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ANALISIS. DE LOS CONSTITUYENTES VOLATILES DEL CAFE
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Estudios en el tostado de siete variedades de café mostraron que'general~
mente la concentracion de voldtiles en el grano se incrementa con el aumen
to del tostado. El H2S, metil formiato y acetil propionil, alcanzan una con
centracidon maxima dentro de las temperaturas normales de tostado. La
concentracion de sulfuro de dimetilo permanece practicamente constante
durante el proceso de tostado. El analisis de granos verdes muestra dife-

rencias que pueden ser (tiles para clasificar el café verde.

En el café tostado, la relacion de diacetil a acetil propionil puede ser in-
dicadora del grado de tostidn. El anélisis de bebida de café mostrd que
la concentracién de volétiles estid en el grupo de 1 a 2.000 ppb.

En la actualidad (1981) se ha logrado establecer que el aroma del café
es originado por la inter - relacidén de méas de 600 compuestos quimicos
diferentes.

Un estudio completo de los datos indica que la concentracion para la mayo-
ria de los compuestos analizados se incrementa al aumentar la temperatu
ra de tostion. Las excepciones para este incremento son : EL H2S que al-
canza una concentracién maxima a 350 grados F (176,7 grados C. y en-~-
tonces decrece rapidamente.

Otros :
' Metil mercaptano
Sulfuro de dimetilo (concentracién Cte. durante el tostado)
Metil formiato
Acetil propionil

Hay pocos datos sobre los granos verdes como para sacar la conclusion
definitiva. De los 19 compuestos hallados en el café tostado, 16 son detec
tados en el grano verde de una o mas de las 7 variedades analizadas.

Solo un analisis estadistico de los datos del andlisis de granos verdes y
los test organolépticos del café tostado pueden determinar satisfactoria-
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Mente si existe una relacidén entre los datos del grano verde y el sabor o
aroma

Un estudio de los datos de tostado final indican que el grado de tostién no
puede ser determinado por la cantidad absoluta de cualquier constituyen-
te volatil en particular.

La relacidn entre el grado de tostado y el radio de diacetil a acetil propio-
nil se incrementa constantemente con el aumento de la temperatura de
tostado sobre 400 grados F. Lo cual se muestra en la figura No, 1 y po -
dria servir de método para determinar el grado de tostién.

BEBIDA DE CAFE - RESULTADOS EXPERIMENTALLES

Practicamente se encuentran en el aroma de la bebida los mismos compo-
nentes volatiles del café tostado pero en menores proporciones.
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FIGURA No.1

RELACION ENTRE EL GRADO DE TOSTADO Y LA RELACION DIACETIL
SOBRE ACETIL PROPIONIL
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