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1. RESUMEN

La presente tesis evalud las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas del licor de
café obtenido a partir de xinga. Se formulo el licor de café a partir de xinga utilizando como
ingredientes: xinga, azUcar, vainilla, cascara de naranja, alcohol grado alimenticio y agua,
comparando posteriormente la calidad de dicho licor con los resultados obtenidos del licor
de café producido a partir del grano de café, mediante pruebas fisicoquimicas y

organolépticas.

Dentro de las pruebas fisicoquimicas que se realizaron se encuentra: determinacién de
cafeina, grado alcoholico, sélidos totales, cenizas, acidez y pH. Obteniendo como resultado
segun el analisis de varianza realizado, que si existe diferencia significativa dentro de estos

parametros para ambos licores en cuanto a las pruebas fisicoquimicas realizadas.

Para las pruebas organolépticas, se determino la aceptabilidad de: sabor, aroma, color,
amargura y sensacion final, por medio de una encuesta basada en la escala de Likert. Las
caracteristicas organolépticas que obtuvieron buena aceptabilidad para ambos licores
fueron: sabor, aroma y sensacion final, en cambio el color y amargura la aceptabilidad fue

mala.

Concluyendo de esta manera que si existe diferencia significativa entre el licor de café a
partir de xinga y el obtenido a partir de grano de café, rechazando la hipotesis planteada al
inicio del trabajo. De igual forma se encontrd utilidad a la xinga en el campo de alimentos,
principalmente en el &rea de bebidas saborizadas, dandole otro valor agregado a la cosecha
del café.



2. INTRODUCCION

Guatemala es un pais rico en agricultura, existen cultivos de frutas, verduras, hierbas,
granos y cereales; entre todos estos cultivos, encontramos al café. A nivel mundial
Guatemala constituye el séptimo lugar en produccion de café, donde la cosecha de café
representa el 4% del Producto Interno Bruto (PIB) guatemalteco. Guatemala actualmente
posee escaso uso de los desechos organicos, teniendo gran potencial los mismos para ser

reutilizados en distintos campos.

Es importante encontrar un valor agregado al café molido o en grano después de haber
sido utilizado; optimizando el aprovechamiento de la cosecha nacional. Se conoce como
xinga a el desecho del café luego de ser percolado, ésta por lo general es desechada después
del percolado, por lo que se establecera si la misma puede ser utilizada en el campo de
alimentos, especificamente en el area de bebidas saborizadas y asi beneficiar tanto a las
empresas que venden café preparado, otorgando productos innovadores, asi como al

consumidor en el hogar, ya que podréa darle uso al desecho orgénico del café percolado
(xinga).

Se prepard una bebida saborizada (licor de café) con xinga por medio de maceracion,
siendo ésta saborizante y aromatizante para la misma (Innata, 2012). Se comparé la bebida
saborizada a base de xinga, con otra preparada a partir de los granos molidos de café, a
través de pruebas fisicoquimicas y organolépticas, segin metodologias AOAC y la escala
de Likert respectivamente. Diversificando el aprovechamiento de los desechos del café, con

el fin de utilizarlos en el area de bebidas saborizadas.

El objetivo principal de la investigacién fue evaluar si las caracteristicas tanto
organolépticas como fisicoquimicas del licor de café a partir de xinga no difieren
significativamente del licor de café preparado a partir del grano molido de café. Lo cual le
da un valor agregado desde el punto de vista comercial.



3. ANTECEDENTES

3.1 Investigaciones realizadas

Se consultaron las bibliotecas tanto fisicas como virtuales de la Universidad del Valle
de Guatemala, Universidad Rafael Landivar, Universidad Mariano Géalvez, Universidad
Galileo, asi como la Biblioteca Central y el Centro de Documentacion Biblioteca de
Farmacia (CEDOBF) de la Universidad de San Carlos de Guatemala, durante el mes de
abril y no se encontrd ninguna investigacion relacionada con el licor de café, o xinga de

café para saborizar bebidas alcohdlicas.

Almazara, E. (2012). En su revista “De viandas y brebajes café” menciona que “desde el
punto de vista comercial, las variedades econdmicamente més importantes son Coffea
arabica, originaria de Etiopia, la que representa cerca del 70% de la producciéon mundial,

posiblemente porque este café es més digestivo y suave...”

“La produccion del café es tan grande que lo ha convertido en una gran industria ya que no
solo es el segundo producto en volumen del comercio mundial, después del petréleo, sino

que es una gran fuente de trabajo...”

Rodriguez, N. (2011) en su publicacion de “Experiencias recientes en el uso de los
subproducto del café” menciona en su consideracion final que “los subproductos del café:
pulpa, mucilago, tallos, borra, pasillas, por su contenido de azucares reductores y celulosa
se constituyen en materias primas de interés para ser utilizadas en la produccion de
biocombustibles, alimentos para consumo humano y animal asi como productos para la

salud.



Rodriguez, N. y Zambrano, D. (2010). En su investigacion publicada “Los subproductos
del café: fuente de energia renovable” mencionan que “En la actualidad, el beneficio
ecologico, las centrales de beneficio, las altas producciones de café por hectarea, aunado a
una legislacion ambiental mas exigente y a los altos costos de los combustibles y
fertilizantes quimicos, favorecen el aprovechamiento de los subproductos para la obtencion
de productos con valor agregado de las cosechas de café.”

McGee, H. (2007) en una seccion de la revista “Revista del consumidor” en la seccién
de “Tecnologia doméstica PROFECO” recalca que al hacer licor de café por maceracion es
un beneficio, porque “el ahorro es superior al 50%, comparado con un licor de café

comercial”

Rathinavelu, R. y Graziosi. G. (2005) en su articulo “Posibles usos alternativos de los
residuos y subproductos del café” mencionan que “la utilizacion de productos de café con
valor afiadido es la Unica manera de conseguir sostenibilidad y una imagen positiva del
café” y hacen énfasis en que “En los paises productores de café, los residuos y sub-
productos del café constituyen una fuente de grave contaminacién y problemas
ambientales”, por lo que darle un valor agregado al café al determinar si después de haber
sido utilizado, se puede elaborar una bebida a base de xinga de café, seria un gran avance

en el aprovechamiento de la cosecha y comercializacion del café.



4. JUSTIFICACION

En los paises productores de café (en este caso Guatemala), los residuos y sub-productos
del café constituyen una fuente de grave contaminacion y problemas ambientales. Por lo
que es importante otorgarle un valor agregado a la cosecha de café. Encontrarle utilidad a la
xinga en el campo de bebidas saborizadas, seria innovador, ya que Unicamente se ha

utilizado en el campo de la agricultura como abono y como insecticida.

Las personas que se veran beneficiadas con esta investigacion, seran las empresas que se
encargan de procesar el café para su comercializacion, cafeterias, industrias productoras de
café y toda persona consumidora de café, ya que le podran dar una nueva utilidad al café
percolado, para realizar un aperitivo e incrementar sus ganancias, asi como aprovechar la

xinga del café las personas en sus hogares y preparar licores propios.

Finalizado este trabajo, se contribuye con la investigacion sobre la utilidad de los
desechos organicos de la cosecha de café en el campo de los alimentos. A partir de esta
investigacion pueden surgir nuevos intereses en los desechos organicos de otro tipo de
grano, hierba, especia, etc. reduciendo los desechos y explotando todos los recursos al

maximo.



5. OBJETIVOS
5.1 General
5.1.1 Evaluar las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas de licor de café

obtenido a partir de xinga

5.2 Especificos

5.2.1  Formular licor de café a partir de xinga de cafe.

5.2.2 Comparar la calidad del licor de café elaborado a partir de la xinga y el
producido a partir del grano de café por medio de pruebas fisicoquimicas y
organolépticas.

5.2.3  Establecer la aceptabilidad de las caracteristicas organolépticas de los licores

elaborados.



6. HIPOTESIS

La diferencia entre las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas del licor de café a
partir del grano molido de café y de xinga no son significativas.



7.1 MATERIALES

Grano de café

Xinga de café

Vainilla

Etanol grado alimenticio
Céscara de naranja
Azlcar

Horno

Encuestas impresas

Olla de metal

Piseta

7.2 METODOS

7. MATERIALES Y METODOS

Varilla de vidrio
Espétula

Embudos

Filtros de papel
Coladores

Bureta

Refrigeradora
Balanza semianalitica
Beakers de 500Ml
Vidrio de reloj

7.2.1 Obtencidn de la muestra

Acido sulfarico
Cloroformo

Eter etilico
Hidroxido de sodio
Crisol

Pipetas volumétricas
Potencidmetro
Estufa

Probeta

Papel encerado

Los granos de café molido se obtuvieron en la panaderia “La Germania” en la zona 8 de

Mixco. Este café es una mezcla de las regiones de Huehuetenango, Atitlan, Fraijanes y de

Oriente.

Obtener xinga, utilizando una cafetera que prepare café por el método de percolado.

Pesar 400g café molido. Transferir la muestra a la canasta de la cafetera. Llenar la cafetera

con agua pura. Encender la cafetera. Terminado el proceso de percolado, retirar xinga,

almacenar en bolsas herméticas y refrigerar.



7.2.2 Elaboracion de licor de café

Macerar 400g del grano de café molido, previamente percolado (xinga), conjuntamente
con 500mL de etanol grado alimenticio, cascara de naranja y esencia de vainilla, todo el
conjunto debe permanecer en reposo dentro de la refrigeradora durante una semana (es
importante agitar suavemente el macerado durante el tiempo de reposo). Transcurrido este

tiempo filtrar la solucion obtenida.

Al terminar la filtracion, preparar el jarabe. Calentar 500mL de agua y agregar 5009 de
azucar. Hervir durante cinco minutos, finalizado, agregar la solucion filtrada obtenida de la
maceracion. Filtrar nuevamente el licor de café obtenido, envasar en su presentacion de 1L

e introducir en la refrigeradora nuevamente (Innata, 2012).

Para la elaboracién de licor de café a partir de granos molidos de café, se debe de seguir
el mismo procedimiento. Se realizaron cinco lotes de licor de café a partir de xinga y cinco

lotes de licor de café a partir de granos molidos.

7.2.3 Fisicoquimicas

7.2.3.1 Determinacién de cafeina

Pesar 5g de muestra pulverizada y tamizarla en erlenmeyer de 1L, agregar 400mL de
agua destilada, mezclar y calentar a ebullicion. Agregar 10g de 6xido de magnesio, hervir
lentamente por 2 horas con agitacion ocasional. Adicionar agua para prevenir la formacion
de espuma y lavar las paredes del matraz. Enfriar y filtrar. Acidificar el filtrado con 10mL
de &cido sulfdrico 1:9 (una parte de acido sulfurico y nueve partes de agua) y colocar

nuevamente a hervir hasta reducir el volumen a un tercio.
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Una vez frio, filtrar y extraer en una ampolla de decantacion de 500mL con tres
porciones de cloroformo (30, 25 y 20mL). Pasar la fase orgénica a otra ampolla de
decantacion. Extraer la fase cloroférmica con 5mL de hidroxido de potasio al 1% y pasar la

fase organica a una capsula previamente tarada a través de sulfato de sodio anhidro.

Lavar la solucion alcalina 2 veces con 10mL de cloroformo y reunir estas porciones en
la capsula. Evaporar los extractos cloroférmicos en bafio de agua hirviente. Secar en horno

a 105°C hasta peso constante.

Calculo de resultados:

B (a = b)x100

¢ P

Donde:
a = peso de la capsula mas residuo, (gramos)
b = peso de la capsula sin residuo, (gramos)
p = peso muestra, (gramos)
(AOAC, 2005)

7.2.3.2 Grado Alcohélico

Transferir muestra de la bebida alcohdlica contenida en el picnémetro al matraz de
destilacion, el cual previamente ha sido enjuagado con agua fria y se le agregan algunas

perlas de vidrio o pedacitos de piedra pémez.

Enjuagar el picnometro tres veces con agua destilada a la temperatura ambiente, usando

un volumen total de 25mL, dichas aguas de lavado se agregan al matraz.

El picndmetro hiumedo se coloca al final del aparato de destilacion, de tal manera que
el adaptador del condensador se introduzca en el bulbo del picnometro y luego se coloca el

picndémetro en una cubeta que contenga hielo o agua con hielo.
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Completar las conexiones y hacer pasar una corriente rapida de agua por la camisa del
condensador, la cual se regula de tal manera que a la salida no tenga una temperatura mayor
de 25°C.

Destilar a una velocidad uniforme de manera que dicha operacién tenga una duracion

no menor de 30min ni mayor de 60min; destilar a un volumen aproximadamente de 96mL.

Retirar el picnometro, tapar, mezclar cuidadosamente el destilado con un movimiento
rotatorio y luego lavar con aguan destilada todas las gotas que puedan haber quedado en el

cuello por encima de la marca de enrase.

Sumergir el picndmetro en un bafio de agua a temperatura de 15°C, y después de 30min
con la ayuda de un tubo capilar, ajustar el volumen cuidadosamente agregando agua
previamente hervida y enfriada a la misma temperatura y se tapa.

Retirar el picnometro del bafio de agua, se seca exteriormente empleando papel filtro, se

deja en reposo durante 15min y se pesa con una aproximacion de 0.1mg.

Expresion de los resultados:
El grado alcohdlico real de las bebidas alcoholicas destiladas se expresa en porcentaje en

volumen de alcohol etilico a 15°C se obtiene en la férmula siguiente:

oMM
m; —my
En donde:

d = Densidad relativa del destilado a 15°C/15°C

m1 = Masa del picndmetro de 100mL vacio, en gramos.

m> = Masa del picndmetro de 100mL lleno con agua, en gramos.

m3 = Masa del picnometro de 100mL Ileno con el destilado, en gramos.
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Con la densidad calculada, se encuentra en la tabla establecida por COGUANOR el
grado alcoholico correspondiente a la densidad (ver Anexo No.1).
(COGUANDOR, 2012)

7.2.3.3 Extracto (sélidos totales)
Lavar el residuo del matraz y recibir en una capsula de porcelana el destilado, evaporar

en bafio Maria y después en el horno a 100°C, enfriar y pesar.

7.2.3.4 Ceniza
Llevar a ignicion el residuo de la determinacion del extracto hasta un evotamiento rojo

opaco Yy pesar.

7.2.3.5 Acidez
Segln la metodologia AOAC. De preferencia, el punto final de la titulacion debe

determinarse con un potenciometro. El indicador visual es la fenolftaleina.

7.2.35.1 Acidez total (V1)
A 300mL de agua ajustada a pH de 7.8 agregar 50mL de muestra y titular hasta pH de
7.8 con hidroxido de sodio 0.1M (se titulan los mL de V1). Calcular la acidez total como

acido tartarico.

Moles de acido tartarico = M (NaOH) x litros de (NaOH) afiadidos en la titulacion
Gramos de &cido tartrico = moles x masa molar de &cido tartarico
Contenido de &cido tartarico = gramos de acido tartarico / 50mL de bebida

*M = Molaridad
*Masa molar del &cido tartarico = 150.09g/mol
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7.2.3.5.2 Acidez fija (V2)

Evaporar 50mL de muestra a sequedad en un recipiente poco profundo y plano sobre
bafio Maria con agua hirviendo, y calentar el residuo otros 30 minutos. Agregar 50mL de
agua, agitar y titular hasta un pH de 7.8 con hidréxido de sodio 0.1M (se titulan mL de V>).
Calcular la acidez fija como acido tartarico.

Moles de acido tartarico = M (NaOH) x litros de (NaOH) afadidos en la titulacion
Gramos de acido tartarico = moles x masa molar de acido tartarico

Contenido de &cido tartarico = gramos de &cido tartarico / 50mL de bebida

7.2.3.5.3 Acidez volatil
Utilizar los datos de las titulaciones anteriores para calcular la siguiente: La acidez
volatil (g de &cido acético/100 1 de alcohol en la muestra) = 1200 (V1-V2)/S. Siendo S el

porcentaje de alcohol (v/v) en la muestra.

7236 pH
Medir el potencial de hidrégeno, utilizando potenciémetro.

(Kirk, Sawyer y Egan, 2008)

7.2.4 Organoléptica
Determinar sabor, aroma, color, amargura y sensacion final, por medio de una encuesta
basada en la escala de Lickert. Esta consta de cinco preguntas, donde los aspectos del sabor,

aroma y sensacion final tienen una ponderacion del 25 puntos cada una, y el color y la

amargura 12.5 puntos cada una, dando un total de 100 puntos.
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Cada pregunta consta de cinco posibles respuestas:

a) Me agrada mucho (100%)

b) Me agrada (80%)

c) No me agrada ni desagrada (60%)
d) Me desagrada (40%)

e) Me desagrada mucho (20%)

Los incisos al lado de la respuesta representan el porcentaje final sobre la ponderacion

de la pregunta.

Realizar la encuesta a 50 personas para cada muestra (licor de café a base de xinga y

licor a base de grano molido de café). Las personas fueron seleccionadas al azar para

degustar cualquiera de los dos productos y realizar la encuesta para su calificacion. La

prueba se llevara a cabo de la siguiente manera:

a)

b)

d)

Preguntar a la persona si cuenta con el tiempo para realizar una degustacion y
posteriormente una encuesta en base al producto degustado.

Si la respuesta es positiva, limpiar el paladar de la persona, otorgandole una galleta
soda.

Posterior a la limpieza del paladar, brindar la misma cantidad del producto (10mL),
para su degustacion, ya sea la muestra a base de xinga (muestra 1) o a base de
granos molidos de café (muestra 2).

La cantidad a degustar de cada muestra serd de 10mL, para evitar sesgos.

Al finalizar la degustacion, realizar la encuesta (ver Anexo No. 2).

Una vez obtenidas las 50 encuestas respecto a cada muestra, tabular los datos obtenidos,

comparando asi los mismos.

7.3 DISENO ESTADISTICO

7.3.1 Muestra

400 gramos de café molido, para producir 1 litro de licor de café
Xinga de café para producir 1 litro de licor de café

Producir 5 lotes de cada licor de café elaborado
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7.3.2  Variables
- Organolépticas: color, olor, sabor, apariencia
- Fisicoquimicas: Contenido de cafeina, pH, densidad, grado alcoholico, acidez,

extractos de solidos y cenizas.

7.3.3  Andlisis de datos

- Organolépticas: Reporte de las caracteristicas y resultados por medio de la escala
de Lickert

- Fisicoquimicas: Tabulacion de los datos obtenidos de licor de café a partir de xinga,
comparados con los datos obtenidos de licor de café a partir del grano de cafe,
pruebas segin metodologias de la Asociacion de Quimicos Analiticos Oficiales
(AOAC)
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8. RESULTADOS

Tabla No. 8.1 “Formulacion de licor de café a partir de xinga de café.”

Materia Prima Cantidad utilizada

Xinga de cafée 4009
Azlcar 5009
Esencia de Vainilla 3 cucharadas
Céscara de naranja 1 naranja
Etanol grado alimenticio 500mL
Agua 500mL

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Analisis Aplicado, Edificio T-12, USAC.

Tabla No. 8.2 “Evaluacion de las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas de

licor de café obtenido a partir de xinga y grano molido de café”

Licor a partir de

xinga de café

Licor a partir de
granos molidos de
café

Organoléptica 70+4puntos 66+2puntos 7.8149E-09
valoracion
Determinacién de 250.60+2.12mg 326.288+ 2.4 1.8985E-11
cafeina
Grado Alcohdlico 40° 60° -
Extractos (sélidos 6.332+0.4mg 4.261 +0.05 7.8464E-13
totales)
Cenizas 2.54%=0.4 3.7%= 0.03 3.6127E-11
Acidez total [0.0022] £8.3E-05 0.0175 £0.0001 1.5358E-08
Acidez fija [0.000756] +2E-06 0.001206 +1.14E-05 3.423E-13
Acidez volatil 0.0432%=0.004 0.046% +0.002 0.29991925
pH 7.5+0.05 8.14+ 0.11 5.4594E-06

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Analisis Aplicado, Edificio T-12, USAC.
*Los datos reportados en esta tabla, es la media de los 5 lotes que fueron evaluados y la desviacién estandar
de los valores obtenidos. El valor de p indica si existe diferencia significativa entre ambos licores, dicho valor

debe ser mayor a 0.05 para que no exista diferencia significativa.
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Gréfica No. 8.3.1 Porcentaje de aceptabilidad de las propiedades organolépticas evaluadas

del licor de café, a partir de granos molidos de café.

32%

Promedio

Amargura  Sensacion

. P final
Propiedad organoléptica evaluada

Fuente: Datos experimentales, 2015

En la grafica 8.3.1 se representa el porcentaje de aceptabilidad final que se obtuvo de cada propiedad
organoléptica segln la encuesta realizada (ver anexo No. 3) para el licor de café a partir de granos molidos de
café. El aroma fue la caracteristica mas aprobada con el 72% de aprobacion, seguido de la sensacion final con
64% conjunto con el sabor con el 64%. Las caracteristicas menos aprobadas fue la amargura con el 32% vy el
color con el 28%.

Gréfica No. 8.3.2 Porcentaje de aceptabilidad de las propiedades organolépticas evaluadas

del licor de café, a partir de xinga.

76% 72%
68%
2
3 36%
£ ’ 32%
2
o
Sabor Aroma Color Amargura  Sensacion
final

Pruebas organolépticas evaluadas

Fuente: Datos experimentales, 2015

En la gréfica 8.3.2 se representa el porcentaje de aceptabilidad final que se obtuvo de cada propiedad
organoléptica segun la encuesta realizada (ver anexo No. 3) para el licor de café a partir de xinga. EI aroma
fue la caracteristica mas aprobada con el 76% de aprobacién, seguido de la sensacién final con 72% y por
Gltimo el sabor con 68%. Las caracteristicas menos aprobadas fue el color con 36% y amargura con 32%.
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Gréfica No. 8.3.3 Promedio de valoracion total de las propiedades organolépticas
evaluadas del licor de café a partir de grano molido de café y el licor a partir de la xinga de
café

80
70
60
50
40

Promedio

30
20
10

Licor a partir de granos de café Licor a partir de xinga de café

Valoracién total

Fuente: Datos experimentales, 2015

En la grafica 8.3.3 se muestra el punteo promedio final sobre cien puntos de cada muestra, segun las encuestas
realizadas. Se sumd el resultado de cada pregunta (prueba organoléptica) por encuesta, obteniendo asi el
puntaje final, por lo que se promedi6 dicho resultado de las cincuenta encuestas realizadas.

Tabla No. 8.4 Detectar las caracteristicas organolépticas de aceptabilidad de los licores
elaborados a partir del café.

Caracteristica Organoléptica

Aceptabilidad

Sabor Buena
Aroma Buena
Amargura Mala
Color Mala
Sensacion final Buena

Fuente: Datos experimentales obtenidos mediante instrumento. (\Ver anexos)
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9. DISCUSION DE RESULTADOS

En la tabla No. 8.1 de resultados, se describe la formulacion con la cual se realizo el
licor de café a partir de xinga de café. La xinga de café se obtuvo al percolar el grano
molido de café; la esencia de vainilla se utiliz6 como edulcorante, obteniendo asi el sabor
dulce del licor; la cascara de naranja fue aromatizante del licor de café y el jarabe que se
prepar0 a base de azUcar y agua, es el componente final que otorga el sabor dulce que
contrarresta el sabor a alcohol e interviene con el color del licor, otorgandole una tonalidad
marrén al mismo. La formulacién de licor de café a partir de xinga que se presenta en este
trabajo es reproducible, debido a que los cinco lotes que se prepararon presentaron valores
fisicoquimicos similares, con escasa desviacion estandar para cada resultado (ver Anexo
No. 4). De 2.11 para licor de xinga de café y 2.42 para licor a partir de grano molido

respectivamente.

En la tabla No. 8.2, se observan los promedios de los resultados obtenidos del licor de
café realizado a partir de xinga y grano molido de café, de todas las pruebas realizadas,
tanto organolépticas como fisicoquimicas. En las pruebas fisicoquimicas se tabularon las
medias o promedios de los resultados obtenidos, acompafiados de la desviacién estandar y
el valor de p (probabilidad) de los mismos, posteriormente se discutira a detalle cada
prueba, comparando los resultados obtenidos del licor de café a partir de xinga y licor de
café a partir de granos molidos de café, asi como el valor de p obtenido estadisticamente.

En las graficas No. 8.3.1 y 8.3.2 se observan los resultados obtenidos de las
caracteristicas organolépticas evaluadas de los licores a partir de granos molidos de café y
de xinga de café, respectivamente. Estos valores fueron obtenidos a partir de una encuesta,
utilizando la escala de Likert, realizada al degustar los productos en estudio (ver Anexo No.
3).
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De las caracteristicas organolépticas, el aroma fue el aspecto organoléptico que mas
agrado obtuvo en el licor a partir de grano molido de café, ya que su porcentaje de
aceptabilidad fue del 72%; seguido del sabor y sensacién final con 64% cada uno. De las
preguntas que menor porcentaje obtuvieron, la amargura obtuvo 32% y en ultimo lugar el

color del licor con 28%.

Respecto al licor de café a partir de xinga, el aroma fue el aspecto organoléptico que
mayor porcentaje de aceptabilidad obtuvo con 76%, seguido de la propiedad de sensacion
final del producto, 72%, luego el sabor del producto con 68%. Mientras que, el color
obtuvo el 36%. Por altimo la amargura del licor obtuvo 32% de aceptacion.

Al comparar ambos productos con respecto a las caracteristicas organolépticas que
mayor porcentaje obtuvieron en la encuesta realizada, se obtuvo que el aroma fue la
caracteristica organoléptica que méas agradd a las personas. Mientras que el sabor de licor
de café a partir de xinga fue mas agradable que el sabor de licor a partir de granos molidos
de café. Asimismo, la sensacion final que deja el producto en las personas fue mas

agradable en el licor a partir de xinga que el licor a partir de granos molidos de café.

Por otro lado, al comparar las caracteristicas menos aceptadas, se observo que la
amargura del producto tuvo una mayor aceptacion en el licor obtenido a partir de granos
molidos de café y el color del licor obtenido a partir de xinga fue mejor aceptado por las

personas.

En la grafica No. 8.3.3 se observa el promedio obtenido de las 50 encuestas realizadas
por cada producto, para conocer si este es aprobado o no. En la escala de Likert, el valor
asignado a cada item, asi como la nota de aprobacion es arbitraria y la asigna el propio
investigador (Llaurado, O., 2014). Los aspectos que mayor puntaje poseian fueron el sabor,
el aroma y sensacién final con 25 puntos cada una; y con menor valor los aspectos de color

y amargura con 12.5 puntos cada una.
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Ambos productos cumplieron ya que superaron los 65 puntos establecidos como
pardmetro de aceptacion. Se decidié el valor final de 65 puntos debido a que como minimo,
dos de las tres preguntas con mayor punteo deben de obtener una nota mayor a la mitad de
la totalidad para que el producto pueda ser aprobado. Esto para evitar que si las tres
caracteristicas organolépticas con mayor punteo, obtenian una nota menor o igual a la mitad
de la totalidad y las dos preguntas con menor punteo obtenian el maximo punteo, daria

como resultado la aprobacion errénea del producto.

El licor a partir de xinga obtuvo una puntuacion promedio de 70 puntos y la del licor a
partir de granos molidos de café fue de 66 puntos, siendo asi el licor obtenido a partir de
xinga el mas aceptado por las personas. Esto pudo deberse a varias causas, entre las cuales
se encuentra el proceso de percolado que sufrié la xinga, al percolarse el café se extrae
cafeina, trigonelina y &cido clorogénico principalmente, quedando la xinga con pequefias
concentraciones de los mismos, disminuyendo de esta manera los compuestos que amargan
al café, brindando una mejor sensacion final en el licor a partir de xinga (Gisboa, 2010).
Ademas, la xinga cuenta con agua, siendo esta un diluyente del licor, disminuyendo de esta
manera el grado alcohdlico del licor que se prepard, dando como resultado un sabor méas
agradable al paladar de las personas debido a que se siente menos el alcohol con respecto al

licor a base de granos molidos de café.

En la tabla No. 8.2 de resultados, se observa el promedio de la cafeina obtenida por el
método de gravimetria propuesta por la AOAC en ambos licores, siendo el licor de café a
partir de granos molidos el licor que mas cafeina poseia (ver tabla No. 4.1 en anexos), esto
se debe a que el proceso de percolacion, se pierde cafeina en el grano molido de café, ya
que el tratamiento con agua caliente permite la extraccion de cafeina, melanoidinas de
coloracion parda, &cidos y numerosas sustancias no volatiles, mientras que el empleo de de
otros disolventes como mezclas hidroalcoholicas favorece la extraccion de principios
aromaticos (Ortega, A., Borges, P., Roncal, E., Rogert, E. y Pino., A., 2007), por ende, al

elaborar el licor, dicha cafeina ya se habia perdido.
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Ademas, se estima que cada 100g de café molido posee aproximadamente 80mg de
cafeina (Cornelis, M. & EI-Sohemy, A., 2007), lo cual concuerda con los resultados
esperados de licor de café a partir de granos molidos; sin embargo, en el resultado del licor
de café a partir de xinga, se evidencia la pérdida de cafeina, concordando asi con lo
esperado, debido a que en el proceso de percolado, como se mencion6 previamente, el
grano molido de café pierde cafeina.

Para determinar el grado alcohdlico de los licores realizados, ver tabla No. 8.2 en
resultados, se destilaron ambas muestras, obteniendo por gravimetria el resultado parcial.
Posteriormente con la tabla de COGUANOR NGO-33010, titulada “Grado alcoholico
volumétrico correspondiente a la densidad”. Se determind el resultado de 60° alcoholico y
para el licor de café a partir de xinga, un promedio de 40°(COGUANOR, 2012). Aunque
ambos licores se elaboraron de la misma manera, la xinga de café posee agua en los granos
molidos, ya que dicho café fue previamente percolado, siendo el agua el factor que afectd

este parametro, diluyendo asi la concentracion final del licor a partir de xinga.

En la determinacion de extractos sélidos totales, se busca establecer la cantidad de agua
que poseen los productos alimenticios, dicha prueba es necesaria debido a que en
numerosos alimentos su contenido es controlado, debido a las siguientes razones: la adicion
de agua puede suponer adulteracién, los contenidos elevados de agua dificultan la
conservacién de los alimentos y contenidos elevados de agua crean dificultades
tecnoldgicas en algunos procesos (Molina, 2010).

Debido a que el producto realizado, la mitad de su formulacion es agua, es importante
realizar dicha prueba, para determinar posteriormente si dicho producto se encuentra
adulterado. En la tabla 8.2 de resultados y en la tabla 4.3 en anexos, se observa el peso
promedio de extractos solidos obtenidos en ambos licores. Se obtienen los resultados
esperados, segun la teoria, ya que el licor a partir de xinga posee mas extractos sélidos
totales, esto debido nuevamente a que la xinga posee agua en mayor magnitud que los

granos molidos de café.
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El porcentaje de cenizas de ambos productos, como se observa en la tabla No. 8.2, en el
licor de café a partir de granos molidos se encuentra entre 3-4% y del licor de café a partir
de xinga de 2-3%. Puerta, Q. (2011). En su revista “Composicion quimica de una taza de
café” hace referencia que “los contenidos de cenizas en el café tostado varian entre 3.05%
y 5.25%, con un promedio de 4.36%”, por lo que las muestras del licor de café a partir de
grano molido se incluyen dentro del porcentaje esperado; sin embargo, en el licor a partir
de xinga se obtuvo resultados por debajo del minimo (ver tabla No. 4.4 en anexos), esto
debido al proceso previo de percolacion de los granos molidos, perdiendo asi cenizas ya sea

en el agua del café preparado como en la percoladora.

Las tablas No. 8.3.5 y 8.3.6 de anexos, se observa la acidez obtenida de los licores
representada en concentracion de acido tartarico. El acido tartarico no se encuentra dentro
de los principales &cidos del café (Puerta, 2011), por lo que la baja concentracion obtenida
es la esperada; sin embargo, el &cido tartarico es un ingrediente ampliamente utilizado en la
industria de alimentos como regulador de acidez y antioxidante, siendo asi la acidez
determinada en concentracién de dicho acido (Badui, S., Mendoza, N., y Pedroza, R.,
2009). Los valores de acidez volatil fueron similares entre ambos licores (ver tabla No.
8.2), debido a que la relacion entre la acidez fija y acidez total se mantuvo entre ambos
licores, perdiendo asi el mismo porcentaje de acidez ambas muestras, la misma se
representa como porcentaje de acido acético, esto debido a que dicho acido es el acido

volatil mas importante de los presentes en los alimentos (de Le6n, 2013).

El pH de los licores se encuentra dentro de los valores tedricos (tabla No. 8.2 de
resultados y tabla No. 4.8 en anexos), ya que el rango de pH para licores se encuentra entre
6-10, normalmente se utiliza cido citrico para aumentar el pH del compuesto, pero no

puede sobrepasar el valor de 10 (Moya, 2013).
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En la tabla No. 8.4, se reporta la aceptabilidad del licor de café a partir de xinga,
teniendo aceptabilidad positiva en las caracteristicas de: aroma, sabor y sensacion final y
aceptabilidad negativa en: color y amargura. Segun la tabla mencionada y la grafica 8.3.3,
la caracteristica organoléptica de mayor aceptabilidad es el aroma, seguido de la sensacién
final y por Gltimo el sabor. La caracteristica organoléptica de menor aceptacion fue el color
seguido de la amargura.

Las caracteristicas fisicoquimicas mas importantes para esta investigacion fueron:
Determinacion de cafeina, grado alcohdlico y solidos totales, por lo que se decidi6 analizar
el valor de p de estas pruebas para determinar si la hipotesis se rechaza o no se rechaza. En
la prueba de grado alcohdlico no se pudo determinar el valor de p, debido a que no existe
varianza entre los resultados obtenidos de cada muestra, sin embargo; cabe mencionar que
el valor obtenido de grado alcohodlico es aproximado; ya que segun el dato obtenido por
gravimetria se correlacion6é con la tabla COGUANOR NGO-33010V y este resultado se
aproximo al valor de grado alcohdlico méas cercano (ver Anexo No. 2). Por lo que al no
contar con el valor de p del grado alcohodlico se analizo la prueba de cenizas dentro de las

pruebas principales.

El valor de p de cada una de las pruebas fisicoquimica previamente mencionadas
demostro qué si existe diferencia significativa entre ambos licores (ver tabla 8.2 en
resultados). Al realizar cinco lotes de cada muestra, la confiabilidad de las muestras es del
95%, por ende, el valor de p de la mayoria de las pruebas fisicoquimicas debe ser mayor a
0.05 para que la hipotesis no se rechace; sin embargo, las pruebas cuentan con un valor

menor a 0.05, rechazando de esta manera la hipétesis planteada al inicio del trabajo.

En base a los resultados se concluye que, si existe diferencia significativa en cuanto a las
caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, siendo el licor a partir de xinga de café el
mas aceptado por parte de la poblacién encuestada, por sus caracteristicas organolépticas,
demostrando que existe otra utilidad para la xinga en el campo alimenticio (bebidas

saborizadas).
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10. CONCLUSIONES

Se detectd que las caracteristicas organolépticas del licor de café a partir de xinga
con buena aceptacion fueron: aroma, sensacion final y sabor. Las caracteristicas

organolépticas con mala aceptacion fueron: color y amargura.

Existe diferencia significativa entre el licor de café a partir de xinga y licor de café a
partir de granos molidos de café, debido a que los valores de p de las pruebas:
determinacion de cafeina (1.8985E-11), extractos solidos (7.8464E-11) y cenizas
(3.6127E-11), son menores a 0.05.

La formulacion del licor de café a partir de xinga es reproducible, debido a que los
cinco lotes producidos no variaron significativamente en las caracteristicas
fisicoquimicas y organolépticas, segun la desviacion estdndar obtenida de cada

prueba.
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11. RECOMENDACIONES

Realizar en posteriores investigaciones la comparacion de la calidad de xinga de
café en distintos tipos de produccion de la misma (procesos de café percolado,

hervido y por goteo).

Comparar las caracteristicas organolépticas del licor de xinga de café con licor de

café comercial.

Utilizar algun diluyente (leche o café) con el licor al momento de servir, para
conocer también las caracteristicas organolépticas y si existe alguna mejora con

respecto a las mismas.



27

12. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Almazara, E. (2012). De viandas y brebajes café. Madrid, Espafia. Pag: 23.

AOAC. (2005). AOA official Method 925.17 Caffeine in tea Modified Bailey — Andrew
Method. (182 edicién). Estados Unidos de América.

Badui, S., Mendoza, N., & Pedroza, R. (2009). Quimica de los alimentos. Barcelona,
Espafia. Editorial EUNED.

COGUANOR. (2012). Catalogo de normas COGUANOR. Guatemala. Pag 43.

Castafieda, A. & Arriaga, D. (2007). Calidad de los alimentos. Madrid, Espafia: Editorial
Reverteé.

Charley, H. (2006). Tecnologia de alimentos: Procesos quimicos y fisicos en la
preparacion de los alimentos. México: Editorial Limusa, S.A. Pag 139-151

Cornelis, M. & EI Sohemy, A. (2007). Coffee, caffeine and coronary heart disease. Current
Opinion in Lipidology. Recuperado el 17 de Septiembre de 2016, desde:
http://www.eufic.org/article/es/artid/cafeina-salud/

deGuate. (2013). Los beneficios que trae el consumo del café. Recuperado el 18 de mayo de
2015, desde: http://www.deguate.com.gt/guatemala/agricultura/cafe/referencia/los-
beneficios-que-trae-el-consumo-del-cafe.php#.VVuTO7l_Okp

De Ledn, C. (2013) Analisis del proceso de alimentos. Recuperado el 02 de Noviembre de
2016, desde: http://tareasuniversitarias.com/acidez-volatil.html

De Leon, D. (2010). Bebidas espirituales de Espafia. Barcelona, Espafa: Editorial Reverté.

De la Borda, L. (2010) Cémo hacer licor de café. Recuperado el 26 de abril de 2015, desde:
http://elgrancatador.imujer.com/2010/06/28/como-hacer-licor-de-cafe

Dorbislaw, E. (2004). Formulario de licoreria. Barcelona, Espafia: Reverté.

Hernandez, A., Alfaro, I. & Arrieta, R. (2003). Microbiologia Industrial. Espaiia:
Editoriales EUNED.

Gandara, J. (1992). Destilados. Recuperado el 30 de abril de 2015, desde:
http//www.bebidas-destiladas/saborizadas/licor_de_cafe

Garcia, F., Gil, M. & Garcia, P. (2003). Bebidas. Espafia: Editoriales Thomson Paraninfo.
Péag. 95-96



28

Gisboa, J. (2010). Lo que la ciencia conoce del café. Madrid, Espafia: Editorial Santamaria.
Pp. 203.

Gonzélez, M. & Herrarte, J. (2010). Aditivos alimenticios. Barcelona, Espafia: Editoriales
Reverté

Innata. (2012). Licor casero de café y naranjas. Recuperado el 11 de mayo de 2015, desde:
http://www.innatia.com/s/c-licores-de-cafe/a-licor-de-cafe-y-naranjas.html

Kirk, R., Sawyer, R. & Egan, H. (2008). Composicion y analisis de alimentos de Pearson.
(22 edicidn). México: Grupo Editorial Patria. Pag 407-409 ,489-491

Llaurado, O. (2014). La escala de Likert: como es y como utilizarla. Recuperado el 17 de
enero de 2017, desde: https://www.netquest.com/blog/es/blog/es/la-escala-de-likert-
gue-es-y-como-utilizarla

Martinez, Y. (2014). Tostado y molido del café. Recuperado el 20 de enero de 2017, desde:
www.infocafes.como/descargas/biblioteca/18.pdf

McGee, H. (2007). Tecnologia doméstica PROFECO. Revista del consumidor la cocina y
los alimentos. Barcelona, Espafia.

Molina, S. (2007). Bebidas alcohdlicas, recetas caseras. Recuperado el 19 de abril de
2015, desde: http://www.molinasblog.com/bebidas_alcoholicas/recetas3&u283i9.pdf

Molina, R. (2010). Técnicas de andlisis fisicoquimico — quimico de alimentos. Espafia:
Editoriales Reverte.

Morales, E. (2013). La fisica y quimica en el tueste del café. Recuperado el 20 de enero de
2017, desde: www.forumdelcafe.com/pdf/F-41_Fisica_quimica_tueste.pdf

Moya, S. (2013). Efectos de diferentes tipos de alteraciones sobre la estabilidad de licores
de crema. Universidad Politécnica de Catalunya, Barcelona: Espafia. Pp. 39-40

Ortega, A., Borges, P., Roncal, E., Rogert, E. y Pino., A., (2007). Obtencion de extracto de
café por percolacion. Instituto de investigaciones para la Industria Alimenticia. La
Habana: Cuba

Puerta, G. (Diciembre de 2011). Ciencia, tecnologia e innovacion para la caficultura
colombiana. Composicion quimica de una taza de café. Caldas: Colombia.

Ramirez, N. (2010). Los licores: origen definicion y tipos. Recuperado el 20 de abril de
2015, desde: http://www.alambiques.com/licores.htm



29

Rathinavelu, R. & Graziosi, G. (17 de agosto de 2005). Posibles usos alternativos de los
residuos y subproductos del café. ICS-UNIDO. Italia: Departamento de Biologia de la
Universidad de Trieste.

Rodriguez, N. & Zambrano, D. (Marzo de 2010). Los subproductos del café: Fuente de
energia renovable. Avances técnicos cenicafé. 393. 1-15.

Rodriguez, N. (2011). Experiencias recientes en el uso de los subprodcutos del cafe.
Colombia: Centro Nacional de Investigaciones de Café.

Sanz, E. (2012). ¢En qué pais se consume mas café?. Recuperado el 18 de mayo de 2015,
desde: http://www.muyinteresante.es/salud/articulo/ien-que-pais-se-consume-mas-
cafe

Sosa, J. (1999). Restaurantes, alimentos y bebidas. Recuperado el 26 de abril de 2015,
desde: www.restaurantesyalimentos.com/bebidas/alcohol/cafe

Urrufiaga, H. (2012). Fermentacion de vinos y cerveza. Recuperado el 20 de abril de 2015,
desde: www.urrufiagavinos.com.es/fermentacion_cerveza/45?nsdjfdagy.pdf

Vinos y Sabores. (2012). Licores y destilados. Recuperado el 25 de abril de 2015, desde:
http://www.vinosygastronomia.com/licores.php

Valenzuela, A. (diciembre 2010). El café y sus efectos en la salud cardiovasculares y en la
salud materna. 31 (4) Universidad de Chile y Facultad de Medicina: Universidad de
los Andes, Santiago Chile. Pp. 545

Véasquez, B. (1992). Bebidas saborizadas. (3% edicién). Buenos Aires, Argentina:
Editoriales Buenos Aires

Véliz, R. & Herrera, C. (2007). Andlisis de alimentos. Recuperado el 21 de abril de 2015,
desde: www.analyisfds.com/analisis_alimentos/bebidas23dfaceda.pdf

Zamora, R. (2013). Licor de café, aroma y sabor indiscutible. Recuperado el 23 de abril de
2015, desde: http://bebidas.itematika.com/articulo/b3342/licor-de-cafe-aroma-y-
sabor-indiscutible.html

Zurdo, D. & Gutierrez, A. (2004). El libro de los licores de Espafia. Barcelona, Espafia:
Ediciones Robinbook. Pag 62-65



30

13. ANEXOS
Anexo No. 1 “MARCO TEORICO”

Las bebidas como el café y el té se consumen por su sabor agradable y por su efecto
estimulante. Servidas en caliente o en frio proporcionan una temperatura deseable que
contrasta con los alimentos. Se consume mas café que té. Bebidas como el chocolate y la

cocoa ocupan un lugar diferente en la dieta, ya que se elaboran a base de leche.
13.1.1 CAFE

El café es la bebida caliente méas comin en los Estados Unidos de Ameérica (E.E.U.U.) y
en muchos otros paises. En 1979 se calculé que en los E.E.U.U. se consumieron
aproximadamente 8 libras de café percapita en forma de grano de café. Si se supone un
rendimiento de 50 tazas de bebida por cada libra de café, entonces la bebida de café
consumida en los EE.UU. suma miles de millones de tazas, lo cual es un volumen

impresionante.

Brasil suministra aproximadamente la mitad del café del mundo. Colombia, que es la
segunda fuente mas importante, junto con otros de América Latina, aporta la cuarta parte.
Paises africanos que incluyen Ghana, Kenya y Etiopia, aportan la sexta parte del café del
mundo. A nivel mundial Guatemala constituye el séptimo lugar en produccién de café
(Charley, 2006)

El pais que mas consume café, a nivel mundial, es Finlandia (12kg por persona al afio),
seguido de Noruega (10Kg por persona), Suecia (8.4Kg por persona) y Holanda (8.2Kg por
persona). De los paises productores de café, Brasil es el pais que mas consume (5.6Kg por
persona) (Sanz, 2012).
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13.1.2 Beneficios del café

Se han realizado numerosos estudios epidemiolégicos en diferentes paises destinados a
caracterizar los efectos bioquimicos y fisioldgicos de la cafeina y asi diferenciarlos de otras
variables potencialmente confundentes, como lo son el tabaquismo y el consumo de

alcohol.

Algunos estudios estan referidos especificamente al efecto de la cafeina, en tanto que
otros relacionan el consumo del café, lo cual implica no solo la presencia de cafeina, sino
de numerosos otros compuestos que contiene el café. Ademas, los estudios epidemiologicos
que han examinado la relacion entre el consumo del café y el mayor o menor riesgo de

enfermedad cardiovascular.

Las propiedades del café son benéficas para el cuerpo si se consume entre 2-3 tazas
diarias. Previene el cancer, principalmente de mama, préstata y colon, de igual forma
actian en el sistema nervioso central mejorando la memoria, el rendimiento fisico y la
concentracion. La capacidad antioxidante del café se ha asociado a la prevencion de
enfermedades que son producidas por deterioro de las células, debido a que la propiedad

antioxidante permite neutralizar a los radicales libres.

El café tiene un efecto estimulante por su composicion quimica y la cafeina, la cuél es
su ingrediente activo mas importante, ademas, disminuye el dolor de cabeza. La cafeina
produce un efecto vasoconstrictor (disminucion del diametro de los vasos sanguineos

dilatados). En muchos casos, la vasodilatacion puede ser motivo de dolor de cabeza.

Protege ante la diabetes si se consume con moderacién, segun indicé un estudio
realizado en la Universidad de Sydney en donde se comprobd que por cada taza de café la
probabilidad de sufrir diabetes tipo 2 se reduce en un 7%, aun si el café es descafeinado. Es

fuente de flavonoides antioxidantes que ayudan a reducir enfermedades cardiovasculares.

(Valenzuela, 2010).
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13.1.3 Caracteristicas de la bebida

La bebida de café de primera clase es clara y tiene un gran aroma. El color, que puede
variar desde un ambar profundo hasta un café, depende de lo fuerte de la extraccion y el
grado de tostado. El buen café tiene una sensacidn sedosa sobre la lengua. Tiene un sabor
suave y es ligeramente astringente, no insipido ni excesivamente amargo. El café debe
servirse caliente, aunque los baristas han creado diversidad de bebidas tanto frias como
calientes de amplia aceptabilidad entre el publico.

13.1.4 Componentes del grano de café tostado

El café utilizado para preparar la bebida son los granos tostados y molidos (semillas) del
arbol del café. Las condiciones climaticas en el pais donde crece el cafe, influyen sobre el
caracter del grano de café sin tostar; la calidad se modifica mezclando los granos de

diferentes areas y mediante el proceso de tostado.
13.1.4.1 Cafeina

El grano de café tostado contiene 1.2% de cafeina, un constituyente amargo que le da a
la bebida su efecto estimulante. Es también diurético. La cafeina presenta la siguiente

estructura quimica (Charley, 2006).

Figura No.1.1 Estructura molecular de la cafeina

CHs

|
N N O
N
/N CHj
H,C &

Fuente: http://static.flickr.com/26/60558833_f6180d41dc_o.gif
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El contenido de cafeina de la bebida del café varia con el método de preparacién. Por
ejemplo, el café hecho en percoladora, automatica o no, es de alrededor de 100 miligramos
por taza de 5 onzas (150mL). Esto contrasta con la cafeina del método de goteo, que es
apreciablemente mayor (142mg y 151mg por taza para las cafeteras de goteo tanto

automatico como no, respectivamente).

El contenido promedio de cafeina de un café instantaneo (de 5 marcas distintas) fue de
casi dos terceras partes en comparacion con el café percolado (66mg por taza de 5 onzas).
El contenido de cafeina de las bebidas de cola varia de 32mg a 65mg por una medida de 12
onzas. Los valores para el café descafeinado fueron de 1 a 3mg por taza en el instantaneo y

de 2 a 6mg por taza de la bebida descafeinada de grano.
13.1.4.2 Dioxido de carbono

Otro componente del café tostado que contribuye a la calidad de la bebida es el didxido
de carbono. Este gas, que se colecta en los espacios en el grano de café formados por las
bolsas de vapor, es el que hace que el grano de café flote cuando se pone en primer
contacto con el agua. Parte del vigor del sabor de la bebida proviene del dioxido de

carbono.
13.1.4.3  Acidos orgénicos

Dos de los acidos encontrados en el café tostado son compuestos fendlicos. Uno de
éstos es el acido cafeico. El otro acido (que contiene acido cafeico en su estructura) es el

acido clorogénico (Charley, 2006).

Figura No. 1.2 Estructura quimica del acido clorogénico
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Fuente: http://www.lineaysalud.com/wp-content/uploads/2013/10/cido-cloragenico.png
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El &cido clorogénico es el principal constituyente soluble en el café. Este compuesto
alcanza més del 4% del peso del grano del café tostado y aproximadamente las dos terceras
partes de todos los acidos en la bebida del café. Es una sustancia algo acida y ligeramente
amarga. Debido a la cantidad presente, no existen dudas respecto a una apreciable

contribucion al sabor de esta bebida.

Otros &cidos organicos encontrados en el café tostado incluyen el &cido citrico, mélico,
tartarico y cantidades algo méas pequefias de oxalico. Estos &cidos son facilmente extraidos
del café tostado, lo que explica por qué el sabor del café es débil es predominantemente

acido.
13.1.4.4 Trigonelina

La trigonelina constituye aproximandamente el 5% del material soluble en agua del café
tostado. La trigonelina es la metilbetaina del &cido nicotinico. Su estructura quimica es la

siguiente:

Figura No. 1.3 Estructura quimica de la trigonelina
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Fuente: http://www.monografias.com/trabajos99/estudio-del-fenogreco-su-estudio-

fitomedicina/image002.png

La trigonelina es aproximadamente una cuarta parte tan amarga como la cafeina.
Durante el tostado del café, parte de la trigonelina se convierte en &cido nicotinico, de

manera que la bebida de café tiene en promedio 0.5mg de niacina por taza.

(Charley, 2006)
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13.1.4.5 Vitamina B3 (Niacina)

El café incorpora niacina por medio de la descomposicion de trigonelina a acido
nicotinico. La niacina es un nutriente muy importante para la reparacién del ADN, el
metabolismo general, y para el crecimiento. De hecho, la carencia de niacina provoca
pelagra. (Charley, 2006).

13.1.5 Aroma del café

En el tostado del grano de café, cerca de 1.000 componentes, muchos de los cuales son
agentes aromaticos volatiles, emergen de un pequefio contenido de compuestos en el inicio.
A pesar de su proporcion marginal de solamente un 0.1% del peso del café tostado, el café
es considerado como uno de los alimentos mas aromaticos. Actualmente se han identificado
850 componentes del aroma, algunos de los cuales solo existen en concentraciones

minimas, pero capaces de dar al café toques de amargos, acidos o dulces distintivos.

El proceso de oscurecimiento no enzimatico, también conocido como reaccion de
Maillard, donde el azucar reductor reacciona con los aminoacidos, tiene una gran influencia
en el aroma. Durante el curso de esta reacciéon, ademas de otros compuestos, se
desarrollaron los denominados molanoides, que dan al café su color. Este proceso se ve

influido por el calor, empezando a 140°C el proceso se acelera considerablemente.

13.1.6 Preparado del extracto

Varios factores influyen en la concentracion de los diferentes constituyentes del grano
de café en la bebida. La proporcion del café molido con el agua y la frescura del café
tostado utilizado para elaborar la bebida, determinan las cantidades de estos constituyentes
disponibles. La molienda, el método utilizado para preparar el café, la temperatura del agua
y el tiempo en que permanece en contacto con los granos influyen en el porcentaje de
constituyentes realmente extraidos en la bebida. Todos estos factores afectan la

concentracién del café.

(Morales, 2013)
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13.1.6.1 Efectos del tostado

Los cambios fisicos, comparados con las reacciones quimicas que se dan durante el
tostado, son més sencillos de ver y medir. Los cambios fisicos que se dan durante el
proceso de tueste se concretan en el color, forma, volumen, masa, humedad y densidad del
grano. La carne de un grano de café esta formada aproximadamente por un millon de

células.

Los cambios mas visibles del grano durante el tostado lo son en términos de color. Se
transforma de un verde claro a amarillo, después adquiere un color marron claro y
finalmente obtiene un color marrén casi negro. En cualquier caso, el valor exacto del color
no puede ser juzgado Unicamente en base a la experiencia visual. Para ello el café debe ser
molido y analizado utilizando un sistema de medicion especial, que ofrece informacion

exacta sobre el grado de tostado de café. (Puerta, 2011).

13.1.6.2 Molido

El molido es una operacion clave dentro de la cadena de la elaboracion de un buen café,
a la que se le da muy poca importancia. ElI grano molturado debe tener una granulometria
perceptible al tacto y no llegar a tener una consistencia harinosa. Si estd poco molturado al
realizar la infusion, no se extraeran todos los sabores, y si lo estd excesivamente, los
componentes menos aromaticos y mas amargos, ademas de formarse una pasta que

dificultara el proceso.

Para cada uso y para cada maquina, existe un grado adecuado de molturacion del cafe.
La determinacion de la granulometria o medida de las particulas molturadas, esta en
funcién del tipo de cafetera que se usard en la preparacion del café. Las particulas
resultantes de la molturacion pueden medirse con diferentes sistemas de los que los mas
conocidos son por cedazos de diferentes medidas o por el medio moderno a base de laser,
mas exacto y mas rapido que los anteriores. A través de estos controles, también se

averigua el desgaste de las fresas o rodillos. (Martinez, 2014)
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13.1.6.3 Factores que influyen en las caracteristicas organolépticas

13.1.6.3.1 Proporciones del café con el agua

La proporcion del café molido con el agua es fundamental para preparar un buen cafe.
Lo recomendado es utilizar 10g de café para cada 180ml de agua. El 98% de una taza de
café es agua. De ahi la importancia de utilizar agua sin impurezas. La més aconsejable es el
agua natural, no obstante, puede ser de grifo, verificando previamente la dureza del agua

(no debe de estar muy calcificada).

13.1.6.3.2 Temperaturay tiempo

Para preparar la bebida del café, se aplica agua caliente; mientras mas caliente el agua,
mas sustancias solubles se pueden extraer. Las sustancias que dan el aroma son facilmente
extraidas, como el didxido de carbono y la cafeina. La temperatura del agua cuando esta en
contacto con los granos molidos debe de ser al menos de 85°C (185°F) para extraer
suficientes sélidos solubles y darle el cuerpo deseado. A esta temperatura se extraen casi
tres cuartas partes de la cafeina. La temperatura maxima recomendada para el agua cuando

se pone en contacto con los granos es de 95°C (203°F).

El agua que se encuentra a temperatura mayor que ésta extrae una proporcion tan alta de
constituyentes solubles que hace a la bebida extremadamente amarga. También existe

pérdida de dioxido de carbono y de aroma de la bebida (Charley, 2006).

Cuando la temperatura del agua esta cerca de la maxima recomendada y toda el agua
caliente estd en contacto con todos los granos, se extraen las proporciones deseables de los
diferentes constituyentes en un tiempo de dos minutos de preparacion. Aproximadamente el

80% de la cafeina y de la trigonelina, casi el 70% del acido clorogénico.
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Cuando el café se hace en percoladora, s6lo una pequefia cantidad del agua estd en
contacto con los granos molidos en cualquier momento, por lo que se necesita un tiempo
mas largo de percolacion. Si el tiempo de contacto es muy breve o si el agua no esta

suficientemente caliente, la bebida es insipida y predominantemente agria.

Si el tiempo de preparacion es muy largo, es probable que la bebida sea

desagradablemente amarga y astringente.

Las mejores bebidas son aquellas para las cuales la temperatura y el tiempo de
preparacion seran tales que extraigan el 18-22% del peso del grano. La sobreextraccién (22-
30%) da una bebida excesivamente amarga. Los conocedores del café han indicado una
preferencia para la bebida de café que contiene de 1.21-1.25% de solidos solubles. Las
sustancias disueltas en la bebida afectan la gravedad especifica, y la medicién de la

gravedad especifica es una forma precisa de evaluar lo fuerte del café preparado.
(Morales, 2013)
13.1.6.3.3 Efecto del agua sobre la bebida de café

El agua utilizada para preparar el café influye en la calidad de la bebida. Naturalmente el
agua blanda es mejor. El agua puede ser llevada al punto de ebullicion antes de aplicarse al
grano molido pero no debe continuar hirviendo. El agua hervida es insipida debido a la
pérdida de aire disuelto. El café elaborado con agua hervida por consiguiente también se
hace insipido. Las sustancias disueltas en el agua que afectan el sabor de ésta

probablemente influyen también en el sabor de la bebida.

Los iones de carbonato o bicarbonato prolongan el tiempo que el agua permanece en
contacto con los granos molidos, igual que la presencia de iones de sodio en el agua

ablandada por intercambio de iones.
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13.1.6.3.4 Material con que est4 hecha una cafetera

Una cafetera no metélica es preferible debido a que los metales afectan adversamente el
sabor. Los utensilios de vidrio o barro son buenos desde este punto de vista. El guayacol
aceitoso, mas las grasas, aceites y ceras, impiden que se conserve limpia una cafetera

metalica.

Los utensilios deben lavarse completamente con agua caliente que contenga jabon o
detergente para retirar la pelicula oleosa que se colecta. Deben enjuagarse totalmente,

debido a que las huellas de jabdn o detergente alteran el sabor de la bebida.

13.1.7 Meétodos para preparar el café
13.1.7.1 Café en infusion

Existen cuatro métodos para preparar el café. El de infusion, comun para los dias de
campo Yy excursiones, es un método simple para el que no se necesita equipo especial. Los
granos de café (generalmente se recomienda el grano molido regular) se ponen en contacto
con agua caliente (hasta antes de hervir) durante dos a cuatro minutos. La bebida es luego

decantada a otro recipiente previamente calentado.

El café de infusidn puede resultar muy bueno, pero tomando las precauciones necesarias
ya que puede obtenerse una bebida muy desagradable. La temperatura es dificil de controlar

y se requiere un grano molido fino. (Martinez, 2014)
13.1.7.2 Café percolado

Para el café preparado en un percolador, se aplica agua cerca del punto de ebullicion en
pequefios chorros con los granos molidos (generalmente se recomienda el grano molido
regular) en la canasta perforada de la cafetera. El vapor que ejerce presion sobre la
superficie del agua bajo la cipula que se une al tubo que sostiene a la canasta del café,
fuerza al agua hacia arriba del tubo de chorro de vapor.
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Una vez que inicie la percolacidn, el calor debe ajustarse de manera que los chorros de
agua golpeen a la tapa del percolador suavemente y aproximadamente cada dos segundos.
El tiempo de percolacion, varia de ocho a quince minutos. Una cubierta perforada en la
parte superior de la canasta del café disemina el agua. El recipiente debe de estar lleno al
menos en sus dos terceras partes cuando se prepara la bebida. Cuando se detiene la
percolacién, deben retirarse los asientos debido a que absorben el aroma.

Con este método de preparacion de café, la temperatura del agua al entrar en contacto
con los granos tiende a ser muy alta. Toda la bebida est& en el punto de ebullicion o cerca
de él durante todo el periodo de la percolacidon. Por esta razon, gran parte del aroma
deseado en la bebida se pierde al hervir. En el caso de un percolador con valvula, solo la
porcidn de la bebida en la depresidn sobre la cual se ajusta la valvula, hierve antes de cada
chorro de agua. Algunos percoladores eléctricos estan equipados con valvula.

(Puerta, 2011)
13.1.7.3 Café en una cafetera al vacio

Un tercer método para preparar café es una cafetera al vacio. El vapor confinado en la
base de la cafetera al vacio ejerce presioén sobre la superficie del agua hirviendo. Esto
fuerza al agua, contra la gravedad, hacia arriba del tubo de la cafetera y sobre los granos de
café molidos (generalmente se recomiendan los granos molidos finos). Si la cafetera se
monta antes que hierva el agua, el agua alcanzard los granos antes de que esté lo
suficientemente caliente para dar una buena extraccion. Una capa de agua permanece en la
base para mantener el vapor y evitar que la base estalle o se deforme. El vapor es igual de

esencial para el trabajo de una cafetera al vacio que para un percolador.

El calor debe disminuirse para dar inicamente el vapor suficiente para mantener el agua
en contacto con el grano molido durante un periodo de dos a cuatro minutos. Los granos
secos flotaran, por lo qué para asegurar un buen contacto con el agua, los granos deben

revolverse.

(Charley, 2006).
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Cuando la cafetera se retira del calor, el vapor se condensa. A medida que el vacio se
empieza a formar, la bebida se dirige hacia la parte més inferior. Si el sello entre las partes
superior e inferior de una cafetera se ha roto, no se formara el vacio; la bebida permanecera
en el embudo con los granos. Si esto sucede, el embudo debe ajustarse de manera que el
sello se forme y la cafetera se regrese al calor hasta que la parte inferior se llene de nuevo
con el vapor. Al condensarse éste, se formara vacio y la bebida sera halada hacia la parte
inferior. El café hecho de esta manera generalmente tiene buen sabor debido a que la bebida

nunca hierve.

13.1.7.4 Cafe en una cafetera de goteo

El cuarto método para preparar el café es una cafetera de goteo, automatica o no. El
agua recien hervida se vacia en el receptaculo del agua o el agua se calienta con él. De aqui,
el agua caliente gotea o fluye hacia el café molido en la canasta inferior (generalmente se
recomienda grano molido para goteo).

Desde los granos molidos, la bebida gotea (por gravedad) a través del fondo perforado
de la canasta de café y hacia el recipiente inferior precalentado. Un filtro en el fondo de la
canasta de café conserva las particulas finas y asegura una bebida clara. EI numero y
tamafio de los hoyos en la canasta del café controlan la velocidad con la que el agua fluye
hacia los granos molidos. La eficiencia de la extraccion depende especialmente de la
construccion de la cafetera de goteo y de lo fino que sea el café utilizado.

Independientemente del método de preparacion, los granos molidos deben retirarse de la
cafetera al final del periodo de extraccion, ya que absorben el aroma de la bebida. Una
cafetera con filtro funciona con el mismo principio de una cafetera de goteo (Charley,
2006).
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13.1.8 Efectos de mantener el café preparado

El café mejora si se mantiene a la temperatura de servirse durante unos pocos minutos
(tres a cinco) antes de servirse. Los constituyentes individuales emergen y se combinan y la
bebida se hace mas agradable en su sabor durante este periodo de maduracion. Si la bebida

del café se mantiene por mas tiempo, habré cierta pérdida de sabor.

La interaccion de los constituyentes en la bebida o la pérdida de las sustancias volatiles
pueden causar deterioro. Si la bebida debe conservarse durante una hora, es preferible
mantenerla a una temperatura de 93°C (200°F) que a temperaturas méas bajas. Las bebidas
conservadas por méas tiempo se deterioran menos si se mantienen a temperaturas mas bajas.

El calor y la humedad no son tan buenos si se mantiene durante mas de una hora.

13.1.9 Envejecimiento del café

13.1.9.1 Cambios implicados

Los constituyentes del grano del café sin tostar son bastante estables. Cuando un grano
es tostado, ya no sucede asi. Una vez molido y expuesto al aire, el grano tostado tiene una
duracion limitada de almacenamiento. El envejecimiento del café se acompafia por la
pérdida de dioxido de carbono. Ademaés, el guayacol se oxida y los cambios en los
compuestos volatiles no saturados alteran el olor de éstos y posiblemente los hace menos

solubles en el agua. El café preparado de granos viejos es insipido y pierde su aroma.

13.1.9.2 Sugerencias para retardar el envejecimiento

La frescura del café de grano molido se mantiene comercialmente sellandolo en un
recipiente al vacio. Una vez que se abre el recipiente de café guardado al vacio, debe
manipularse de tal manera que disminuya su envejecimiento. Almacenar los granos en un
lugar fresco retardara el comienzo de envejecimiento. Una temperatura de almacenamiento
de 4.4°C (40°F) es mejor a la de 18°C (65°F) o mayores. Incluso mas nocivo para la

frescura que el calor, es la humedad (Charley, 2006).
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Si es posible guardar el grano de café protegido del aire cargado de humedad,
permanecera razonablemente fresco durante mas de seis semanas. Una vez que una lata de
café se abre, el contacto con el aire humedo debe ser el minimo y el contenido debe

conservarse frio.

Para las personas que les gusta una bebida caliente sin el efecto estimulante de la
cafeina, existe el café descafeinado. Sin embargo, parte del sabor del café se pierde junto
con la cafeina. El café instantdneo se prepara retirando la humedad del café elaborado
(liofilizacion). En el proceso se pierde parte del aroma del café. Esta pérdida es minima en

el café liofilizado. El sustituto del café esta hecho de una mezcla de cereales tostados.

(Charley, 2006)

13.2 Bebidas alcoholicas

La historia del licor siempre ha ido unida a la del aguardiente. En el siglo XIllII, el
renombrado medico y alquimista mallorquin Raimén Llull, empez6 a afiadir azlcar y otras

sustancias a los bastos aguardientes con el fin de suavizarlos y facilitar su consumo.

Se definen a las bebidas alcohdlicas como bebidas hidroalcohdlicas obtenidas por la
maceracion, infusién o destilacion de diversas sustancias vegetales naturales (raices,
plantas, frutas, semillas, flores, etc.) con alcoholes; deben estar edulcorados con azlcar,
glucosa, miel, etc. (méas de 100g/L) y tener un contenido alcohdlico de al menos 30°GL

La calidad de los licores depende directamente de la calidad del alcohol utilizado, el tipo

de edulcorante, la clase de materia vegetal y el proceso de elaboracion.

(Garcia, Gil y Garcia, 2003).
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13.2.1 Clasificacién de los licores

Los licores se pueden clasificar en dos grandes familias teniendo en cuenta la naturaleza

del alcohol.
13.2.2 Licores naturales

Los licores naturales son aquellos que se obtienen por la destilacion de un liquido
fermentado conseguido de las sustancias que intervienen en el licor y edulcorado.

13.2.3 Licores artificiales

Se obtienen macerando frutas, plantas, hierbas, etc. en un alcohol neutro que

posteriormente se destila 0 mezcla con esencias o extractos.

Los licores también se pueden clasificar segun su elaboracion, clasificando a los licores

en tres grandes grupos: destilados, fermentados y macerados.
(Garcia, 2003)
13.2.4 Destilados

Las bebidas destiladas son las descritas generalmente como aguardientes y licores; sin
embargo, la destilacion agrupa a la mayoria de las bebidas alcohdlicas que superan los 20°
de carga alcohdlica. Entre ellas se encuentra bebidas de muy variadas caracteristicas, y que
van desde los diferentes tipos de brandy y licor, hasta whisky, anis, tequila, vodka y gin,

entre otras.

El principio de la destilacion se basa en las diferencias que existen entre los puntos de
ebullicion del agua (100°C) y el alcohol (78.3°C). Si un recipiente que contiene alcohol es
calentado a una temperatura que supera los 78.3°C, pero sin alcanzar los 100°C, el alcohol
se vaporiza y separa del liquido original, para luego juntarlo y recondensarlo en un liquido

de mayor fuerza alcoholica.
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Generalmente los materiales de los que se parte para la elaboracion de bebidas
destiladas, son alimentos dulces en su forma natural como la cafia de azUcar, la miel, leche,

frutas maduras, etc. y aquellos que pueden ser transformados en melazas y azUcares.

Todos estos elementos de los que se parte contienen agentes activos que los transforman
naturalmente en alcoholes. Los agentes activos son enzimas y estan encargadas de

transformar el azdcar en alcohol (Vinos y Sabores, 2012).

13.2.5 Fermentados

El proceso de fermentacion es producido por accion de las enzimas que actian en las
sustancias organicas. Este proceso es el que se utiliza principalmente para la elaboracion de

los distintos tipos de cervezas y para el proceso de elaboracion de los distintos vinos.

En el caso de las cervezas, el ciclo de fermentacion depende del lugar donde ésta se
produzca, variando los ciclos de fermentacion segun el pais de origen y el tipo de cerveza

que se esté preparando.

En estos casos se divide cominmente el proceso en tres etapas. La primera de molienda,
la segunda de hervor y la tercera de fermentacion. Aunque el proceso completo se le
conozca como fermentacion, esto se debe a las diferencias entre los distintos dialectos y

lenguas.

El tipo de fermentacion alcohdlica de la cerveza es en donde la enzima, cimasa,
segregada por la levadura convierte los azlcares simples, como la glucosa y la fructosa, en
alcohol etilico y dioxido de carbono. En detalle, todos los azlcares complejos se

descomponen en azucares simples y finalmente en alcohol.

Generalmente, la fermentacion produce la descomposicion de sustancias organicas

complejas en otras simples, gracias a la accion catalizadora.
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En el caso de los vinos, la quimica de la fermentacion es la derivacion del didxido de
carbono del aire que penetra las hojas del vifiedo y luego es convertido a almidon y sus
derivados. Durante la absorcion en la uva, estos cuerpos son convertidos en glucosa y
fructosa. Durante el proceso de fermentacion, los azlcares presentes se transforman en

alcohol etilico y didxido de carbono (Garcia, 2003).

13.2.6 Macerados

La maceracion es un proceso de extraccion solido-liquido. El producto solido posee una

serie de compuestos solubles en el liquido extractante que son los que se pretende extraer.

En general en la industria quimica se suele hablar de las extracciones, mientras que
cuando se trata de alimentos, hierbas y otros productos de consumo humano se emplea el

término maceracion.

En el caso de la fabricacion de licores, consiste en introducir en alcohol las materias
vegetales para que cedan al liquido los componentes aromaticos y gustativos. Después el

resultado obtenido puede ser destilado o no (Garcia, 2003).
13.2.7 Normas que regulan las bebidas alcoholicas

En Guatemala, las normas COGUANOR son las que establecen las especificaciones con
las que debe de cumplir las bebidas en ausencia de un Reglamento Técnico
Centroamericano, para poder ser comercializadas dentro del pais. Estas normas se
encuentran en la seccién de Industrias de la fermentacion, en el catdlogo de normas

COGUANOR, esta seccion incluye las normas siguientes:
e NGO 33-002 Bebidas alcoholicas. Toma de muestras

e NGO 33-002-h1 Bebidas alcohdlicas. Etiquetado Parte 1. Etiquetado de bebidas

destiladas

e NGO 33-006 Bebidas alcohdlicas fermentadas. Cerveza. Especificaciones
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e NGO 33-010-h11 Bebidas alcohélicas destiladas. Determinacion de la densidad

relativa y de la densidad absoluta.
e NGO 33-010-h12 Bebidas alcohdlicas. Determinacion de taninos.

e NGO 33-010-h13 Bebidas alcohdlicas destiladas. Determinacion del alcohol etilico

y productos congenéricos por cromatografia gaseosa.
e NGO 33-011 Bebidas alcohdlicas destiladas. Ron. Especificaciones.
e NGO 33-012 Bebidas alcohodlicas destiladas. Vodka. Especificaciones.
(COGUANOR, 2012)
13.3 Bebida alcohdlica saborizada de café (Licor de café)

El licor de café es una bebida espiritual obtenida por maceracion de café en alcohol
neutro. Es uno de los licores méas apreciados por su excelente sabor y aroma. Es una bebida
que se toma principalmente como aperitivo, previo a cualquier tiempo de comida. El licor
de café se ha utilizado para poder contrarrestar afecciones del sistema respiratorio y

congestiones, sirve para combatir la somnolencia y el cansancio (Zurdo y Gutiérrez, 2004).

El licor de café puede ser preparado de diversas maneras, se le puede agregar: vainilla,
almendras, chocolate (blanco, oscuro, con leche), cascara de naranja, cascara de limon,
canela, entre otros. Por lo que su sabor puede ser acompafiado de diversos componentes que
contribuyen con el sabor inigualable de esta bebida. Normalmente se toma como aperitivo
ya que es una bebida que ayudard con la digestion, pero también se puede tomar para

acompanar al postre.

En sus comienzos, este licor sélo era disfrutado dentro del ambito familiar y de las
amistades. Se fabricaba en los hogares con café molido, azucar y aguardiente. Con el

tiempo se comenzo a difundir, siendo una de las bebidas mas consumidas y vendidas.

El licor de café tiene una graduacion alcoholica que ronda los 30° y posee un color caoba
oscuro y un aroma caracteristico de un buen café. Segln los expertos, apenas entra en

contacto con el paladar se siente el sabor dulce y amargo al mismo tiempo. Se define como
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una caracteristica calida y fragante que acaricia los sentidos. Si bien en la actualidad no es
dificil de encontrarlo en el mercado, estos productos no se asemejan al sabor que se puede

lograr realizandolo de manera casera.

En Guatemala no existe una normativa que regule las bebidas alcoholicas saborizadas
por el método de maceracion. Se consulté el CODEX ALIMENTARIUS en la direccion
http://www.codexalimentarius.net/gsfaonline/docs/CXS_192s.pdf en donde tampoco se
encontrd una normativa especifica para bebidas alcoholicas saborizadas por el método de

maceracion.
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Anexo No. 2 “Grado alcoholico volumétrico correspondiente a la densidad COGUANOR”

_ COGUANCR NGO 33010 bz g
' Tabla 1.- Grodo alcohélico volumétrico correspondiente a la dentidad
relativa a 15°C/15°C y a 20°C/20°C
Nota 1. Si la densidad se determina a 15°C/15°C (segunda columna de la tabla),
en la primera columna se lee el grado alcohdlico volumétrice a 15°C/15°C, llamado
también "Riqueza alechdlica seglin Gay-Lussac" y "Fuerza alcoholica real”.
Nota 2. Si ia densidod se determina a 20°C/20°C (tercera columna de la tabla),
en la primera columna se lee el grado alcohélico volumétrico a 20°C/20°C.
rado @ 51 icohdlic
| \iiur:éfrliccooh?:);f Densidad | Densidad aﬁzﬁé:;: fpo: Dens?slad Densit.iud
centaje de relativa | relativa centaje de refativa | relativa
aleohol en a “ alcohol en a a
volumen) 15°¢/15°C | 20°G/20T volumen) 15/15C | 200G/20C
0 0.99910 | 0.99820 30 0.96474] 0,956221
— 1 0.99759 | 0.99670 31 0.96357} 0.96095
2 0.99612 | 0.99523 32 | 0.96236| 0.95966
3 0.99470 0.99381 | 33 0.96112| 0,95834
4 0.99332 0.99241 34 0.959841 .0.95698
5 0.99178 0.92106 35 0.95853] 0.9555?
6 0.957067 0.98973 36 0.95717] 0.95415
7 0.98940 | 0.98843 37 0.95577| 0.952¢9
8 0.98816 0.98716 38 0.95433| 0,95118
9 0.98456 | 0.98592 39 0.95285| 0.74943
10 0.98578 | 0.98471 40 0.95133| 0.94805
11 0.984564 0.98352 41 “ | 0.94976| 0.,94642
© 12 0.98352 0.98235 42 0.94816| 0.9447¢4
13 0.98242 0,98121 43 0.94651( 0.94306
14 0,98125 0.98008 44 0.94482( 0.94132
15 0.98C30 | 0.978%97 45 0.94305 0.93954
- 16 . 0.97926 | 0.97787 46 0.94132( 0.93773
17 0.97524 | 0.97679 47 0.93952( 0.93588
18 1 0.97724 0.97571 48 0.93768| 0.93400
19 0.97623 0.97463 49 0.9358C( 0.%93209
20 0.97524 0.97356 50 0.93389| 0.93014
21 0.97424 | 0.97248 51 0.93194( 0.92816
22 0.97324 | 0.97140 52 0.92996| 0.92616
23 0.97224 | 0.97031 53 0.92795] 0.92412
24 0.97122 0.96921 54 0.925911 0.92206
25 0.97020 0.96810 55 0.92384| 0.71996
26 0.96915 0.566%97 56 0.92175] 0.91784
27 0.94809 | 0.96581 57 0.91942| 0.9157
28 0.94700 0.96464 58 0.91747( 0£.91353 i
29 0.9658%9 | 0.96344 39 0.91530| 0.91133
Continca
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Tabla 1.- Grado alcohdlice volumétrico cerrespondiente a la densidad

telativa @ 15°C/15°C y a.20°C/20%C. (Conclusion)

Nota 1.  Si la densidad se determina a 15%,/15°C (segunda columna de la tabla),
en la primera columna se lee el grado alcohdlico volumétrico a 15°C/15° C, llama-
do también 'Riqueza alcohélica segin Gay-Lussac”" y “Fuerza alcohdlica real”.

‘Nota 2.  Si la densidad se determina a 20°C/20°C (tercera columna de la tabla),
en la primera columna se lee el grado alcohdlico volumétrico a 20°C/20°C.

Grado alcohdlice . . Grado aleohélice . .
| volumétrico {por- Densidad | Densidad |l 4lumétrico (por- Densidad Densu.iqd
centaje de relativa | relativa centaje de relativa | relativa

alcohol en a a aleohol en a a
volomeny | 1515 [20°020T ] oimen) | 155C |20T/20€
60 0.91309 0.90911 30 0.86352 | 0.85927
61 0.91087 0.90687 81 0.86072 | 0.85646
62 0.90861 0.90460 82 0.85789 | 0.85362
63 0.90634 | 0.90231 83 0.85502 | 0.85074
64 0.90404 0.89999 84 0.85211 | 0.84782
.65 0.90171 0.8%765 85 0.84915 | 0.84485
66 0.89936 0.89528 36 0.84614 | 0.841¢g4
67 0.89698 0.8928% 87 0.84307 | 0.83877
68 0.89458 0.£9048 28 0.83995 | 0.83564
&9 0.89215 0.88803 89 0.83676 | 0.83245
70 0.88949 0.88556 90 0.83350 | 0.82918
71 0.88721 0.88306 b 0.83015 | 0,82583
.72 0.88469 0.88054 92 0.82671 | 0.82237
73 0.88215 | 0.87799 23 0.82317 | 0.81885
74 0.87959 0.87540 ?4 0.81950 | 0.81518
75 0.87699 0.8727% 95 0.81570 | 0.81133
76 0.87436 | 0.87013 26 0.81173 | 0.80742
77 0.87170 0.8674¢& 97 0.80758 | 0.80327
78 0.84%00 0.86478 98 0.80320 | 0,.79890
79 0.86628 0.84204 99 0.79854 | 0.79425
100 0.79351 | 0.78924

Continda
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Anexo No. 3 “Encuesta para evaluar las caracteristicas organolépticas del licor de café a partir de

xinga y licor de café a partir de granos molidos de café”

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
Escuela de Quimica Farmacéutica
Investigador: Carlos Alfredo Lopez Godoy

Investigacion de tesis:

Muestra
1

Muestra
2

“Evaluacion organoléptica y fisicoquimica de licor de café a partir de xinga obtenida

del café comercializado en Guatemala”

Instrucciones: Subraye la respuesta que mejor considere con respecto al producto a degustar

1. ¢(Qué opina del sabor del producto?
a) Me agrada mucho
b) Me agrada
¢) No me agrada ni desagrada
d) Me desagrada
e) Me desagrada mucho

2. ¢Qué opina del aroma del producto?
a) Me agrada mucho
b) Me agrada
¢) No me agrada ni desagrada
d) Me desagrada
e) Me desagrada mucho

3. ¢Qué opina del color del producto?
a) Me agrada mucho
b) Me agrada
¢) No me agrada ni desagrada
d) Me desagrada
e) Me desagrada mucho

4. ¢ Qué opina de la amargura que posee el producto?
a) Me agrada mucho
b) Me agrada
¢) No me agrada ni desagrada
d) Me desagrada
e) Me desagrada mucho

5. En cuanto a la sensacién final del producto, ¢qué le parece?

a) Me agrada mucho

b) Me agrada

¢) No me agrada ni desagrada
d) Me desagrada

e) Me desagrada mucho
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Anexo No. 4 “Tabla de resultados de las pruebas fisicoquimicas realizadas a ambos licores”

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Analisis Aplicado, Edificio T-12, USAC.

Promedio
Desviacion
estandar

o)
Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Anélisis Aplicado, Edificio T-12, USAC.

Tabla No. 4.1 “Determinacion de cafeina en licor de café”

Ol a Pd (€ OJa (e v d Pa gde grano Ol100
251.28mg 325.45mg
247.72mg 329.26mg
249.94mg 322.73mg
250.53mg 326.59mg
253.55mg 327.41mg
250.604mg 326.288mg

2.115403035 2.426132725

1.8985E-11

Tabla No. 4.2 “Prueba grado alcoholico”

Licor a partir de xinga de café |

Licor a partir de grano molido

40° 60°
40° 60°
40° 60°
40° 60°
40° 60°
40 60
0 0

Tabla No. 4.3 “Extracto (solidos totales)”

6.333mg 4.219mg
6.382mg 4.297mg
6.288mg 4.207mg
6.355mg 4.305mg
6.303mg 4.277mg
6.3322mg 4.261mg
0.03810118 0.04518849

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Analisis Aplicado, Edificio T-12, USAC.

7.8464E-13
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Tabla No. 4.4 “Cenizas”

Licor a partir de xingade café | Licor a partir de grano molido

| |
2.54% 3.74%

| |
2.56% 3.66%

5 | |
Promedio 2.536% 3.696%
Desviacion
estandar

3.6127E-11
Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Analisis Aplicado, Edificio T-12, USAC.

Tabla No. 4.5 “Acidez total”

Licor a partir de xinga de café Licor a partir de grano molido |

[0.0023] [0.0036]

[0.0021] [0.0034]

[0.0022] [0.0034]

[0.0021] [0.0035]

[0.0022] [0.0036]
Promedio [0.00218] [0.0035]
Desviacion 8.3666E-05 0.0001

estandar
1.5358E-08

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Andlisis Aplicado, Edificio T-12, USAC.
*La acidez total se representa en concentracion de acido tartarico

Tabla No. 4.6 “Acidez fija”

O1€E Ol d PDd (e c a PDdad ge darahno O1140
[0.000754] [0.00121]
[0.000755] [0.00119]
[0.000759] [0.00122]
4 [0.000755] [0.00121]
[0.000757] [0.00120]
Promedia 0.000756 0.001206
Desviacit 2E-06 1.1402E-05
c all0d

3.423E-13

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Andlisis Aplicado, Edificio T-12, USAC.
*La acidez fija se representa en concentracion de acido tartarico




Tabla No. 4.7 “Acidez volatil”

Otle Ol a Pa 0[v 0d v d Pd 0e grano OI1140
0.046% 0.048%
0.041% 0.044%
0.043% 0.044%
4 0.041% 0.046%
0.045% 0.048%
Promedio 0.0438% 0.046
Desviacio 0.00396232 0.002
eSlallld

0.29991925

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Analisis Aplicado, Edificio T-12, USAC.

Tabla No. 4.8 “pH”

1 7.6 8.0

2 7.5 8.1

3 7.5 8.1

4 7.6 8.2

5 7.5 8.3
Promedio 7.54 8.14
Desviacion 0.05477226 0.11401754

estandar
P 5.4594E-06

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Andlisis Aplicado, Edificio T-12, USAC.
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Anexo No. 5 “Fotografias”

Fotografia No. 5.1 “Granos molidos de café y xinga de café, macerado con alcohol grado

alimenticio, respectivamente”

Fuente: Fotografia por tesista, Laboratorio Analisis Aplicado, T-12, USAC.

Fotografia No. 5.2 “Primer lote de licor de café a partir de xinga y granos molidos de café,

respectivamente”

Fuente: Fotografia por tesista, Laboratorio Analisis Aplicado, T-12, USAC.



Fotografia No. 5.3 “Destilacion para determinacion de grado alcohdlico”

Fuente: Fotografia por tesista, Laboratorio Analisis Aplicado, T-12, USAC.
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