio experimental

Para realizar el presente trabajo de
investigacion se adquirieron, en un supermercado
local, tres marcas comerciales de café tostado y
molido (tipo “espresso”), que se denominaron A, B y
C, las cuales fueron seleccionadas con tiempos
cercanos de elaboracion. Se emple6 un disefio
anidado, para ello de cada marca se selecciono al azar
tres lotes de produccion y de cada lote de produccién
se escogid al azar tres paquetes de café de 500 g cada
uno, obteniéndose por cada marca 9 paquetes de café.
A cada paquete de café se le determind, por
duplicado, los pardmetros fisicoquimicos, teniéndose
18 mediciones por cada marca; cuando se encontraron
valores discordantes entre las dos mediciones se
realiz6 un triplicado. Para la determinacion de la
aceptabilidad general de las tres marcas de café, se
mezclaron las muestras restantes de los tres lotes por
cada marca. Una vez abiertos los paquetes fueron
almacenados en bolsas plasticas e introducidas en un
desecador con silica gel como desecante.

Caracterizacion fisicoquimica de tres marcas
comerciales de café tostado y molido

Para caracterizar las tres marcas de café
tostado y molido se realizaron los siguientes analisis
fisicoquimicos: humedad (% p/p) y cenizas (% p/p)
se determinaron empleando las metodologias
propuestas por la norma COVENIN 433 (1983) y 429
(1981) para café tostado y molido, respectivamente.
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Para la determinacion del color instrumental
(pardmetro L) se utilizd un colorimetro Miniscan
HunterLab DP 9000. La determinacion de los sélidos
solubles y el rendimiento de la extraccion de la
infusion se determinaron empleando las metodologias
propuestas por la Norma Técnica Colombiana NTC
4602-2 (1999) para café tostado y molido. En esta
altima metodologia, se realiz6 una modificacion
propuesta por la A. O. A. C. (1985) que indica en el
apartado 15.014 que el extracto obtenido debe ser
filtrado. Para la determinacion de la granulometria se
emplearon dos tamices de orificios de 0,25 y 0,50
mm, en un equipo Airjet LPS 200 k marca
RHEWUM que posee un sistema de aspiracion y
aspas giratorias.

Determinacion de la aceptabilidad global de la
infusion de café de tres marcas comerciales de café
molido

Para evaluar el nivel de agrado o desagrado
general de las tres marcas de café, se empled la
metodologia propuesta por el Institute of Food
Technologists de Estados Unidos (IFT, 1981), la cual
fue un prueba heddnica de 9 categorias (1 desagrada
extremadamente y 9 agrada extremadamente). Se
emplearon 30 personas consumidoras de café, con
frecuencia de consumo diario. Esta evaluacion fue
llevada a cabo por profesores y oficinistas en la
Universidad de Oriente, donde el criterio para su
seleccién fue que consumieran minimo una taza de
café negro diario.

Para la preparacion de la infusion de café,
Andueza et al. (2003) recomienda una relacion de 100
g de café molido por cada litro de agua caliente, entre
92 y 95°C; no obstante, en Venezuela el consumidor,
en general, esta acostumbrado a un café suave
denominado “guayoyo” por lo que se empled una
relacién de 50 g de café por cada litro de agua. La
infusion una vez elaborada (cafetera para café expreso
marca Maxin Express2) se recogio en un termo para
mantener la temperatura aproximadamente entre 70 y
75°C para que una vez servida, el panelista pudiese
evaluarla a una temperatura entre 60 y 68°C o la que
considerara mas agradable (Borchgrevink et. al.,
1999; Lee y O Mahony, 2002).

Se sirvié una muestra de 50 ml de infusion de
cada marca de café a cada panelista, en vasos
plasticos de color blanco de una capacidad de 60 ml.
El café fue endulzado por cada panelista de acuerdo a
su preferencia personal (Tominaga, 2001). Las

muestras de café fueron codificadas con tres digitos
escogidos al azar, y balaceadas, es decir, las marcas
de cafés fueron colocadas a los panelistas en todas las
posiciones posibles), se empled galletas de soda sin
sal y agua a temperatura ambiente como borrador o
enjuagante entre la evaluacion de una muestra y otra.

Analisis estadistico

Para los parametros fisicoquimicos se aplicd
un andlisis de varianza (ANOVA) con un disefio
anidado, donde los lotes estan anidados dentro de las
marcas. Para la evaluacion de la aceptabilidad se
empled un andlisis de varianza con un disefio de
bloques completos al azar. En ambos disefios se
empled un nivel de significacion del 5% y una prueba
a posteriori de Duncan.

RESULTADOS Y DISCUSION

Caracterizacion fisicoquimica de tres marcas
comerciales de café tostado y molido

Al emplear el analisis de varianza anidado
para la evaluacion de los pardmetros fisicoquimicos
de tres marcas comerciales de café molido, se
evidencié que existieron diferencias significativas
(p<0,05) en todos los parametros estudiados; por lo
tanto, el Cuadro 1, se muestra la prueba de
discriminacion de promedios de Duncan, para las
variables: Humedad (%), Cenizas (%), Color
instrumental (L), Solidos solubles (%), Rendimiento
de la extraccion (%) y Granulometria (%).

Humedad

En el Cuadro 1, se puede observar, mediante
la prueba de discriminacion de promedios de Duncan,
que las tres marcas difieren significativamente
(p<0,05) en humedad, siendo la marca A la de mayor
contenido de humedad, seguida de la marca C y la de
menor contenido de humedad la marca B.

La norma COVENIN 46 (1994) y la norma
NTC 3534 (1998) establecen como requisito para el
café molido un maximo de humedad de 5% (p/p), por
lo cual se puede indicar que todas las marcas
analizadas cumplen con la  reglamentacion
establecida, ya que el maximo contenido de humedad
obtenido en este estudio fue de 2,72%.

La importancia del contenido de humedad en
el café tostado y molido radica en lo mencionado por
Castafio y Torres (1999) en que valores mas altos de
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lo tolerado pueden acelerar el deterioro del producto,
estimulando el desarrollo de microorganismos como
los hongos; ademas del deterioro de los lipidos
presentes.

Un contenido de humedad similar a los
encontrados en este estudio fue reportado por Castafio
y Torres (1999), encontrando valores de humedad de
2,75%. Por otro lado, en otras investigaciones, otros
autores han encontrado un menor contenido de
humedad, en muestras de café tostado y molido, a los
encontrados en este estudio; asi se tiene que Franca et
al. (2005) encontraron una humedad de 1,5%; Ramos
y Castafio (2000) reportaron una humedad de 1,20%,
mientras que Riafio y Jaramillo (2000) reportaron en
su estudio valores de humedad de 1,12%, mientras
gue Castafio et al. (2000) mencionan contenidos de
humedad atin més bajos de 0,66%.

Cenizas

De acuerdo a la prueba de discriminacion de
promedios de Duncan (Cuadro 1), las marcas By C
no difieren en el contenido de cenizas, teniendo
ambas menores contenidos de cenizas que la marca A.

La norma COVENIN 46 (1994) establece
como requisito para el café molido un maximo de
cenizas de 5% (p/p), por lo cual se puede establecer
gue todas las marcas analizadas cumplen con el
requisito exigido, ya que el méaximo contenido de
cenizas obtenido fue de 4,14%. Resultados similares
fueron reportados por Franca et al. (2005) quienes
encontraron contenidos de cenizas en café tostado de
3,90 a 4,40%.

Bee et al. (2005) mencionan que el contenido
de cenizas en café verde de la especie C. arabica esta

en un rango de 3,6 a 45% y en la especie C.
canephora de 3,6 a 4,8% y segun Bonnlander et al.
(2005) los cambios que suceden durante el proceso de
tostado no son significativos; por lo tanto, es posible
que un alto contenido de cenizas en el café molido es
un indicativo de adulteracion, al afadirle cierta
variedad de cereales para aumentar el rendimiento en
peso del café, de alli que la Comision Venezolana de
Normas Industriales regule su contenido.

Color instrumental

En cuanto al color instrumental, mediante la
prueba de discriminacion de promedios de Duncan
(Cuadro 1), se determind que las marcas C y B no
difieren en el pardmetro L, siendo ambas mas oscuras
que la marca A, ya que el valor cero en la escala de la
coordenada L indica negro y el valor 100 indica
blanco, por lo tanto se puede inferir que en el proceso
de elaboracion de las marcas B y C, se aplican
parametros de tiempos y/o temperaturas mayores
durante la etapa de tostado.

La norma NTC 3534 (1998) establece como
requisito el grado de tostado en funcion del parametro
L, como se sefiala en el Cuadro 2.

En funcion de esta clasificacion, y aunque
entre las marcas B y C haya diferencia significativa

Cuadro 2. Clasificacion del grado de tostado del café
tostado y molido.

Grado de tostado Valor (L)
Claro 215-245
Medio 185-21,4
Oscuro 15,5-18,4
Severo 125-15,4

Cuadro 1. Valores medios de los parametros fisicoquimicos de tres marcas de café tostado y molido comercializadas en

Venezuela.
Marcas comerciales de café

Variables A B C

Humedad (%) 2,72+0,191 a ¥ 244+0,13 b 254+016 c
Cenizas (%) 4,14+£0,08 a 3,78+0,23 b 3,90+£0,28 b
Color instrumental (L) 20,50+£0,38 a 20,15+0,40 b 20,05+0,46 b
Sélidos solubles (%) 1,33+£0,06 b 1,44+£015 b 1,48+0,18 b
Rendimiento de la extraccion (%) 17,96 £ 0,57 a 1956+134 b 20,17+165 b
Granulometria (% de retencién tamiz 0,55mm) 22,30+ 1,30 a 2163+3,40 b 20,19+286 ¢
Granulometria (% de retencion tamiz 0,25 mm) 71,52+ 1,06 a 70,15+£1,70 b 70,00£1,15 b

T Media aritmética + desviacion estandar de 18 mediciones

¥ Letras iguales denotan que no existen diferencias significativas (p > 0,05)
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en el pardmetro L con respecto a la marca A, siendo
ésta ultima la marca de café molido mas clara, las tres
marcas poseen un grado de tostado medio, ya que se
encuentran en el rango del pardmetro L entre 18,5y
21,4.

Los valores del parametro L obtenidos en este
estudio son mas altos que lo reportados por Riafio y
Jaramillo (2000), los cuales encontraron un valor de
18,58; sin embargo, entra igualmente en la
clasificacion de grado de tostado medio; Castafio et
al. (2004) reportan valores promedios de 23,04,
entrando en la clasificacién de grado de tostado claro,
mientras que Yela et al. (1999) reportan valores mas
bajos (17,922) entrando en la clasificacion de grado
de tostado oscuro.

Las diversas clasificaciones del grado de
tostado van a depender del segmento de mercado a
quien vaya dirigido el producto, ya que el color no
solo influencia la aceptacion visual del consumidor
por el café, sino que como menciona Cuellar y
Castafio (2001) el grado de tostado tiene influencia en
otras caracteristicas como el contenido de solidos
solubles y la acidez en el café tostado y molido.

Sélidos solubles

En relacion al contenido de solidos solubles,
mediante la prueba de discriminacién de promedios
de Duncan (Cuadro 1), se estableci6 que las marcas B
y C no difieren en el contenido de solidos solubles,
siendo ambas las de mayor contenido de sélidos
solubles en comparacion con la marca A.

En cuanto a las diferencias en la
concentracion de solidos solubles encontradas en esta
investigacion, Bee et al. (2005) mencionan que la
proporcion o cantidad de sélidos extraidos dependen
de la materia prima y son directamente proporcionales
al rendimiento del café en la bebida. Por otro lado,
Petraco (2005) menciona que mientras mayor sea el
grado de tostado hay mayor produccion de la fraccién
soluble. Sivetz (1963) citado por Veira et al., (2005)
indica que la fraccion de solidos solubles varia segln
el tipo de café y segun el grado de tostado, tostados
oscuros aumentan los soélidos solubles debido a la
resolubilizacion de celulosa, carbohidratos y a las
desnaturalizacion de las proteinas.

En el presente estudio, las marcas B y C
poseen un mayor grado de tostado (pardmetro L) y
mayor es su contenido de solidos solubles, siendo los

resultados obtenidos similares a los reportados por
Castafio et al. (2000) y, Cuellar y Castafio (2001).

Peléez y Moreno (1995) reportan una
denominacién de la concentraciéon de la infusion de
café en funcion del contenido de sélidos solubles, la
cual se describe en el Cuadro 3, en donde se observa
gue segun esta clasificacién, la infusién o bebida de
café obtenidas de las marcas B y C tiene una
denominacion de oscura y la infusién de café
obtenida de la marca A tiene una denominacion de
media.

Cuadro 3. Denominacién de la concentracion de la
infusion de café.

Denominacion  Contenido de sélidos solubles (%)

Aguada Menor a 1,00
Clara 1,00-1,15
Media 1,16-1,35
Oscura 1,36-1,50
Fuerte 1,51-2,00
Espresso Mayor a 2,00

Medina y Riafio (2006) mencionan que el
contenido de sélidos solubles puede ser diferente
dependiendo del tipo de extraccidn realizado; estos
autores obtuvieron concentraciones diferentes de
solidos solubles al emplear diversos métodos
(cafetera expreso, cafeteras por goteo de diferentes
marcas y el método de la A. O. A. C., 1985) para la
obtencion del extracto, encontrando valores entre 0,91
y 1,39%, siendo con el método de la A. O. A. C.
(1985) con que se obtuvo mayor concentracion.

Medina y Riafio (2006) recomiendan no
emplear cafeteras para la obtencidn de la bebida del
café, ya que proporcionan diferentes concentraciones
de solidos solubles, generando diversas calidades de
la bebida.

Rendimiento de la extraccién de la infusion

Los promedios de rendimiento de la
extraccion de la infusion (Cuadro 1), segun la prueba
de discriminacion de Duncan, en las marcas B y C no
difieren significativamente, siendo ambas las de
mayor rendimiento en la extraccion de la infusion en
comparacion con la marca A.

Segun Castafio y Torres (1999) el
rendimiento de la extraccion mide cuanto queda
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realmente en la bebida del peso del producto usado
para efectuar la preparacion. Estos autores mencionan
que el Coffe Brewing Center de Nueva York realizd
estudios que contribuyen a obtener los rangos de
extraccion  6ptimos del café como bebida,
demostrando que entre el 18 y el 22% de la extraccion
se obtienen los mejores sabores y aromas. Pelaez y
Moreno (1995) reportan que infusiones por debajo del
rango no interfieren en la calidad, sino que se trata de
poco sabor con relacion a la cantidad de café, y por
encima del rango si significa una mala calidad,
caracterizado por un sabor amargo Yy aspero
desagradable.

Comparando los resultados obtenidos en este
estudio con el rango Optimo mencionado
anteriormente, se puede apreciar que las marcas By C
se encuentran dentro del rendimiento Optimo,
mientras que la marca A esta por debajo del rango
pero muy cercano a él.

Algunos autores han reportado diferentes
rendimientos de extraccion; asi se tiene que Castafio y
Torres (1999) encontraron un 18,9% de rendimiento
clasificandolo como apropiado al ubicarse dentro del
rango 6ptimo, por otro lado, Cuellar y Castafio (2001)
encontraron un rendimiento de 16,37%, en café
molido elaborado con una materia prima con alto
contenido de defectos.

Medina y Riafio (2006) mencionan que la
obtencién de una bebida de café de buena calidad
incluye maltiples variables como calidad del café
verde, el método de tostado, la temperatura del agua
de preparacion, la relacion agua-café y el tiempo de
extraccion. Los ultimos tres factores fueron
controlados en el estudio, siendo los mismos para las
tres marcas estudiadas; sin embargo, los dos primeros
factores, calidad del café verde y el método de
tostado, se desconocen en esta investigacion.

Por lo tanto es importante acotar que el hecho
de que un café molido posea un rendimiento de
extraccion dentro del rango Optimo, no indica
implicitamente que el café tenga el 6ptimo sensorial,
ya que un café elaborado con una proporcién no tan
elevada de granos verdes defectuosos, puede ubicarse
en el rango Optimo de rendimiento, pero no
proporcionar ~ unas  caracteristicas  sensoriales
adecuadas.

En otro orden de ideas, al comparar los
contenidos de soélidos solubles con los rendimientos

de extraccion obtenidos, se puede observar que a
mayor contenido de solidos solubles (marcas B y C)
mayor es el rendimiento en la extraccion, ya que con
la misma relacién agua-café se obtiene mayor peso en
la bebida; resultados similares a este estudio fueron
encontrados por Castafio y Quintero (2001).

Granulometria

En cuanto a la granulometria, mediante la
prueba de discriminacion de promedios de Duncan, se
determindé que las tres marcas difieren
significativamente (tamiz 0,55mm), siendo la marca
C la que posee menor granulometria (menor % de
retencion), seguida de la marca B y la de mayor
granulometria la marca A (mayor % de retencién). En
cuanto al porcentaje de retencion (tamiz 0,25mm) se
puede observar que las marcas C y B no difieren
significativamente en el porcentaje de retencion,
siendo ambas las que poseen menor granulometria y
la de mayor granulometria la marca A, para el
diametro de tamiz empleado.

Al comparar los resultados obtenidos de la
granulometria empleando los dos didmetros de tamiz,
se puede inferir que el diametro promedio de las
particulas de café de las tres marcas es mayor a
0,25mm y menor de 0,5mm; sin embargo, hay
aproximadamente entre un 28 y un 30% de particulas
de menor didmetro, ya que pasaron por el tamiz de
0,25mm y aproximadamente entre un 20 y 22% de
particulas de café de mayor didmetro, ya que
guedaron retenidos en el tamiz de 0,5mm.

Las marcas de café analizadas poseen una
gran diversidad de tamafios de particulas, lo cual
segln Castafio y Torres (1999) para que una molienda
sea adecuada debe tener una dispersion alrededor del
tamafio de particula deseado; es decir, poca cantidad
de particulas finas y gruesas, lo cual garantiza una
eficiente extraccion, segin el método de preparacion
de la bebida deseado

Segln Rothfos (1986) en la preparacion del
café se busca extraer los componentes de un lecho
granular de café por accién del agua caliente en un
tiempo de fluido de contacto; por lo tanto, mientras
mayor sea el tamafio de las particulas, menor es el
area de contacto entre el agua y el café, y la bebida
producida puede resultar clara o subextraida, de igual
forma particulas muy finas presentan una mayor area
de contacto y la bebida puede resultar oscura o
sobreextraida.
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Asi mismo, Guevara y Castafio (2004)
mencionan que en la preparacion de una bebida de
café de buenas caracteristicas, el grado de molienda o
tamafio de la particula es un factor que ejerce una
marcada influencia, puesto que debe estar acorde con
el tipo de extraccion que va a utilizarse, con el fin que
los compuestos solubles sean extraidos en la
proporcién adecuada.

Por tal motivo, Pelaez y Moreno (1995)
recomiendan en funcién del diametro medio, el tipo
de preparacion para la cual debe estar destinado el
café, segun la clasificacion de la molienda
(granulometria) expuesta en la norma NTC 3534
(1998) (Cuadro 4).

Se puede observar, en general, que la
granulometria promedio de las tres marcas esta dentro
de la clasificacion de molienda fina, segun la norma
NTC 3534, la cual es acorde para el tipo de café
(“espresso”) de las marcas estudiadas.

Por otra parte, Castafio et al. (2000) y Cuellar
y Castafio (2001) encontraron que a menor grado de
molienda el contenido de sélidos solubles y el
rendimiento fueron mayores; sin embargo, en la
presente investigacion esta relacién no fue clara;
ciertamente la marca A fue la que presenté mayor
granulometria y menor contenido de sélidos solubles
y menor rendimiento, mientras que las marca C y B
gue presentaron por igual mayor contenido de sélidos

Cuadro 4. Clasificacion de la molienda del café tostado y
molido.

Clasificacion de molienda * Métodos recomendados
Molienda Didmetro medio de preparacion**

(mm) t
Gruesa 0,701-0,900 Ollas, piston, percolador
Media 0,501-0,700 Colador de tela, filtros
de papel, greca, goteo
Fina 0,305-0,500 Espresso

T En la norma NTC aparece expresado en pm.
* NTC 3534 (1998) y ** Pelédez y Moreno (1995)

solubles y mayor rendimiento, difieren en su
granulometria, ya que la marca C fue la de menor
granulometria. Por lo tanto, la variable calidad de la
materia prima empleada (café verde) juega un papel
importante en la proporcién de sélidos solubles
encontrados, como fue mencionado anteriormente.

Estos resultados posiblemente se deban a la
variabilidad presentada en la determinacion de la
granulometria, y como se puede observar en el
Cuadro 1 la mayor variabilidad (representada por la
desviacion estandar) la presenté la marca B, al
respecto Guevara y Castafio (2005) mencionan que el
método de tamizado puede presentar una alta
variabilidad en los resultados de granulometria,
debido a la adherencia y obstruccion que se puede
presentar en el tamiz generado por los aceites
presentes en el café tostado y molido que se
impregnan en los tamices formando una pelicula que
obstruye el tamiz.

Determinacion de la aceptabilidad general de tres
marcas comerciales de café molido

El perfil de los consumidores para la
evaluacion de la aceptabilidad global de las marcas
estudiadas fue el siguiente: 43,3% sexo masculino y
56,7% femenino; frecuencia de consumo de un 56,7%
entre 1y 2 tazas diarias, 20% entre 3 y 4 tazas, 13,3%
entre mas de 6 tazas diarias y 10% entre 5 y 6 tazas
diarias, y la edad con mayor predominancia (63,3%)
fue en edades comprendidas entre 25 y 34 afios.

Al emplear el andlisis de varianza con un
disefio en bloques completos aleatorios para la
evaluacion de la aceptabilidad global de tres marcas
comerciales de café molido, se evidencio que existio
diferencias significativas (p<0,05), por lo tanto el
Cuadro 5 muestra la prueba de discriminacién de
promedios de Duncan, la cual indica que las tres
marcas agradaron globalmente, siendo las marcas B y
C las que mas agradaron, ubicandose en la escala
hedénica en la categoria de me ‘“agrada
moderadamente” y la marca A se ubica en la
categoria de me “agrada ligeramente”.

Cuadro 5. Valores medios de la aceptabilidad general de tres marcas de café molido comercializadas en Venezuela.

Marcas comerciales de café

Caracteres A B C
Aceptabilidad general * 59+16 a 7,1+£12 b 70+x12 b
Rechazo (%) 20,0 0,0 0,0

* Media aritmética de 30 evaluaciones (1 desagrada extremadamente, 9 agrada extremadamente).
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Se puede observar que la marca A fue la que
obtuvo menor contenido de sélidos solubles y por
consiguiente menor rendimiento, por lo que la bebida
obtenida posiblemente poseia menor intensidad en el
sabor del café; sin embargo, no se vio afectada
negativamente, ya que no entrd en las categorias de
desagrado; no obstante, agradé menos que las otras
dos marcas y presentdé mayor variabilidad en su
evaluacion, es decir, un 20% de los consumidores
ubicaron la marca A en la parte negativa de la escala
(desagrado), resultados que no se presentaron con las
otras dos marcas. El consumidor al adquirir la marca
A, tendra que emplear mayor cantidad de café molido
para obtener una bebida con un sabor mas intenso.

Estos resultados demuestran que aunque los
parametros fisicoquimicos estén dentro de los rangos
Optimos o establecidos, no implica la aceptacion por
parte del consumidor, ya que siendo unas marcas ya
posicionadas en el mercado venezolano presentaron
valores bajos de aceptacion, en donde la variable
preparacion de la bebida, practicamente, no tuvo
influencia, ya que fue preparado como normalmente
lo consumen las personas que llevaron a cabo la
evaluacion.

CONCLUSIONES

» El contenido de humedad para las marcas A, By C
se encontrd dentro de lo exigido en las respectivas
normas regulatorias, con valores de 2,72; 2,44 y
2,54%, respectivamente.

» EIl contenido de cenizas para las marcas A, By C
se encontraron dentro de lo exigido en las
respectivas normas regulatorias, con valores de
4,14; 3,78 y 3,90%, respectivamente.

» EIl pardmetro de color L permitid clasificar a todas
las marcas en grado de tostado medio, presentando
la marca A un valor de 20,50; la marca B de 20,15
y por ultimo la marca C con un valor de 20,05.

» El contenido de sélidos solubles permitio clasificar
a la marca A con una concentracion media de la
infusion (1,33%), y las B y C con una
concentracién oscura de la infusion (1,44 y 1,48%,
respectivamente).

» En cuanto al rendimiento de la extraccion de la
bebida, las marcas B (19,56%) y C (20,17%) se
ubicaron dentro del rango éptimo (18-22%) vy la
marca A (17,96%) por debajo del valor inferior del
rango.

» La granulometria (% de retencidn) para el tamiz de
0,5mm y 0,25mm permitié clasificar a todas las
marcas en granulometria fina, aunque presentando
una alta dispersion de los tamafios de las
particulas.

» Con respecto a la aceptabilidad sensorial, la marca
A agradé ligeramente, mientras que las marcas B y
C agradaron moderadamente. La marca A fue la
Unica en que un 20% de los consumidores la
ubicaron en la parte negativa de la escala
(desagrado).
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