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RESUMEN

El objetivo de la investigacion fue: elaborar una nueva alternativa de bebida tipo
café utilizando el higo, en los talleres de la Escuela de Gastronomia con
caracteristicas similares pero con el sabor caracteristico del higo y asi obtener
un producto natural y apto para consumo; se procedid a una revision
bibliografica sobre este producto, sus beneficios, estandarizacion, la formulacion
consistid en la utilizacion de 100% de higo como materia prima, luego se le
clasifico, lavo, troce0, se deshidratd para preceder a la molienda similar a un
café. A continuacion se realizd el analisis Fisicoquimico, el resultado de este
arrojo 0% de cafeina. La Norma Técnica Ecuatoriana y el Instituto Ecuatoriano
de Normalizacion (NTE INEN 1122:2013) referente al café tostado y molido que
cumplié sin ningan inconveniente afianzando mas la calidad del producto final,
obtenido la prueba de aceptabilidad se realiz6 con estudiantes de Séptimo
Semestre de la Escuela de Gastronomia asi como a docentes de la Espoch. El
96% afirma un alto grado de aceptabilidad de dicha bebida tipo café con la
utilizacion de la escala hedoénica simplificada. La versatilidad de este nuevo
producto ayuda a crear varias preparaciones como café cortado, capuchino,
escoces, carajillo. Se recomienda seguir investigando con productos organicos
para la elaboracion de bebidas y productos, de esta manera satisfacer la
demanda del mercado que actualmente pide productos mucho mas sanos

nutricionales y de baja cafeina.

Palabras claves: gastronomia tradicional, barismo, bebida tipo café, higo.



ABSTRACT

The present research was aimed to improve a new alternative kind coffee
beverage using the fig at Workshops School of Gastronomy; this was done with
the characteristic taste of fig and obtains a natural and suitable for consumption.
This research proceeded to a literature review on the fig and its benefits,
standardization, the improvement consisted of 100% using Fig feedstock to which
it was classified, washed, chopped, dehydrated and then precede similar grinding
coffee. Then, it proceeded to physic-chemical analysis, the analysis showed as
result 0% caffeine. The Ecuadorian Technical Standard and the Ecuadorian
Institute of Standardization Ecuadorian Technical Standard, Standardization
Institute Ecuadorian (ETS SIE 1122: 2013) relating to roast and ground coffee
which fulfilled without any inconvenience to strengthening the quality at the final
product to more obtain the acceptability test was performed it to Seventh
Semester students at School of Gastronomy and teachers at ESPOCH. 96% say
a high degree of acceptability of beverage with the use of the simplified hedonic
scale. The versatility of this new product helps create various preparations. It is
recommended that further research with organic products for the manufacture of
beverages products, thus satisfying a market demand that today requires much

healthier nutrients and low caffeine products.
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l. INTRODUCCION

Considerando el constante desarrollo de la Gastronomia, permite que se den
diferentes maneras de utilizar un producto, ya sea cambiando su forma de
consumo y elaboracion asi como las tecnologia de produccion, que nos amplia
las aplicaciones en la gestion gastronémica, incrementando el valor agregado
como la variedad del disefio de productos innovadores .Tal es el caso del Café
de higo

En nuestro pais no existe una tradicion de produccion e industrializacién del higo,
en el primer caso siempre se ha realizado siembras de tipo doméstico, es decir,
solo para consumo familiar, mientras que el proceso industrial simplemente se lo
ha considerado en parte teorica, ante tal panorama es la oportunidad de
presentar un nuevo producto, el cual en el futuro fomente parte integral en el
desarrollo econdmico de nuestro pais.

Con este proyecto vamos a rescatar nuestra identidad cultural dando a conocer
a la gente sus beneficios nutricionales y medicinales como vitamina, minerales
potasio, magnesio y calcio que esta fruta posee. Ademas es altamente alcalino
aliviando dolores estomacales, dolores por célicos menstruales en el caso de
mujeres. Logrando beneficiar a personas intolerantes a la cafeina.

Este café de higo es energizarte e equilibra la temperatura corporal y lo mas
importante es que no posee cafeina y es natural, aportando asi al consumo de
nuestro café logrando dar una nueva alternativa de consumo. Para ello Se
comenzara por deshidratar esta fruta para obtener el polvo y proceder a aplicar

la técnica de molienda hasta obtener nuestro producto.



OBJETIVOS

A. GENERAL

Elaborar una nueva bebida tipo café utilizando el higo, en los talleres de

la Escuela de Gastronomia Facultad de Salud PuUblica de la ESPOCH.

B. ESPECIFICOS

Aplicar la técnica y procedimiento apropiado para la elaboracion del café
de higo.

Identificar los métodos, procedimientos y técnicas para la elaboracion
del café.

Determinar las caracteristicas microbiologicas y analisis quimico del café

elaborado.
Realizar un test de aceptabilidad para le bebida tipo café.

Elaboracion de receta estandar con cuatro preparaciones para ver el

comportamiento de la bebida tipo café.



II. MARCO TEORICO

1. Marco referencial

1.1 Origen e historia mundial del café
“El café arabigo se origin6 en las tierras altas de mas de 1000 m.s.n.m. de
Etiopia y Sudan, Africa. En los afios 575 y 890, los persas y los arabes lo
llevaron a Arabia y Yemen, en tanto que los nativos africanos lo extendieron a
Mozambique y Madagascar. De aqui los holandeses y los portugueses, entre
los afios 1600 y 1700, lo trasladaron a Ceylan, posteriormente a Java y a la
India, asi como a otras regiones de Asia y Africa.
El gobernador de Java, Von Hoorn, en el afio 1708, llevd algunas plantas a
Holanda y alli obsequi6 a Luis XIV, Rey de Francia, una planta de café que fue
sembrada en los invernaderos de Paris.
En 1727 fue trasladado de Sumatra a Brasil, luego paso a Peru y Paraguay Y.
En 1825, a Hawai. Por otra parte, en el invernadero de Paris se multiplicaron las
plantas y pasaron a la Guayana Francesa, Africa Ecuatorial, Haiti y Santo
Domingo.
Luego se extendié a Puerto Rico y al Salvador en 1740 ; a Guatemala , en 1750
;a Bolivia Ecuador y Panama en 1784; por ultimo a Costa Rica , procedente de
Cubay Guatemala , entre 1796y 1798. “SEGUN: (Alvarado.M & Cubero.G, 2007)
1.2 Importancia del café en el Ecuador
En el Ecuador, el café ha sido uno de los cultivos que se han destacado en las
exportaciones agricolas del pais, el mismo que conjuntamente con el cacao y el
banano han constituido fuente de empleo y de divisas por décadas para la

economia ecuatoriana. La produccion de café en el Ecuador ha ido
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disminuyendo paulatinamente a partir de 1997, es asi como durante los ultimos
afos el volumen producido es inferior a un millon de sacos (60Kg c/u), por lo que
su aporte a la produccién mundial de café ha ido en descenso, contribuyendo en

la actualidad en no mas del 1%.

Uno de los problemas fundamentales es el bajo rendimiento, estimado entre 5y
6 g/ha, al afo, considerado uno de los mas bajos comparado con otros paises
productores, debiéndose en gran parte a la falta de capacitacion y conocimiento
de tecnologia, la no disponibilidad de créditos, la ausencia de organizacion y
fortalecimiento gremial, entre otros factores. Alrededor del 90% de la superficie
de cultivos de café es manejada bajo el sistema tradicional. “SEGUN: (varios,

2002)

1.3Produccion de café en el Ecuador
La producciéon de café en el ecuador se ha ido desarrollando en forma masiva,
por lo que lo convierte en uno de los pocos paises en el mundo que exporta

todas las variedades de café Arabigo Lavado natural y robusta.

Debido a la ubicacion geografica del ecuador y a los diferentes ecosistemas
gue posee le permiten cultivar el café a lo largo y ancho del pais, llegando a
cultivarse inclusive en las islas galapagos ; es por esta razén que nuestro café
es de los mejores producidos en Sudamérica y lo mas demandados en Europa.

Segun: (varios, 2002)



1.4Definicion del café
Existen varias definiciones de café y para el desarrollo de esta investigacion se

requiere conocer su definicién tanto como fruto asi como bebida.

“El cafeto es un arbusto tropical de hojas verdes perteneciente a la familia
Rubidceas y género Coffea spp, que crece en zonas de moderada humedad a
600 a 1.200 metros de altura. Comprende muchas especies, sin embargo, sélo
se cultivan Arabica y Robusta, las cuales a su vez presentan distintas
variedades. Produce frutos carnosos rojos o purpuras llamados cerezas de café
con dos nucleos que contienen cada uno un grano o semilla de café de color

verde. SEGUN: (Gotteland.M, 2007)

Las semillas de cafeto luego de pasar por un proceso de elaboracién, que se
analizara posteriormente, son consumidas por millones de personas como una

bebida que les ayuda a experimentar cierta sensacion de energia.

Se denomina café a la bebida que se obtiene a partir de las semillas tostadas y

molidas de los frutos de la planta de café o cafeto (Coffea).

Esta bebida se caracteriza por tener un sabor y olor muy agradables, motivo por
el que es consumida en gran cantidad en muchos paises, a pesar de que sus
efectos en la salud no sean tan favorables como se cree. * SEGUN: (WIKIPEDIA,

Café, 2014)

1.5Tipos de café
En nuestro pais se cultivan dos especies de café el ardbigo y robusta dando asi

el surgimiento de variedades de café en nuestro pais.


http://es.wikipedia.org/wiki/Semilla
http://es.wikipedia.org/wiki/Coffea

1.5.1 Café Arabigo
El café arabigo es originario de Etiopia y comprende un gran numero de
variedades , las cuales se diferencian solamente por que crecen en diferentes
suelos , a diferentes altitudes , en distintos climas o0 porque estan sujetas a

diferentes influencias . Algunas de ellas son: typica, bourbon java, criollo.

En general el café ardbigo crece en alturas que van desde los 800 a los 2000
metros y su cultivo se desarrolla en plantaciones. El café arabigo obtenido de
estas plantas , tiene niveles de cafeina del 1% al 1.5% e incluso inferiores ,
lo cual supone una diferencia sustancial con el café robusto, con niveles del

3% . SEGUN: (Zamacois, 1893)
De este tipo de café podemos encontrar:

Café arabigo lavado.- Son grandes granos, de forma eliptica, de coloraciéon
verde azulado o verde. Este café tostado desarrolla grandemente su volumen

y en latasa es un café aromatico y de excelente sabor.

Café ardbigo no lavado.- Son granos ovalados, de coloracién verde
amarillenta y olor a hierba verde, con sabores muy variados en funcion de la

region de cultivo.

1.5.2 Café Robusta
El café robusta no es mas que una de las especies Canephora,que se lo
identifico como Canephora robusta. Es un café con un mayor contenido de
cafeina tiene entre el 2 a 4 % de cafeina. Su color es amarillento y un aroma a
paja seca. el proceso de tueste es normal y da lugar a un café fuerte , de gran

cuerpo , de color oscuro y de fuerte sabor con un punto amargo gue se pega



al paladar . Es un café normalmente tratado en seco no lavado que comporta
la posible presencia de tierra en las hendiduras y otros defectos. ” SEGUN:

(osamayor. com, 2014)

Café tostado al natural.- Para obtener el café tostado natural se procede a
tostar los granos de café sin ningun aditivo por el sistema de ° tueste directo”
a una temperatura que va de los 200 a 220 °C y en constante movimiento en

este proceso el grano de café pierde alrededor de un 18 % de su peso.

SEGUN: (osamayor. com, 2014)

1.6Variedades de café en el mercado

En el mercado existe variedades de cafés entre estos podemos nombrar:

1.6.1 Cafe tostado
Conocido también como café natural es aquel que se tuesta sin ningun tipo de
aditivos, sometiéndolo a una corriente de aire caliente que, en contacto con el
café, hace que el grano crezca considerablemente y pierda aproximadamente un

18 % de su peso.

1.6.2 Café torrefacto
Se diferencia del café natural en que, antes de llegar al punto del tueste deseado,
se introduce en la tostadora azucar que, por efecto del calor, carameliza y

envuelve el grano.

Los granos que se obtienen son mas brillantes, de color mas oscuro y de sabor

mas amargo.



1.6.3 Café soluble
El café soluble es el extracto de café obtenido gracias a la deshidratacion o
secado del café. Una vez obtenido el café tostado o torrefacto, se coloca en
grandes cafeteras de acero inoxidable cerradas herméticamente para conservar
los aromas y el sabor. A continuacion se filtra y se elimina el agua mediante la
inyeccion de aire caliente. Cuando el agua se evapora, el polvo resultante es el
café soluble, que se envasa al vacio. Se le denomina soluble porque al mezclarlo

con agua se disuelve de forma rapida y sin formar grumos.

1.6.4 Café soluble liofilizado
El café liofilizado es el café soluble que se obtiene mediante la congelacién a -
40 °C y a baja presion atmosférica. A continuacién, se eleva bruscamente la
temperatura y la presion para transformar el hielo en vapor de agua y deshidratar

las particulas de café.

Esta técnica permite obtener un café que conserva hasta el momento de su

consumo todos los aromas de los granos utilizados en su preparacion.

1.6.5 Café descafeinado
El café descafeinado es el café natural al que se le elimina la cafeina. Esta
extraccion de la cafeina se realiza sobre el café verde, es decir, antes del

tostado.

La legislacion europea permite etiquetar el producto como descafeinado si el
maximo de cafeina contenida no supera el 0,12 % en el café tostado, y un 0,3 %
en el café soluble, es decir 5 mg/taza. El café normal puede tener quince o veinte

veces mas. SEGUN: (Pascua.JMa, 2001)



1.7Recoleccion del grano de café
En las zonas tropicales los ciclos de la floracién y maduracién no son continuos
como si ocurren en los climas templados. La recoleccion de grano se lo realiza
tan pronto como termine la época lluviosa. Existen dos tipos de recoleccion de

café:

1.7.1 Picking o grano a grano
Consiste en coger con la mano uno a uno los frutos maduros. Este sistema
permite elegir y coger en el propio arbusto solo aquellos granos que estan

realmente maduros y sanos.

Hay que tener en cuenta que en una misma plantacidn no todos los cafés
maduros a la vez, incluso ni siquiera lo hacen al mismo tiempo todos los frutos

del mismo cafeto. Este sistema es siempre manual.

1.7.2 Stripping
Esta técnica consiste en arrancar la rama del cafeto con todos los frutos que
estas tengas ya sean verdes o maduras para posteriormente ponerlas a secar
bajo el sol. La clasificacién se lleva a cobo de manera manual o por maquina
en los que se eliminan los granos verdes, los fermentados y los de mal olor. Este
sistema de recogida es utilizado donde la mano de obra es mas costosa. Segun:

(Club Nespresso, 2014)

1.8Elaboracion del café
La elaboracion del café es un proceso que requiere seguir los siguientes pasos:
1. Recoleccion del grano
2. Despulpado

3. Fermentacion



4. Lavado

5. Secado

6. Tostado

7. Molienda

8. Envasado
SEGUN: (Blog : La Pagina de Bedri, 2014)

1.8.1 Recoleccidén del grano
“Esta etapa implica la cosecha de los granos que estén en un estado de
madurez, misma que se manifiesta con un color rojo o amarillo del grano.
No es hasta que los granos de café alcanzan su maduracion total, o sea cuando
se tornan en un color rojizo, cuando es cortado. Esto sucede entre los meses de
octubre y febrero. A este proceso se le conoce como tapixca o cosecha.
La recoleccion es un proceso que se realiza de forma manual, porque asegura
un café de mejor calidad ya que la recoleccion a mano permite que los granos
gue estén demasiado verdes y amargos, o demasiado maduros y fermentados
sean descartados. Es importante tomar en cuenta que los granos verdes no
contribuyen a un sabor apropiado del café razén por la cual deben ser separados
de los granos maduros. ” SEGUN: (Blog : La Pagina de Bedri, 2014) / (Terra
Networks México S.A. de C.V., 2010)
1.8.2 Despulpado

“ A diferencia de la recoleccion esta es una actividad que se la realiza de forma
mecanica. Consiste en separar la capa exterior del grano y limpiar basuras a
través de una maquina despulpadora, es necesario realizar esta actividad de
forma mecanica ya que asi se aprovecha la cualidad lubricante de la pulpa del

café para separarla del grano sin dafiar a éste.
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El despulpado del café debe realizarse el mismo dia de la recoleccién; no deben
pasar mas de 10 horas después de la cosecha para realizar el despulpado, ya
que el grano una vez cosechado inicia una fermentacion dentro del fruto,
ocasionando mal sabor a la bebida (defecto fermento) y es sumamente
perjudicial para la calidad del café. SEGUN: (INFO CAFES, 2014)
Una vez despulpados los granos son enviados a los tanques de fermento.

1.8.3 Fermentacion
Los granos que se encuentran en los tanques de fermentacion son separados
del mucilago, el cual es una sustancia viscosa que cubre el grano recientemente
despojado. Para conseguir la fermentacion es necesario adicionar agua y en este
proceso se realizan cambios constantes del agua y del licor del mucilago.
En la fermentacion del café ocurren varios procesos, basicamente las levaduras
y las bacterias del mucilago mediante sus enzimas naturales oxidan
parcialmente los azlcares y producen energia (ATP), etanol, &cido lactico, acido
acético y dioxido de carbono. También se degradan los lipidos del mucilago de
café y cambian el color, el olor, la densidad, la acidez, el pH, los sélidos solubles,
la temperatura y la composicion quimica y microbiana de este sustrato.
Se lleva una fermentacion de la pulpa por 30 horas aproximadamente
dependiendo del volumen de la cosecha y se lo lleva a una temperatura mayor
a 30 grados centigrados para un proceso mas rapido.
La fermentacion del café es realizada con la finalidad de eliminar rapidamente el
mucilago. Es fundamental ademas controlar la fermentacion del café para evitar

la posterior produccién de sabores desagradables. SEGUN: (PUERTA.Q, 2010)
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1.8.4 Lavado
En esta etapa el grano se vuelve a remojar con el objetivo de eliminar impurezas
restantes que se hayan adherido al grano para posteriormente ser secado por lo
general al aire libre.
El fruto se lo lleva a piscinas de inmersion donde los dafiados flotan y son
desechados para que no contaminen el sabor del resto”. SEGUN: (Blog : La
Pagina de Bedri, 2014)

1.8.5 Secado
El secado consiste en extender los granos de café al aire libre, exponiéndolos al
sol para que se reduzca el grado de humedad y que el café tenga una mejor
conservacion. Pues es al final de esta etapa en la que la membrana del grano se
desprende por si misma, esta membrana se la conoce con el nombre de
pergamino.
En el Ecuador se mantiene la tradicion del secado extendiendo a la cosecha en
grandes espacios abiertos con una temperatura templada, en hora buena el
clima es muy favorable y aporta al grano con un 10% de humedad requerida para
un buen secado”. SEGUN: ( Grupo Kallpasapa Ltda, 2014)

1.8.6 Tostado
Este es un proceso que ayuda a realzar el sabor y aroma del café, ya que los
granos emanan azucares naturales, mismos que se caramelizan y surgen a la
superficie al exponerse a altas temperaturas.
En esta fase se debe obtener un tueste uniforme para lo cual el café es rotado
constantemente dentro de un cilindro o tostadora. Los granos se monitorean

cada momento hasta comprobar que han alcanzado el color y brillo
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adecuados. Los especialistas utilizan el sonido, vista y olfato para determinar el
momento preciso en el que el café ha alcanzado un tueste adecuado.
El tostado del café requiere de temperaturas adecuadas en un tiempo
prolongado dependiendo del tueste que se le quiera dar al grano de café. Dentro
de los mejores tuestes estan el semi rubio y el chocolate que segun los
entendidos son los cuales aportan mayor cantidad de sabor y aromas a la taza,
ya que al momento de generar calor el alcohol y los azucares del grano
provocaran que se dé un color mas claro o mas intenso, de la misma forma en
cuanto al olor y a la acides del producto.
Una vez que los granos se han tostado son transportados a un espacio para que
se puedan enfriar. SEGUN: (Albert .S, 2014)

1.8.7 Molienda
Luego de que los granos tostados estan frios se realiza el proceso de molienda
gue consiste en reducir el grano de café en polvo con la utilizacion de un molino.
Este es un proceso que se debe llevar con precision, ya que la molienda afecta
al tiempo de flujo de café durante la preparacion. Se conoce que entre mas fino
sea el molido del café, mas lenta es la velocidad con la que el agua pasara a
través de él, para lograr asi un café mas amargo.
El grano de café se reduce a diferentes tamafos, dependiendo. Los tres grados
de molienda mas utilizados para comercializar el café son el grueso, medio y
fino. El grado de molienda se determina en funcidn de la cafetera que se vaya a
escoger para preparar la bebida. Los expertos recomiendan un molido grueso
para cafetera percoladora, molido medio para cafeteras de filtro y el molido fino
para preparar café tipo expreés.

SEGUN: (Albert .S, 2014)
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1.8.8 Envasado
Una vez que se obtiene un café perfectamente tostado y molido, este se
transporta hacia los silos de envasado, en donde pasa automaticamente a las
maquinas de pesado y envasado en paquetes de aluminio o frascos de vidrio,
los cuales deben permanecer cerrados herméticamente para conservar el sabor
y aroma.
Dentro de la parte del envasado el Ecuador ha tratado de mantener los procesos
internacionales de excelencia que requieren, una bolsa de material grueso que
impida el contacto del café con el aire, un orificio para que los gases que emana
el grano de café después del tostado salgan, tener fecha de la cosecha y el
tiempo estimado de vida util.
Una de las técnicas muy utilizadas al momento de empacar el café es el
envasado al vacio para que su consumo final sea en excelentes condiciones y
por periodos de tiempo mas largos. SEGUN: ( Grupo Kallpasapa Ltda, 2014)
1.9Dafios por el consumo de café
La cafeina ha sido consumida en grandes cantidades y durante miles de afios
ya sea como una fuente natural de energia o por el delicioso aroma y sabor
presente en una taza de café. La cafeina tiene ciertos efectos positivos, sin
embargo su consumo excesivo produce efectos dafinos en el organismo y para
mantenerse alerta ante estos efectos es importante conocer cuales son.
Se han emitido una serie de mitos y verdades acerca de los dafios que causa el
consumo de cafeina. Es asi que investigaciones demuestran que el consumo
exagerado de cafeina produce efectos nocivos en los diferentes aparatos del

organismo.
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Se ha demostrado que la cafeina provoca insomnio, ansiedad e incluso
taquicardias, afectando al sistema nervioso.

La cafeina nos mantiene despiertos y activos, pero al mismo tiempo, nos pone
nerviosos, irritables, ansiosos o0 nos hace sufrir temblores e incluso taquicardias.
No es aconsejable que se consuma si se tienen problemas de tension alta.

A mas de los efectos mencionados anteriormente, el alto nivel de consumo de
cafeina es un motivo importante de los fuertes dolores de cabeza que se
presentan con las migrafas.

0Si consumimos altos niveles de cafeina (mas de 400 mg al dia), es mas
probable que suframos dolores de cabeza de tipo cronico —es decir, mas de 14
dias al mes—, como sefalaba una investigacién noruega publicada en el Journal
of Headache Pain.

Ademas debido al efecto hipertensor que tiene la cafeina, esta produce graves
desérdenes en el aparato cardiovascular, por lo cual no es aconsejable su
consumo en personas hipertensas.

Un estudio realizado por el doctor James Greenberg del Brooklyn College sefal6
en 2007 que beber cuatro tazas de café al dia puede prolongar tu vida, al reducir
las posibilidades de sufrir una enfermedad cardiaca. Sin embargo, debido a que
aumenta el ritmo del corazon y la presion de la sangre, los consumidores con
problemas cardiacos deben tener cuidado con la cantidad de cafeina que
consumen.

El sistema digestivo también se ha visto afectado en algunos casos a traves de
molestias gastrointestinales comunes como colicas, vomito, diarrea y en

personas que padecen gastritis puede causar Ulceras.
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Entre otros efectos nocivos secundarios estan el aumento del colesterol, ya que
el café eleva los niveles de colesterol en la sangre; la dependencia que causa en
algunas personas que no pueden abandonar su consumo a pesar de poner en
riesgo su salud fisica, pero que a diferencia de drogas como la nicotina no genera
riesgos graves; problemas estéticos como amarilla miento de los dientes y
finalmente los problemas diuréticos.

El café estimula la produccién de orina, lo cual provoca gque evacuemos con
mayor frecuencia, pero también que aumente el riesgo de deshidratacion, debido
al aguay sodio que se eliminan. secun: (BLOG .sabelotodo.org ser cultos para ser libres, 2014)
Por otra parte el consumo de cafeina también puede afectar de forma negativa
al embarazo y menopausia, ya que puede reducir la fertilidad en las mujeres y
aumentar el riesgo de osteoporosis en la postmenopausia.

Un estudio danés de febrero de 2003 con 18.478 mujeres relaciond el alto
consumo de café durante el embarazo con un aumento significativo en el riesgo
de abortos (pero no aumenté de forma significante el riesgo de muerte infantil en
el primer afio). "Los resultados parecen indicar un efecto umbral alrededor de
cuatro a siete tazas por dia," inform6 el estudio. Aquellas embarazadas que
bebian ocho o0 mas tazas al dia (1,4 L) tenian un riesgo un 220% mayor que el
de aquellas que no tomaban café.

Una vez detallados los diferentes efectos negativos del consumo excesivo de
cafeina se pretende dejar claro la importancia de consumir una sustancia que
proporcione energia al organismo sin causar efectos nocivos a la salud fisica o
psiquica del ser humano y que ademas tenga un exquisito sabor y

aroma.SEGUN: (HECTOR.B, 2013)
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1.10 Componentes quimicos de la cafeina
La cafeina es un alcaloide de la familia metilxantinas, cuyos metabolitos incluyen
los compuestos teofilina y teobromina, con estructura quimica similar y similares
efectos (aunque de menor intensidad a las mismas dosis). En estado puro es un
polvo blanco muy amargo.
Su férmula quimica es CsH1oN4Oz2, su nombre sistematico es 1,3,7-trimetilxantina
o 3,7-dihidro-1,3,7-trimetil-1H-purina-2,6-diona y su estructura puede verse en

los diagramas incluidos. SEGUN: (Angeles .M, 2010)
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Figura 1. Férmula quimica cafeina
Fuente: https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/5/56/Caffeine.png

Una taza de café contiene de 80 (instantaneo) a 125 (filtrado) mg de cafeina. El
café descafeinado, en Espafa, debe contener una cantidad de cafeina no
superior al 0,3%. La cafeina se puede conseguir también en pildoras
estimulantes de hasta 800 mg. - SEGUN: (Y.Garcia, .D, & Albaladejo.M, 2003)
1.11 Origen del higo

Es originario de Caria (Asia Menor), fue introducida de Oriente a Europa en la
remota antigiiedad y llevada a América por los franciscanos hacia el afio 1.520.
Al igual que a otros frutales cultivados en la antigiedad, las distintas

civilizaciones le han asignado diferentes propiedades, incluso ha tenido la
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consideracion de arbol sagrado. En la piramide de Gizeh, entre los afios 4000 y
5000 antes de cristo, se encontrd un dibujo que representa la recoleccion de los
higos. En el libro del Génesis de la Biblia se narra como cuando Moisés mando
a unos exploradores a reconocer la tierra de Canaan, éstos volvieron con
algunos frutos, entre ellos higos. Pero fue en Grecia clasica donde los higos
suponen uno de los alimentos esenciales de su civilizacion. Para el fildsofo
Platén y sus discipulos el higo era el manjar predilecto, por lo que se les
denomino como el “alimento de los filésofos”. Galeno uno de los padres de la
medicina, dijo que los higos suponian el alimento basico de los atletas que
participaban en los juegos Olimpicos, y el gran Hipdcrates los recomendaba en
los estados febriles agudos. La leyenda cuenta que el dios griego Demetrio les
revel6 a los mortales la fruta del otofio que ellos llamaron higo. Los romanos por
su parte consideraban la higuera un arbol sagrado y era tradicional regalar higos
frescos en afio nuevo. La variedad india fiches religiosa es conocida como el higo
sagrado y la tradicién hinda afirma que la madera de su arbol fue utilizada para
el fuego con el que los dioses traspasaron el conocimiento a los hombres. La
higuera asilvestrada o cabrahigo se puede encontrar en casi toda la region,
incluida Galicia. En la actualidad, Turquia, Tunez, Argelia y Marruecos estan
entre sus principales productores. El higo es el Gnico fruto que madura
completamente en la planta y se cosecha semi-seco. Ademas se sabe que, el
higo fue usado como substituto del café por muchos afios. Actualmente los
Estados Unidos de América produce mas de 14.000.000 kg. Anualmente,
Turquia por su parte tiene uno de los frutos mas apreciados en el mundo, la
variedad Smyrna, es tierna, dulce y de color dorado. Espafa es gran productor

de higos y de sus derivados, su cultivo e industrializacion le han permitido
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desarrollar un producto de alta calidad, que es demandado por los diferentes
mercados potenciales. Extremadura es una de las principales regiones
productoras de higos secos en Espafa, con una superficie media de 5.600
hectareas y una produccion anual de 8.300 000 kg. SEGUN: (Grupo nova agora,
s.l., 2014)
1.12 Datos botanicos del higo
Nombre comun: Higo
Otros Idiomas: Berbrera , Brevo cabrahigo, higo extranjero, Feige, figo
Reino: Plantae
Subreino: Tracheobionta
Divisién: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Rosales
Familia: Moréaceas
Subfamilia: Ficeae
Género: Ficus
Subgénero: Ficus
Especie: F. carica
Nombre cientifico: Ficus carica”

SEGUN: (JoabAdiel, 2010)

Figura ll- 2. Higo
Fuente: http://www.botanical-online.com/fotos/alimentos/higos_abiertos.jpg
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1.12.1 Propiedades organolépticas del higo

El contenido energético de los higos es grande, constituye una fuente de
alimento importante para el organismo, pues esta fruta no contiene colesterol y
su contenido de grasa es minimo, ademas de fibra posee un alto valor en calcio
c/gr asi como de potasio, lo que lo hace muy atractivo como aditivo de los
alimentos; trozos y pasta de higo estan siendo incorporados en cereales, galletas
y alimentos naturales. En muchos lugares de Asia el higo es considerado un
poderoso afrodisiaco. A igual de peso, los higos secos en si proporcionan 6
veces mas energia (calorias) que los higos frescos. Los higos secos contienen
una fibra soluble, la péctina que ayuda a combatir los niveles de colesterol en la
sangre. El higo es unarica fuente de benzaldehyne, un agente anticancerigeno.
Contiene enzimas y flavonoides que ayudan al proceso digestivo.

El higo maduro es muy digestivo porque contiene sustancia especial llamada
Cradina y tanto secos como frescos, son un excelente ténico para las personas
gue realizan un esfuerzo fisico e intelectuales. Finalmente anotamos que el higo
es un tépico, emoliente, un suave laxante, un buen diurético y un excelente
pectoral. Por todo ello los higos son recomendados para los nifios, adolescentes,
mujeres embarazadas, intelectuales y deportistas. SEGUN: (GRUPO EROSKI
CONSUMER, 2014)

A continuacion se detalla la composicion del higo fresco y seco por ¢/100gr.
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Tabla II- 1. Composicion nutritiva de higos

Composicion nutritiva de higos
(Por 100 gr. De porcién comestibles)

Calorias 65,7
Hidratos de carbono (g) 16
Fibra (g) 2,5
Potasio (mg) 235
Magnesio (mg) 20
Calcio (mg) 38
Provitamina A (mcQg) 25
Vitamina C (mg) 3,5
mcg = microgramos

Fuente: (GRUPO EROSKI CONSUMER, 2014)
Elaborado por: Molina, J (2014)

1.13 Variedades del higo
Los géneros Ficus comprenden mas de 750 variedades de higuera, distribuidas
en todas las regiones célidas del mundo, convirtiéndose en la higuera o brevo
comun. La rusticidad de su cultivo, su adaptabilidad a diversas situaciones y su
facilidad de multiplicacion hacen que este sea un frutal muy apropiado para

el cultivo extensivo.

1.13.1 Ficus Carica Typica
Se caracteriza por tener frutos mas pequefios e insipidos. Son conocido como
higo verde “ el cual se utiliza en la preparacion de los higos con miel, o dulce

de higos.
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1.13.2 Ficus Dulciaria
Higuerén guayabo. Especie de clima frio que se lo ha encontrado a 2800m de
altura, sus frutos tienen un tamafo de 6 a 7 cm de diametro, de color amarillo
por fuera y rosados por dentro, de forma subperiforme, de sabor dulce, se

consumen dulces o deshidratados en almibar

1.13.3 Ficus dulciaria var. Antioquensis
Se la conoce también como breva de monte, se la ha encontrado en las zonas
frias, a una altura de 2550m. Esta variedad es una de las que produce frutos

de mayor tamafo; por su sabor dulce es industrializada.

1.13.4 Ficus Gigantosyce
Esta especie solo se ha encontrado en el piso termino frio (por encima de los
2500m) de Cundinamarca, Colombia. Sus frutos son los mayores dentro de las
especies de este género; carnosos, de pedunculo grueso, globos de 6 a 9 cm de

diametro.

1.13.5 Ficus Pallida
A esta variedad se la encuentra desde el nivel del mar hasta los 1200m de
altura. Posee frutos ovoide-globosos, algo deprimidos en el apice, rojo morados
cuando estan maduros, pequefios y muy dulce y es alimento apetecido por la

avifauna terrestre.

1.13.6 Ficus Velutina
Esta planta se encuentra en forma silvestre desde Belice hasta Venezuela; es
posible que también se halle en Ecuador. En Colombia se la encuentra en

Narifio, Norte de Santander y Tolima. Se lo encuentra desde los 400 hasta los

2100m de altura. Los frutos poseen un buen sabor y regular tamafio. “SEGUN: (GRUPO EROSKI CONSUMER, 2014)
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1.14 Caracteristicas del higo
Forma: los higos adoptan diversas formas, oval, con forma de pera, achatado

en la base y mas ancho que alto, segun la variedad.

Tamafo y Peso: normalmente los higos son de tamafio pequefio, de 60 -70
milimetros de largo y 45-55 de didmetro y pesan unos 28-40 g. En cambio los

higos de tamafo grande pesan alrededor de 56.7g cada uno.

Color: la piel de higo puede ser verde palido, morada o negra segun la variedad
y la madurez del fruto. Es comestible, aunque por lo general no se consume. Al
abrirlos aparece la pulpa, blanquecina, rosa palido o morada que esconde

cientos de semillas que no estorban al comer el fruto.
Sabor: los higos destacan por su exquisito y perfumado sabor dulce.
SEGUN: (Enciclopedia colaborativa en la red, 2015)

1.15 Propiedades terapéuticas del higo
De gran eficacia contra todos los problemas relacionados con la respiracion
como puedan ser los dolores de garganta, problemas pulmonares y tos. Llevan
gran cantidad de lignina, una fibra alimentaria que no se puede digerir, facilitando
asi el evitar problemas de estrefiimiento. En su forma seca son todavia mucho
mas Utiles para regular el tracto intestinal siendo una de las maneras mas
conocidas el dejar durante varias horas varios higos en un vaso de agua y

tomarse el agua y los higos en la mafiana.

Son los higos una gran fuente de energia dado la alta cantidad de carbohidratos
que presentan. La cantidad de calcio que tienen es sumamente interesante por

ser muy similar a la de la leche siendo de este modo muy beneficiosos para las
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aftas bucales, gingivitis y abscesos. El hierro que presentan puede ayudar mucho
en personas con anemia o trastornos en la asimilacion de hierro. Igualmente son

muy Gtiles ante una regla menstrual dolorosa.

El higo es una fuente muy rica de benzaldehyde, un agente anticancerigeno.
Contiene enzimas Yy flavonoides que ayudan en el proceso digestivo facilitando
una digestion suave. Su altisimo valor energético lo hacia muy apreciado en la
antigua Grecia lo mismo que en Roma era considerado un fruto sagrado. Era
una antigua costumbre el regalar higos frescos el afio nuevo. SEGUN:

(Grupo:NUTRICION Y ALIMENTACION , 2014)

1.16 Valor nutricional del higo

Tabla II- 2. Valor alimenticio por cada 100 gr de Procion comestible

NUTRIENTES FRESCO SECO
Calorias 80 274
Humedad 77.5-86.8¢ 23.0g
Proteina 1.2-1.3g 4.39
Grasa 0.14-0.30g 1.39
Carbohidratos 17.1-20.3¢g 69.1g
Fibra 1.2-22¢9 5649
Ceniza 0.480.85¢g 23¢9
Calcio 35-78.2 mg 126 mg
Fosforo 22-32.9 mg 77 mg
Hierro 0.6-4.09 mg 3.0 mg
Sodio 2.0 mg 34 mg
Potasio 194 mg 640 mg
Caroteno 0.013-0.195mg | —
como Vitamina A 20-270 1.U. 80 I.U.
Tiamina 0.034-0.06 mg | 0.10 mg
Riboflavina 0.053-0.079 mg | 0.10 mg
Niacina 0.32-0.412mg | 0.7 mg
Acido ascorbico 12.2-17.6 mg | 0mg
Acido citrico 0.10-0.44 mg

Fuente: NORMA TECNICA ECUATORIANA/CAFE SOLUBLE. REQUISITOS / NTE INEN 1122:2013 Tercera revision /

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, café, café soluble

Elaborado por: Molina, J (2014)

24



http://www.sabelotodo.org/dieta/proteinas.html
http://www.sabelotodo.org/dieta/grasas.html
http://www.sabelotodo.org/dieta/carbohidratos.html
http://www.sabelotodo.org/dieta/fibras.html
http://www.sabelotodo.org/dieta/calcio.html
http://www.sabelotodo.org/dieta/fosforo.html
http://www.sabelotodo.org/dieta/hierro.html
http://www.sabelotodo.org/dieta/vitaminaA.html
http://www.sabelotodo.org/dieta/vitaminaA.html
http://www.sabelotodo.org/dieta/tiamina.html
http://www.sabelotodo.org/dieta/riboflavina.html
http://www.sabelotodo.org/dieta/niacina.html
http://www.sabelotodo.org/dieta/vitaminaC.html

1.17 Marco Legal
REGLAMENTO DE BUENAS PRACTICAS PARA ALIMENTOS
PROCESADOS.

CAPITULO Il OPERACIONES DE PRODUCCION

Art. 27.- La organizacion de la produccion debe ser concebida de tal manera qu
e el alimento fabricado cumpla con las normas establecidas en las especificaci
ones correspondientes; que el conjunto de técnicas y procedimientos previsto
s, se apliquen correctamente y que se evite toda omision, contaminacion, confu
sion en el transcurso de las diversas operaciones.

Art. 28.- La elaboracion de un alimento debe efectuarse segun procedimientos
validados, en locales apropiados, con areas y equipos limpios y adecuados, con
personal competente, con materias primas y materiales conforme a la especific
aciones, segun criterios definidos, registrando en el documento de f
abricacion todas las operaciones efectuadas, incluidos los puntos criticos

de control donde fuere el caso, asi como las observaciones y advertencias.

SEGUN: (REGLAMENTODEBUENASPRACTICASPARAALIMENTOSPROCES
ADOS, Decreto Ejecutivo 3253, Registro Oficial 696 de 4 de Noviembre del 200

2)

SECCION NOVENA

PERSONAS USUARIAS Y CONSUMIDORAS
Art. 54.- Las personas o entidades que presten servicios publicos o que Produz
can o comercialicen bienes de consumo, seran responsables civil y Penalmente

por la deficiente prestacion del servicio, por la calidad defectuosa del produc
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to, o cuando sus condiciones no estén de acuerdo Con la publicidad efectua
da o con la descripcidn que incorpore. Las personas seran responsables por |
a mala practica en el ejercicio de su Profesion, arte u oficio, en especial aqu
ella que ponga en riesgo la Integridad o la vida de las personas.
CAPITULO TERCERO
SOBERANIA ALIMENTARIA
Art. 281.- La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y Una
obligacion del Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos
y hacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente
apropiados de forma permanente. Para ello, sera responsabilidad del Estado:
2. Fortalecer la diversificacion y la introduccidn de tecnologias ecoldgicas y
organicas en la produccion agropecuaria. ”
SEGUN: (CONSTITUCIONDELECUADOR, 2008)
NORMA TECNICA ECUATORIANA
NTE INEN 1 123: 2006 Primerarevision
DESCRIPTORES: Café tostado, café molido, producto vegetal, producto
agricola.
1. OBJETO
1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el café tostado en
grano, el café torrado, el café descafeinado y el café tostado y molido.
2. DEFINICIONES
2.1 Paralos efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas
en la NTE INEN 283 y las que a continuacion se detallan:
2.1.1 Café tostado en grano. Producto obtenido de la torrefaccion del café en

grano.
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2.1. 2 Café tostado y molido. Producto obtenido de la molienda del café tostado

en grano.

2.1.2 Café torrado. Café tostado en grano, con adicion de sacarosa o glucosa,
antes de finalizar el proceso de tueste.

2.1.4 Café descafeinado. Café tostado y/o molido al cual se le ha extraido

parcialmente la cafeina.

2.1.5 Inocuidad. La garantia de que los alimentos no causaran dafio al

consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se

destinan.

3. CLASIFICACION

3.1 De acuerdo con el tamafio de la particula, el café tostado y molido se
clasifica en:

3.1.1 Café tostado y molido extra fino. Es aquel que no ha sido retenido sobre
el tamiz de 350um.

3.1.2 Café tostado y molido fino. Es aquel retenido sobre el tamiz de 350 umy
pasa el tamiz de 500um

3.1.3 Café tostado y molido mediano. Es aquel retenido sobre el tamiz de 500
Mm y pasa el tamiz de 700um

3.1.4 Café tostado y molido grueso. Es aquel retenido sobre el tamiz de 700 ym

y pasa el tamiz de 900 pym

4. CONDICIONES GENERALES

4.1  El café tostado en grano, café torrado y el café tostado y molido no debe
tener colorantes naturales, artificiales, materias extrafias de origen

vegetal, animal o mineral.
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4.2

4.3

4.4

4.5

El café tostado en grano, café torrado y el café tostado y molido no debe
presentar sabores ni olores extrafios, tales como vinagre, moho,
fermentos y quimicos.

Los productos contemplados en esta norma deben procesarse en
condiciones sanitarias que aseguren su inocuidad.

El café tostado en grano y el café tostado y molido debe ser el 100% de
granos de café.

El café tostado en grano no debe contener mas de 10% de granos

carbonizados. SEGUN: (NORMATECNICAECUATORIANACAFE, 2006)

NORMA TECNICA ECUATORIANA

CAFE SOLUBLE. REQUISITOS / NTE INEN 1122:2013 Tercera revision

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, café, café soluble
1. OBJETO

1.1Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el café soluble o

instantaneo.

2. DEFINICIONES

Para los propésitos de esta horma se aplican las siguientes definiciones y las

que se encuentran en la NTE INEN-ISO 35009.

2.1

Café soluble (café instantaneo o extracto de café deshidratado). Es

el producto que resulta de la deshidratacion del extracto acuoso, obtenido

exclusivamente de granos de café recientemente tostado y molido, por

meétodos fisicos, usando el agua como unico elemento transportador.
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2.2 Extracto acuoso de café. Producto obtenido exclusivamente del café
tostado y molido por métodos fisicos usando agua como unico elemento
transportador.

2.3 Café soluble atomizado. Es el café instantaneo que ha sido obtenido
por un proceso en el cual el extracto acuoso de café es atomizado en
atmosfera caliente y transformado en particulas secas por evaporacion del
agua.

2.4 Café soluble aglomerado. Es el café instantaneo que ha sido obtenido
por un proceso en el cual las particulas secas de café instantaneo se unen para
formar particulas mas grandes.

2.5 Café liofilizado o deshidratado al frio. Es el café instantaneo que ha
sido obtenido por un proceso en el cual el producto en estado liquido es
congelado y el hielo es removido por sublimacion.

2.6 Café soluble descafeinado. Es el café instantaneo obtenido
exclusivamente de granos de café descafeinados, recientemente tostados y
molidos, (ver nota 1).

2.7 Café soluble Torrado. Es el café instantaneo obtenido exclusivamente
de granos de café recientemente tostados y molidos, afiadido azucar en
cantidades declaradas.

2.8 Sucedaneos del café. Son aquellos productos de origen vegetal (soya,
higo, achicoria u otros), que desecados, tostados con o sin aztcar y molidos,
permiten con el agua caliente, preparar una infusion cuyo aspecto imita a la del
cafe.

2.9 Sucedaneos del café soluble. Son los productos solubles en agua, que

resulta de la deshidratacion del extracto acuoso de los sucedaneos del café.
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3. CLASIFICACION

3.1 Por su materia prima. El café soluble o instantaneo se clasifica en:
3.1.1 Café soluble sin descafeinar, y que se designara como "café soluble".
3.1.1 Café soluble descafeinado, y que se designara como "café soluble
descafeinado”.

3.2 Por su proceso de elaboracion. El café soluble o instantaneo, sin
descafeinar o descafeinado, se clasifica en:

3.2.1 Café atomizado

3.2.2 Café aglomerado

3.2.3 Café liofilizado

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 El café soluble o instantaneo, descafeinado o no, debe ser elaborado con
materia prima que cumpla con los requisitos que establecen las NTE INEN 285.
4.2 El agua que se utilice en el proceso de elaboracion del café debe ser
potable y preferiblemente desmineralizada. En el proceso de extraccidon se
permite el uso Unicamente de agua y se excluye todo proceso de hidrélisis que
involucre la adicion de un &cido o una base.

4.3 El equipo, maquinaria y el ambiente destinado al procesamiento del
producto, debe mantenerse en condiciones higiénicas adecuadas.

4.4  En el proceso de elaboracion del café soluble o instantaneo sin
descafeinar o descafeinado no debera adicionarse ningun tipo de azucares. Se
puede afiadir azlUcar al café torrado, que no se encuentra en el alcance de esta

norma.
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4.5 El café soluble descafeinado debera obtenerse segun lo indicado en 2.6
y 4.2 mediante un proceso adecuado que garantice la descafeinizacion del
producto hasta el grado indicado en la presente norma.

4.6 Los granos de café para la preparacion de café soluble deberan estar
limpios, exentos de materia terrosa, parasitos, restos de vegetales o animales y
en perfecto estado de conservacion.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos
5.1.1 El café soluble sin descafeinar o descafeinado, debera presentarse en
forma de polvo, granulado, o en escamas u hojuelas.

5.1.2 Al producto final podra afiadirse aromas y aceites provenientes
exclusivamente de café tostado y molido.

5.1.3 No se permite la adicion de conservadores u otros aditivos alimentarios y
debera estar libre de toda materia extrafia, como polvo de achicoria, cortezas,
hierbas u otros granos vegetales tostados.

5.1.4 El sabor y olor del café soluble deberan ser tipicos del producto fresco,
sin sabor amargo, ni olor extrafio u objetable y el color deberéa ser castafio
oscuro homogéneo.

5.1.5 No debera comercializarse por ningun concepto, bajo la denominacién
de café descafeinado, cafés pobres, agotados, restos de café y sucedaneos.
5.1.6 Requisitos de solubilidad

5.1.6.1 El café soluble debe disolverse completamente en agua caliente en el
tiempo no mayor de 30 segundos con una agitacion moderada. La metodologia

de ensayo debera estar de acuerdo con lo explicado en el Anexo B.
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5.2

Requisitos fisicos y quimicos

5.2.1 El café soluble, ensayado de acuerdo con las normas técnicas

ecuatorianas correspondientes, debe cumplir con las especificaciones

establecidas en la tabla 1.

Tabla Il- 3. Requisitos fisicos y quimicos

REQUISTOS | UNIDAD CAFE SOLUBLE CAFE SOLUBLE DESCAFEINADO WETO00 08
domizado | aglomerado | lofliido | Atomizado | aglomerado | Liofilzado | ENSAYO
MN | MAX | N | MAX | WN [ MAX | W [ MAX | MN | MAX | MN | MAX
Pt de masd & NTE  INEN(E0
e £ I N I O O T 1 IR L I
Cerizas ofaes NTE EN 1117
% - | M- W - - o[- |
Caeifa & bise NTE INEN 1112
ed % || = || e | W e | e [ 03| e [ 03| = | 03 |NTE KEWED
4052
Ph %o | A7 | RS | A7 ) BE | A7 | BE | AT [ BB | AT | 86 | 47 | 8F | Pnbll

Fuente: NORMA TECNICA ECUATORIANA/CAFE SOLUBLE. REQUISITOS / NTE INEN 1122:2013 Tercera revision /

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, café, café soluble
Elaborado por: Molina, J (2014)

5.2.2 Determinacion del pH. Para la determinacion del pH seguir la NTE INEN

389, excluyendo el punto 3.2. El material a ensayar consistir4 en una solucion al

1% del producto en agua destilada y hervida; posteriormente dejar enfriar a

temperatura ambiente y medir el pH.

5.2.3 El café soluble debe cumplir con los requisitos para contaminantes

establecidos en la tabla 2.

5.2.4 El café soluble debe cumplir con el perfil de carbohidratos libres y totales

establecidos en la tabla 3, para garantizar la autenticidad del producto.
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5.2.5 El contenido maximo de ocratoxina A, para café soluble debe ser de 10

Ho/g.

Tabla Il- 4. Requisitos del contenido maximo de contaminantes

Limite maximo
Metal malke

Cobre (Cu) 20
Plomo (FPb) 1

Zinc (Zn) 50
Arsenico (As) 0,5
Estafio (Sn) 20
Cadmio (Cd) 0,1
Mercurio (Hg) 0,1

Fuente: NORMA TECNICA ECUATORIANA/CAFE SOLUBLE. REQUISITOS / NTE INEN 1122:2013
Tercera revision / DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, café, café soluble

Tabla lI- 5. Perfil de carbohidratos

. Maximo METODO DE
Carbohidrato % (mim) ENSAYO
Glucosa total 26 MNTE INEN-1S0 11292
Xilosa total 0.6 MNTE INEN-1SO 11292
Fructosa libre 1.0 MNTE INEN-1S0 11292

Fuente: NORMA TECNICA ECUATORIANA/CAFE SOLUBLE. REQUISITOS / NTE INEN 1122:2013
Tercera revision / DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, café, café soluble

5.3 Requisitos microbiolégicos
5.3.1 El café soluble debera cumplir con los requisitos microbioldgicos

establecidos en la tabla 4.
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Tabla Il- 6. Requisitos microbiolégicos del café soluble

M Método

Requisitos N|c m d
e ensayo

REP UFC/g Recuento total
de microorganismos aerobios
mesofilos

52| 50x10° |1,0x 10" | NTE INEN 1529-5

Coliformes totales NMPIg | 5 | 4 | c3,10° | 1.0x10? | NTE INEN 1520-6

E. Coli NMP/g 510 <3x10™| - NTE INEN 1529-8

Mohos y levaduras UPClg

512 1,0x10° | 1,0x10° | NTE INEN 1529-10

Fuente: NORMA TECNICA ECUATORIANA/CAFE SOLUBLE. REQUISITOS / NTE INEN 1122:2013 Tercera revision /
DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, café, café soluble

* < 3,0 x 10°, significa que no existira ningun tubo positivo en la técnica del NMP
con series de tres tubos.

En donde:

n = nimero de muestras del lote que deben analizarse

c = numero de muestras defectuosas aceptables, que se pueden encontrar
dentro del rango m y M, m = limite de aceptacién

M = limite de rechazo.

Criterio de rechazo: Si el numero de muestras defectuosas dado en ¢ posee
valores mayores o iguales al de M, el lote se rechaza.

5.4 Requisitos complementarios

5.4.1 Envasado. El producto podra ser envasado en recipientes de hojalata,
laminados metalicos y de vidrio; cuyo material debera ser resistente a la accién
del producto y que mantenga herméticamente cerrado el producto de manera
gue no se afecte o altere las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas de

composicién o produzca sustancias toxicas.
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5.4.1.1 Para envases con capacidad menor a 50 g podra usarse, a mas de lo
indicado, material laminado que en su composicion incluya aluminio con el fin de
proteger el café de los efectos de la humedad del ambiente. La composicion del
laminado puede ser papel-aluminio-polietiieno o polipropileno- aluminio-
polietileno.

5.4.2 Rotulado. Para efectos de la presente norma, las etiquetas deberan se de
papel o de cualquier otro material que pueda adherirse facilmente a los envases,
0 bien de impresion permanente sobre los mismos.

5.4.2.1 Las declaraciones deberan ser con caracteres legibles e indelebles en
condiciones de visién normal, en idioma espafiol y adicionalmente en otro idioma
si las necesidades del pais asi lo disponen, y que no desaparezcan bajo
condiciones de uso normal.

5.4.2.2 El rétulo debera cumplir con lo especificado en la NTE INEN 1 334-1y

7

llevar como nombre del producto "Café Soluble" 6 "Café Instantaneo"; "Café
Soluble Descafeinado” 6 "Café Instantaneo Descafeinado”. Incluir la forma de
uso.

5.3 Embalaje. Los embalajes y materiales para embalajes deberan cumplir
con las normas técnicas INEN correspondientes, 0 en su ausencia con normas
internacionales.

5.4 Transporte y almacenamiento. El transporte y almacenamiento del
producto deberan cumplir con las normas técnicas de higiene y buenas practicas
de manufactura vigentes.

6. INSPECCION

6.1 Los procesos de inspeccion que deben seguirse para la aceptacion de

lotes de café soluble se especifican a continuacion:
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6.1.1 Muestreo

6.1.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a las Directrices Codex
sobre muestreo CAC/GL 50, a la norma ISO 10725 para productos a granel, la
familia de 1ISO 2859 e ISO 3951 para produccién continua o lotes aislados, y las
normas ISO 8422 e ISO 8423 para inspeccidn por atributos y variables.

6.1.1.2 Los requisitos de cantidad de producto en paquetes y sus tolerancias
debe estar de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN-OIML R 87.

6.1.1.3 El muestreo de las unidades con recubrimiento debe realizarse de
acuerdo con la NTE INENISO 6670.

6.1.2 Aceptacion y rechazo

6.1.2.1 Si el producto cumple con los requisitos especificados en esta
norma el lote es aceptado.

6.1.2.2 Si el producto no cumple con uno o mas de los requisitos
especificados en esta norma el lote es rechazado. SEGUN: (ECUATORIANA,

NORMA TECNICA, NTE INEN 1122:2013)
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IV. METODOLOGIA

A. Localizacién y temporizacion
Localizacion

El presente estudio de la investigacion se desarroll6 en la Republica del

Ecuador, provincia de Chimborazo, ciudad de Riobamba, en los laboratorios de
la Escuela de Gastronomia Facultad de Salud Publica de la ESPOCH donde

se analizo la aceptabilidad del producto.

Figura lllI- 1. Localizacion de la investigacion

ECUADOR Prov. Chimborazo

Escuela Superior Politécnica
de Chimborazo

Elaborado por: Molina, J (2014)
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Temporizacion
La presente investigacion se llevo acabo en un periodo de 6 meses (180 dias
desde Enero del 2014 a Junio del 2014), empezando por una revision
bibliografica que se hiso sobre los higos organicos y sus beneficios para realizar
la formular de las distintas recetas como: café tinto, café cortado, capuchino,
café escoces y carajillo. Utilizando los Procesos de deshidrataciéon del higo para
posterior a ello realizar las técnicas de elaboracién de café como: Recoleccién
del grano, Despulpado, Fermentacién, Lavado, Secado, Tostado, Envasado
para su estandarizacion y elaboracion de las mismas. Realizando una prueba
de aceptabilidad de las recetas, utilizando una escala heddnica para asi realizar
analisis Microbiolégicos y Bromatologicos a las recetas que Tuvieron Mayor
Aceptacion y terminar con la realizacién del producto y Ila discusion de los
resultados.

B. Variables

1. Identificacion

Variable independiente:
Consumo de cafeina
Variable Dependiente:
Procesos y técnicas para elaborar el café de higo, caracteristicas

organolépticas, microbiolégicas, quimicas y test de aceptabilidad.

2. Definicién
CAFEINA.- La cafeina es un alcaloide blanco que pertenece al grupo de las
xantinas, su apariencia fisica es sélida cristalina, blanca y al gusto es de sabor

amargo, en tanto, entre sus acciones principales se cuentan la de actuar como
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una droga psicoactiva y estimulante del sistema nervioso central. La misma fue
descubierta en el siglo XIX por el quimico aleman Friedrich Ferdinand Runge.
Ademas, la cafeina es parte de otras mezclas quimicas como ser la guaranina,
la mateina y la teina, las que también contienen alcaloides adicionales como los

estimulantes cardiacos. SEGUN: (ABC, 2015)

Café de higo.- “ Es un café considerado alternativo, no convencional, la gran
diferencia entre el café de higo con el café tradicional es la no existencia de
cafeina esta fruta la cual contiene flavonoides y poli fenoles dandole propiedades
antioxidantes aportando grandes beneficios para su salud. Ademas sugiere que
al ser un producto descafeinado y por su contenido de vitaminas y minerales
puede ser consumido por nifios, y personas de toda edad y también es apto para
hipertensos, porque posee un alto valor caldrico y es rico en minerales y fibra lo
cual ayuda al transito intestinal, conservando la misma textura, aroma y sobre

todo, el sabor del tradicional café. SEGUN: Molina, J (2014)

3. Operacionalizacion de Variables

Tabla lll- 1. Operacionalizacién de variables

VARIABLE CATEGORIA INDICADOR
Recoleccion de materia g
prima
Elaboracion de la bebida | Seleccion del producto g
tipo café
Lavado Retiro de impurezas
Escalfado Agua °C
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Cafeina

Cromatografia

Enfriamiento y escurrido °C
Deshidratacion T
Tostado °T
Eliminacion de g
peddnculos
Producto deshidratado g
Molida mm
Elaboracion y
integracion a las recetas g
seleccionadas
Aerobios Mesofilos UFCl/g
Analisis microbioldgico Coliformes Totales UCF/ g
Echericha Coli UFClg
Mohos UPC/g
Extraccion
Analisis Quimico Destilacion simple HPLC

Andlisis organoléptico

Escala Hedo6nica

Me gusta mucho
Me gusta

Ni me gusta ni me
disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho

Fuente: Molina, J (2014)
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C. Tipo y disefio de estudio

Descriptiva

Con este tipo de investigacién se va a dar a conocer las caracteristicas Yy
beneficios que tiene el consumir el café de higo para el organismo de las
personas ya que es un café natural y fuera de quimicos y lo mas importante no
tiene cafeina.

Exploratoria

En este tipo de investigacion no hay antecedentes de la elaboracion de este
tipo de café que tengan como ingrediente principal los higos deshidratados ya
que solo se los ha utiliza en el &rea de conservas y que mejor romper este
tipo de paradigmas y ofrecer otra manera de consumir el higo.

Disefio Experimental

La férmula fue diferente con algunas variaciones para la bebidas tipo café de
higo y de otros posterior a eso se la va a transformar de un proceso a una
receta  estdndar para luego realizar los analisis bromatologicos y
microbioldgicos. Con el fin de acotar con unas recetas innovadoras en la area de
gastronomia.

D. Poblacién, muestra o grupos de estudio

GRUPO DE ESTUDIO

Fueron los 50 estudiantes de séptimo semestre de la Escuela de Gastronomia
de la ESPOCH a quienes se les aplico el instrumento asi como a algunos
Profesores también debido a que tienen un conocimiento amplio de las
caracteristicas Organolépticas de un producto asi como del manejo de técnicas

de cocina
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E. OBJETO DE ESTUDIO
Cuales son las caracteristicas organolépticas quimicas y microbiologicas dentro

de la elaboracion de la bebida tipo café.
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A. Descripcion de procedimientos

Figura IlI- 2. Descripcion de procedimientos

Seleccion de la materia
prima

ecado del higo

Molida del
higo

Estandarizacion y elaboracion de las
mismas

Formulacion de las recetas utilizan
do el higo como ingrediente principal

\4
A4
v

Procesamiento de la
informacion

N

Analisis microbiologuico y
bromatologuico

v

Presentacion y discusion de

resultados

Fuente: Molina, J (2014)

43



Para el procesamiento de la informacion de esta propuesta se realizaron las
siguientes actividades:

i. Seleccidon de la materia prima
Se procedio a seleccionar los higos que estén limpios y aptos para utilizarlo en

estas elaboraciones.

ii. Secado del higo
La manera tradicional de secar los higos es mediante el aprovechamiento del
calor solar y la circulacion del aire. También podemos deshidratarlos
ayudandonos con una deshidratadora casera, o con una deshidratadora
electrénica. En cualquier caso, la temperatura recomendada para deshidratar
higos es de 43°C y 45°C, por lo que su secado en el horno de la cocina puede
ser un tanto agresivo, cocinando a los frutos en lugar de eliminar su humedad
interna por eso debemos tener control de la temperatura.
El tiempo de secado de un higo de tamafios normales, y en buenas condiciones
climéticas, ser4 de 1 a 3 dias, dependiendo de la circulacion del aire y del
mantenimiento constante de la temperatura, ademas de la humedad del
ambiente. En deshidratadoras eléctricas, este tiempo se reducira a s6lo un par
de horas, segun el modelo y la potencia del artefacto.
Tenemos que elegir los mejores higos de la cosecha para su secado. Los de la
primera floracion (las brevas) suelen ser de mayor tamafo, mientras que los de
la segunda floracion (en verano) suelen ser menos jugosos, siendo mas
adecuados para el proceso de secado.

Pasos que debemos seguir para secar nuestros higos.
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1. Para secar los higos, primero lavalos y limpialos para eliminar suciedades,
sin machucarlos o golpearlos. Luego, colocalos en las bandejas de la
deshidratadora (si es en el horno) o en la red o malla mosquitera, para llevar al
aire libre y permitir su deshidratado natural.

2. Recuerda espaciar o separar los higos entre si, para propiciar una mejor
circulacion del aire entre ellos, y hacer mas veloz el procedimiento.

3. Dependiendo del tipo de secado, que vayas a utilizar puedes ir moviendo
los higos. En el secado de higos por accion solar, es conveniente girar o voltear
los frutos de una a dos veces por dia, para propiciar un buen secado parejo en
toda la superficie. Recuerda colocar una tela sobre los higos, de preferencia de
color negro, para evitar gue los pajaros y otros insectos los encuentren.

4. Cuando los higos se noten ya secos, sin zonas brillantes ni blandas,
retiralos del sol y déjalos a la sombra, para que se enfrien. Si los guardaras
calientes, puede que el resto minimo de humedad los deteriore en poco tiempo.
Ya bien secos y frios, coloca los higos secos dentro de contenedores de cierre
ventilado, y cubrelos con un pafio, permitiendo su respiracion.

Al secar higos con deshidratadora, déjalos enfriar durante toda la noche y dales
guarda en contenedores de buen cierre (incluso hermético) para conservarlos a

lo largo de todo el afio.

iii. Molida del higo
El proceso de molienda implica reducir a polvo el fruto recién tostado.
Después del tueste, el higo se traslada a un silo sellado herméticamente. El
molido incrementa la superficie de café que esta en contacto con el oxigeno, lo
gque provoca que pueda perder sus aromas mas rapidamente. Por este motivo,

este proceso se lleva a cabo en un entorno libre de oxigeno.
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El higo previamente tostado se coloca en un molinillo o molino. El grado de
molido se calcula de modo que se adapte a la mezcla concreta de variedades
gue componen al café comun.

El molido de los granos de café comun influye especialmente sobre el tiempo de
fluido en el momento de la preparacion. Cuanto mas fino se muela al higo, mas
lentamente su sabor casi sera similar al café normal. En cambio, si el nivel de
molienda no es tan fino, el café de higo no expresara la complejidad de
determinados aromas.

Debemos obtener nuestros higos deshidratados verificando que no haya nada
de agua para proceder a la molienda respectiva para asi obtener el polvo
deseado, verificando que no haya ninguna impureza en el polvo obtenido

asegurando asi la calidad de nuestro producto.

iv. Formulacion de las recetas utilizando el higo como
ingrediente principal
Se procedi6 a la Formulacion de las recetas para determinar los porcentajes y
proporciones para cada tipo de preparacibn que se va a realizar en la
investigacion es por ello que se empezd por determinar qué tipo de receta era
factible realizar, identificando sus caracteristicas organolépticas de los otros

ingredientes.

Por lo que se opto por realizar las formulaciones de las siguientes

preparaciones:

Café tinto

Consiste en preparar a base de agua y panela, utilizando este endulzantes

natural 6sea no se ocupa azlcar sino la panela que le da un sabor y olor
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diferente, y se hace con café del campo de grano con mucho sabor (recién
recolectado y tostado), y se sirve por lo general suave (no muy cargado
dependiendo de lo que desee el cliente) y queda con una espuma blancuzca en
la superficie.

Café cortado

Es un café solo con un poco de leche que se lo realiza previamente con la base
del café se puede utilizar aztcar o cualquier tipo de endulzante.

Capuchino

Receta Tipica de ltalia, se elabora con espuma de leche, puede servirse en vaso
0 taza de cristal transparente se realza muchisimo su presentacion.

Aplicando técnicas como el barismo que es aquel profesional especializado
en el café de alta calidad, que trabaja creando nuevas y diferentes bebidas
basadas en él, usando varios tipos de leches, esencias y licores, entre otros.
Café escoces

Esta es una de las mas comunes formas de beber el café pero con un toque
adicional de bebida alcohdlica. Por supuesto, este brebaje le dara fuerzas en
todo el dia, ni mas ni menos, que la bebida escocesa por costumbre: es el whisky.
Es un café que contiene café molido helado de vainilla y Whisky

Carajillo

Entendemos por carajillo café acompafiado por licor, en Espafia es muy
comun tomarlo especialmente después de comer. Aun asi, cabe destacar que
eso lejos queda del carajillo tradicional, cuando se preparaba quemandolo

con brandy. Su preparacion no tiene ningun tipo de complicacion. Este café es
mejor no decorarlo, los tipicos tres granos de café son molestos y es lo primero

gue se quita antes de tomarlo.
47



v. Estandarizacion y elaboracion de las mismas
Se procedi6 a la experimentacién de las recetas con mejor compatibilidad donde
nos permitird estandarizar las recetas indicando el tipo de preparacion a
realizar asi como dando a conocer algun tipo de decoracion y recomendacion
para obtener una preparacion libre de errores, este formato a realizar nos va a
permitir realizar las preparaciones de una manera ordenada que se establecen

a continuacion.
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Tabla lll- 2. Formato de recetas estandar café cortado de higo

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de lareceta: CAFE
CORTADO DE HIGO

Tiempo de preparacion :

Numero de pax: 2 pax

Fecha de produccion:

Foto

INGREDIENTES: Unidad | Cantidad | Costo
Café molido. 2 Tazas

Leche 1 Taza

AzUcar o edulcorante c/n c/n

Costo total de la materia prima $
Costo precio de venta $

PREPARACION:

1. Elaboramos el café

2. Afladimos el café caliente recién hecho en 2 tazas.

3. Vertemos un poco de leche caliente o fria para reducir la acidez del café.

4. Endulzar al gusto

Sugerencia de acompafiamiento:
- Barquillos

- Galletas

- Pastas

Fuente: Molina, J (2014)
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Tabla Ill- 3. Formato de recetas estandar café capuchino de higo

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de lareceta: CAFE
CAPUCHINO DE HIGO Foto
Tiempo de preparacion :
Numero de pax: 8 pax
Fecha de produccioén:

INGREDIENTES: Unidad | Cantidad |Costo

Café molido. 6 cucharadas
soperas

Leche 1 litro

Canela en polvo c/n c/n

Piel de naranja rallada c/n c/n

Costo total de la materia prima $

Costo precio de venta $

PREPARACION:

Preparar el café utilizando leche en vez de agua.
Servir afladiendo canela en polvo o raspadura de piel de naranja.
Endulzar a voluntad

Sugerencia: se puede decorara con la técnica de barismo.

Fuente: Molina, J (2014)

50



Tabla lll- 4. Formato de recetas estandar café escoces de higo

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de lareceta: CAFE
ESCOCES DE HIGO

Tiempo de preparacion :

NUumero de pax :

Fecha de produccioén:

Foto

vy
A

INGREDIENTES: Unidad | Cantidad |Costo

Café molido. 4 cucharadas
soperas

Azucar 8 cucharadas

Agua 3/4 Litro

Helado de vainilla 200 Gr

Whisky 4 Copitas

Costo total de la materia prima $

Costo precio de venta $

PREPARACION:

una opipara cena.

Primeramente, debes preparar un buen café exprés con el café molido y el
agua. A continuacion, calienta el vaso donde vas a servirlo, adiciona el azicar y
la medida de whisky. Debes, posteriormente, agregar el café bien caliente,
removiendo para que se emulsione bien la preparacion. Solo restara que le
eches un buen copete de crema por encima para que tengas lista esta deliciosa
receta de café escocés, que va de maravillas para después de los postres en

Sugerencia: se puede decorara con la técnica de barismo.

Fuente: Molina, J (2014)
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Tabla lll- 5. Formato de recetas estandar café carajillo de higo

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de lareceta:  CAFE
CARAJILLO DE HIGO
Tiempo de preparacion :
Numero de pax: 1lpax
Fecha de produccioén:

Foto

INGREDIENTES: Unidad | Cantidad Costo
Café molido. 1 cucharadas

soperas
Cofac 1 Cucharaditas
Azucar c/n c/n
Granos de café c/n c/n
Costo total de la materia prima $
Costo precio de venta $

PREPARACION:

Para empezar, echamos en la taza o baso azucar y cofiac al gusto, después
afiadimos los 3 granos de café y lo ponemos a calentar.

Cuando esté caliente el contenido, lo flameamos a cercandole una llama por la
boca del vaso para que prenda y se queme el alcohol. Lo movemos con una
cuchara para que se evapore el alcohol y esperamos hasta que se apague.
Para terminar, le afadimos el café y ya tenemos nuestro carajillo listo.

Sugerencia: se puede decorara con la técnica de barismo.

Fuente: Molina, J (2014)
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Diagrama del proceso de elaboracion del café de higo

Este diagrama nos permite definir las actividades que se realizan en cada uno
de los procesos que requiere el proyecto, asi mismo permite analizar
disminucion de tiempos y realizar otras actividades relevantes en dicha

investigacion
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Figura lll- 3. Descripcion de procedimientos

Recepcidn de la material prima

Seleccion de los hiaos 950 ka Hiao

Clasificacion del hiao 950 ka de Hiao

Lavado Retiro de impuresas

Escaldado Agua 85 — 91° C 5minutos

Enfriamiento vy escurrido 950 kg de Higos
82% de humedad

Secado Aire calientea65-70° C
16 - 18 HORAS

Tostado

Eliminacion de pedunculos 8. 14 Kilos de Pedtnculos

185. 7 Ka hiao seco / 18% de humedad

Seleccidn de higos deshidratados

Molida

Elaboracion e integracion a las recetas

seleccionadas
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vi. Aplicacién del instrumento

Se lo aplico a las recetas con resultados positivos a la experimentacion: esta
prueba de aceptabilidad sera medida atreves de un test de aceptabilidad que
se lo realizo para determinar cual es la aceptabilidad de todas las 5
formulaciones que se desarroll6 a base de café de higo organica que se lo
aplico alos estudiantes de séptimo semestre de la escuela de gastronomia asi
como algunos docentes de la ESPOCH debido a que ellos tienen un
conocimiento amplio de lo que es degustacién y caracteristicas organolépticas.
Esto nos ayudara a establecer de todas estas 5 formulaciones cual tiene la mayor
aceptabilidad con la finalidad de determinar si este producto es de la aceptacion
del publico.

vii. Procesamiento de lainformacién

Para el procesamiento de la informacion se procedio a realizar la tabulacion de
datos que se lo realiso de una forma manual para determinar que muestras
fueron las que tuvieron mayor aceptabilidad , para posterior a ello procesar
la informacion de una manera tecnica basada en graficos estadisticos y datos
estadisticos dando a conocer el Analisis interpretativo de cada una de las
preparaciones para asi determinar por que les agrado y por que no les gusto las
preparacion , la cual se lo realizo en el programa Microsoft Excel 2010 para
una mejor comprension .
viii. Analisis microbiolégico y bromatolégico

Se realizé el Examen Bromatologico a la muestra de café de higo para
determinar el porcentaje: de humedad ceniza, extracto etéreo, que se lo aplicara

a las preparaciones que se realizaron como café tinto , cortado, capuchino,
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escoses , carajillo para asi determinar si se les puede integrar a la elaboracion
de dichas recetas , se procedi6 a dar las muestras para que sé las analice en el
laboratorio SAQMIC (Servicios Analiticos Quimicos y Microbiolégicos) de la
ciudad de Riobamba ubicado en la Av. 11 de noviembre y Milton Reyes con la
la Dra. . Gina Alvares y la Dra. Fabiola Villa que son laboratoristas.

Porque esto nos ayudara a determinar los macronutrientes de nuestro producto
y su beneficio a ser consumido.

Se realiz6 el Examen Microbiol6gico para determinar si nuestro producto
presenta algun tipo de microorganismo como Aerobios Mesofilos , Coliformes
totales, Eschericha Coli, Mohos a la muestra de café de higo se procedi6 a
dar las muestras para que sé las analice en el mismo centro de (Servicios
Analiticos Quimicos y Microbiologicos) SAQMIC de la ciudad de Riobamba.
Porque esto nos ayudara a determinar que nuestro producto esté libre de
microorganismo y asi pueda ser apto para el consumo y expendio.

Se realizé el Examen de cafeina para determinar si la bebida tipo café contiene
cafeina la muestra realizada en la Ciudad de Quito en el laboratorio
Labolab,manifesté el parametro de 100gr ,método HPLC, resulta 0.00 de cafeina

en la bebida tipo café .
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V.

ELABORACION DE UNA NUEVA ALTERNATIVA DE CAFE UTILIZANDO EL

HIGO

DISCUSION Y RESULTADOS

Tabla IV- 1. ACEPTACION DEL CAFE DE HIGO

ACEPTACION | NUMERO DE
) PORCENTAJE
DEL CAFE | PERSONAS
Me gusté
20 40%
mucho
Me gusto 28 56%
Ni me gusto ni
_ 2 4%
me disgusto
Me disgusta 0 0%
Me disgusta
0 0%
mucho
TOTAL 50 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado a estudiantes y docentes de la Escuela de Gastronomia 16 de junio del 2014
Elaborado por: Molina, J (2014)

Figura IV- 1. Aceptacion del café

Me disgusta

Aceptacidn del cafe oo

Ni me gusto ni
me disgusto
4%

Me disgusta
mucho
0%

Fuente: Molina, J (2014)
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Andlisis e Interpretacion

El 56% que representa a 28 estudiantes y docentes indicaron que les gusto el
café debido a las caracteristicas organolépticas que emanaba el producto, no
obstante el 40% que representa a 20 estudiantes y docentes de la poblacién
indicé que le gusta mucho el café de higo, debido a la tonalidad y al sabor del
producto , consecutivamente el 4% que representan a 2 estudiantes que
indicaron que ni le gusta ni le disgusta el producto. Debido a que no estaban a
acostumbrados a beber este tipo de combinacion.

Por lo tanto este test de aceptabilidad determina la aceptabilidad que tuvo

nuestro café de higo.
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CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL CAFE GUSTO Y SABOR
DEL CAFE DE HIGO

Tabla IV- 2.Gusto y sabor del café de higo

NUMERO
GUSTO Y
DE PORCENTAJE
SABOR
PERSONAS

DULCE 33 66%
AMARGO 17 34%

ACIDO 0%
SALADO 0 0%

TOTAL 50 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado a estudiantes y docentes de la Escuela de Gastronomia junio

del 2014
Elaborado por: Molina, J (2014)

Figura V- 2. Gusto y sabor

Gusto y Sabor

ACIDO sALADO

%

0%

Fuente: Molina, J (2014)
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Andlisis e Interpretacién

El sabor es una sensacion global, suma de cuatro factores basicos en mayor o
en menor medida encontraremos estos cuatro factores en todos los cafés dulce
(Proteinas,carbohidratos)Salado(Potasio,Fosforo,Calcio),Acido(Clorogénico,

Citrico, Tartarico),Amargo(Cafeina,Fenoles; trigonelina).El 66% de la poblacién
qgue representa a 17personas que manifestaron que no les agrado el sabor
amargo del café de higo, no obstante el 34% que representa a 33 estudiantes
y docentes que manifestaron que les agrado el sabor del café de higo natural,
En funcion de los datos obtenidos se determina que el café de mayor preferencia

por la poblacién es el que tiene un sabor dulce.
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AROMA Y OLOR DEL CAFE DE HIGO

Tabla IV- 3. Aroma y olor del café

AROMA'Y | NUMERO DE
PORCENTAJE
OLOR PERSONAS
SUAVE 14 28%
INTENSO 36 72%
NINGUNO 0 0%
TOTAL 50 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado a estudiantes y docentes de la Escuela de Gastronomia junio del 2014
Elaborado por: Molina, J (2014)

Figura IV- 3. Aroma y olor del café

Aromay Olor

NINGUNO
0%

Elaborado por: Molina, J (2014)
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Andlisis e Interpretacion:

El aroma/olor de la bebida tipo café de higo es una cualidad esencial del buen
café de manera inmediata el 72% que representa a treinta y seis estudiantes y
docentes manifestaron que el olor y el sabor les pareci6 intenso debido a la
fragancia de nuestro producto, no obstante el 28% que representa a catorce
personas manifestaron que el aroma y olor les parecio suave debido a que no
les parecié muy fuerte como el café normal. Determinando asi que nuestro café

de higo predomina su fragancia.
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COLOR Y APARIENCIA DEL CAFE DE HIGO

Tabla IV- 4. Color y apariencia del café

COLORY NUMERO DE
PORCENTAJE

APARIENCIA| PERSONAS
MARRON 8 16%
CAFE 26 52%
NEGRO 16 32%
BEIGE 0 0%
TOTAL 50 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado a estudiantes y docentes de la Escuela de Gastronomia junio del 2014
Elaborado por: Molina, J (2014)

Figura IV- 4. Color y apariencia del café

Color y Apariencia

BEIGE
0%

Elaborado por: Molina, J (2014)
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Analisis e Interpretacion

Una de las caracteristicas organolépticas principales al momento de adquirir el
café es el color ya que se detecta por el sentido de la vista. El 52% que
representa a 26 personas determinaron que les agrado la apariencia y el color
del café de higo ya que les parecia claro no como el café normal que es oscuro
y con presencia de cafeina, no obstante el 32% que representa a 16 personas

determinaron que el color y apariencia es de color marrén.
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1. Andlisis bromatoldgico al café de higo
Determinacion de nutrientes
Es necesario realizar un andlisis de alimentos para asegurar que sean aptos para
el consumo humano y para asegurar que cumplan con las caracteristicas y
composicién que se espera de ellos.
Con el andlisis Fisicoquimico, usted puede conocer las caracteristicas basicas
de su producto que pueden servirle como “Indicador de Calidad” o parametro de
medicion para una produccion estandarizada, y que le sera util, ademas, para
complementar la ficha técnica del producto.

Tabla IV- 5. Analisis de nutrientes del café de higo

] Café ] Café de o _ Normas
Cafe Cafe _ Requisitos | Min | Max
normal higo INEN

Humedad [12% Humedad | 71.98% |....ccovvovevee | oviiii i e

Ceniza 7,5% Ceniza 75% | 14% |[NTE INEN
...... 1117

Extracto |12.32% |Extracto 27.57 %

etéreo etéreo | |,

Fuente: SAQMIC (Servicio Analiticos Quimicos y Microbiologicos) Av. 11 de Noviembre y Milton Reyes Riobamba —
Ecuador / Realizado al café de higo. 13 /052014
Elaborado por: Molina, J (2014)

Los datos obtenidos demuestran que la presencia de agua en el café de higo
es de 71.98% a diferencia del café normal que es de 12 % encontrandose
ambos valores dentro de los requisitos establecidos NTE INEN 1122:2013
Tercera revision CAFE SOLUBLE. REQUISITOS garantizandonos de esta forma

una optima conservacién del producto, consecutivamente las cenizas del café
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normal es de 7.5%mientras que del café de higo es de 7.5% que nos indica que
el maximo es de 14% establecidos en la norma NTE INEN 1117. Que es similar
a la del café normal, en lo referente a extracto eterio el café normal presenta un
12.32% a diferencia del café de higo que presenta un 27.57% esto es debido a
gue nuestro café es mas nutritivo saludable y beneficioso para la salud ya que

es mas nutritivo y natural.

2. Andlisis microbiolégico de café de higo
Se realiz6 el analisis microbiolégico porque este analiza la higiene de los
alimentos al momento de la elaboracién, con el fin de propiciar la salud de las
personas. Por esta razén, es indispensable realizar este examen para garantizar
la seguridad alimenticia del producto o alimento.

Tabla IV- 6. Requisitos microbiolégicos del café de higo Requisito n m M ¢ Método de

ensayo
PARAMETRO METODO n m M c RESULT  Normas
ADO INEN
Aerobios Mesofilos =~ Siembra vertido 1 5,0 1,0 x 2 ausencia NTE INEN
UFCl/g en palca x103 104 1529-5
Coliformes totales . = Siembra vertido 1  <3Xx 1,0 x 1 ausencia  NTE INEN
UFCl/g en palca 100 102 1529-6
Echericha coli Siembra vertido 1 <3Xx = ------e-- 0 ausencia NTE INEN
UFCl/g en palca 100 1529-8
Mohos ufc/g Siembra en 1,0 x 1,0 x 2 ausencia = NTE INEN
extension 102 103 1529-10

Fuente: NTE INEN 1 123: 2006 Primera revision DESCRIPTORES: Café tostado, café molido, producto vegetal,
producto agricola. / NORMA TECNICA ECUATORIANA/CAFE SOLUBLE. REQUISITOS / NTE INEN 1122:2013
Tercera revision / DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, café, café soluble

Elaborado por: Molina, J (2014)

Dénde:

n = nimero de muestras del lote que deben analizarse
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c = numero de muestras defectuosas aceptables, que se pueden encontrar
dentro del rango my M,

m = limite de aceptacion

M = limite de rechazo.

Andlisis interpretativo

Los datos obtenidos demuestran que la presencia de Mohos esleve enel
café de higo que se encuentra dentro de 5000 a 1000 del nivel de aceptacion
establecida en las normas NTE INEN 1529-10ya que nuestro producto presenta
ausencia. No obstante en lo referente a Aerobios Mesofilos esleve en el
café de higo que se encuentra dentro de 3000 a 1000 del nivel de aceptacion
establecida en las normas NTE INEN 1529-5 ya que nuestro producto presenta
ausencia. En lo referente a Coliformes Totales es leve en el café de higo que
se encuentra dentro de 3000 a 1000 del nivel de aceptacién establecida en las
normas NTE INEN 1529-6 ya que nuestro producto presenta ausencia.
Consecutivamente Echerichacoli esleve en el café de higo que se encuentra
dentro de 3000 del nivel de aceptacion establecida en las normas NTE INEN
1529-8 ya que nuestro producto presenta ausencia. Consecutivamente nos
indica ausencia esto expresa que nuestro producto es apto para el consumo
humano debido a una excelente calidad sanitaria, esto se debe a las buenas
practicas de manufactura (BPM) aplicadas en la elaboracién del producto,

ademas de la asepsia mantenido durante todo el proceso.
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VI.

CONCLUSIONES

. Al realizar la revision bibliografica se determine que el higo posee

propiedades nutricionales , medicinales y organolépticas, se identifica
ademas los beneficios para incorporar en la elaboracion de las

recetas que se realiz6 .

. Al realizar las diferentes formulaciones para las recetas se determiné

qgue el higo poseen versatilidad como ingrediente base de estas
preparaciones gue se elaboro.

Al aplicar el tés de aceptabilidad se determiné que nuestro producto
presento aceptabilidad encontrandose dentro de los parametros me
gusta y me gusta mucho del total de los 50 test que se aplico
determinando la aceptabilidad en 96% logrando asi el agrado de la
gente por nuestro producto no obstante el 4 % que representa a 4
estudiante que manifestaron que le disgusto la preparacién por que
no consumen café ya que les parece que es dafiino para la salud
humana

Al a ver realizado el analisis organoléptico, bromatolégico y andlisis
quimico al café de higo con mayor aceptabilidad, se determiné que esta
dentro de la norma de aceptabilidad de los productos Café tostado,
café molido, producto vegetal, producto agricola. De la norma NTE
INEN 1 123: 2006 Primera revision determinando asi que estan dentro

de la norma INEN.
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VII.

RECOMENDACIONES
Al utilizar el higo como una nueva alternativa de consumo se determina
los beneficios para la salud que trae consumir este café y que mejor el
garantizar que es 100% natural y libre de cafeina logrando asi aportar
al beneficio de la ciudadania con un producto nutritivo y saludable a la
vez.
Se debera aprovechar la biodiversidad del higo que existen en nuestro
pais para impulsar la produccién organica e investigacion del cultivo del
higo, que permitan la creacion de recetas de cocina de autor, con miras
al mercado nacional y mundial.
Se recomienda realizar a los clientes que consumen el café de higo
se les debera solicitar realizarles el test de aceptabilidad luego de su
consumo para determinar su agrado o posibles cambios que podriamos
realizar a nuestro producto.
Se sugiere tomar en cuenta las técnicas de elaboracion de los cafés
como ingrediente principal el higo ya como el peso de los ingredientes,
ya gue eso influye significativamente en la elaboracion de cada uno de
los cafés desarrollados, para que asi tenga mayor aceptabilidad en la
poblacion.
Dentro de las preparaciones que se realizaron se puede concluir que la
bebida tipo café llega ser la dominante en las preparaciones en aroma
y sabor.
Se sugiere seguir aplicando la técnica y procedimiento de elaboracion

del café tostado y molido.
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IX.  ANEXOS N.1
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Secado y deshidratado

Molida

Degustacion
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Anexo N.2

Examen Microbioldgico de Alimentos

Contactanos: 093387300 - 032924322 6 0984648617 — 03360-260
Av. 11 de Noviembre y Milton Reyes
Riobamba — Ecuador

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

CODIGO 126-14

CLIENTE: Sr. Jhoel Molina

DIRECCION: Candnigo Ramos y Camila Egas casa 2 | TELEFONO:

TIPO DE MUESTRA: Café de higo

FECHA DE RECEPCION: 13 de mayo

FECHA DE MUESTREO: 13 de mayo de 2014

EXAMEN FISICO

COLOR: Café

OLOR: Caracteristico

ASPECTO: Homogéneo , libre de material extrafio

PARAMETROS METODO RESULTADO
Aerobios mesoéfilos UFC/g Siembra vertido en placa Ausencia
Coliformes totales UCF/g Siembra vertido en placa Ausencia
Eschericha coli. UFC/g Siembra vertido en palca Ausencia
Mohos UPC/g Siembra en extensién Ausencia
OBSERVACIONES:

FECHA DE ANALISIS: 13 de mayo del 2014

FECHA DE ENTREGA : 19 de mayo del 2014

RESPONSABLES:

\g“ ho ‘(— v‘“"k'\"‘ C‘fﬂ\&

ey s ey : ;
Dra. Gina Alvarez [ Anskicos Guimicos'y Misrob Dra. Fabiola Villa

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no debera reproducirse sino en su
totalidad previo autorizacion de los responsables.
*Las muestras son receptados en laboratorio.
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Anexo n.3
Examen de comprobacion de cafeina

Analisis Quimico

LAER]LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES
INFORME DE RESULTADOS

Orden de trabaje N® 160362
Haoja 1 de 1

NOMBRE DEL CLIENTE: Jhoel Molina
DIRECCION: Juan Fernando de Ledn y Miguel Zambrano
FECHA DE RECEPCION: 28 de enero del 2016
- MUESTRA: Café de higo
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Molido color café
ENVASE: Frasco de vidrio
FECHA ELABORACION: 25 de encro del 2016
FECHA VENCIMIENTO: -
LOTE: -
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 28 de encro — 10 de febrero del 2016
REFERENCIA: 160362
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 27%HR

ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO METODO RESULTADO ‘
] Cafeina (mg/100g) HPLC 0.00 4!
1 |
L& : i LAY
Dra. Cecilia Luzuriaga
GERENTE GENERAL
¥l presente informe es valido solo para la muestra analizada.
Esteinforme no debe reproducirse més que en su totalidad previa autonizacion eserita de LABOLAB
> Autorizacién de envio vi. cirénica. Dra. Cecilia Luzuriaqa - Gerente Fecha emision: 16-02-2016
"o remplaza al origir alicde: Gnicamente por escrifo er hoja mem cen sellos respaclivos y firma origina! de Na
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Anexo N.4

Nomina de los estudiantes de 7mo semestre de la Facultad de Salud Publica
Escuela de Gastronomia.

Nombre Caodigo
Daniel Amaguana 101025
Cristian Amaguaya 8740

Karina Andino 111154
Liseht Bajaia 101045
Carmita Balseca 101059
Wilmer Banda 8719

José Basantes 100997
Silvia Bastidas 111165
Cesar Bonilla 111108
Lucia Buenafo 4523

Karen Carrera 111124
Jhonnathan Carrillo 100972
Natalia Castillo 101001
Byron Ceballos 100980
Nancy Chasiluisa 111104
Vanessa Chiliquinga 101087
Carlos Costales 101048
Erika Daquilema 111097
Ronal Espinoza 8698

Telmo Flores 101063
Estuardo Fuenmayor 111098
Nancy Gaglay 111129
Maria Gaibor 8641

Rogelio Gaibor 9897

Dyana Garcia 111114
Yessenia Guailla 111121
Luis Guarango 101021
Edwin Guato 111138
José Guerrero 111162
David Haro 111111
Christian Hidalgo 111137
Pablo Janish 100991
Edgar Leo6n 9915

Elizabeth Lopez 6416

Edwin Mosquera 100966
Erika Ocafna 111160
Laura Orozco 9827

Anguelica Ortiz 9921
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Hermogones Paredes

111136

Jimmy Paredes

101046
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Anexo N.5

Nomina de Docentes de la Facultad de Salud Publica Escuela de

Gastronomia.

Lcdo. Pedro Badillo

Lcdo. Ramiro Estévez

Lcdo. Manuel Fernando

Jaramillo

Lcdo. Carlos Eduardo

Cevallos

Ing. Carlos Sanchez

Lcdo. Juan Salazar
Lcdo. Ronald Zurita

Lcdo. Ana Moreno
Lcdo. Andrés Padilla
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