PROPICDADES QUIMICAS DEL CAFE

Variacion y complejidad quimica de los productos naturales:

Un problema en la evaluacidn de los andlisis quimicos reporta-
dos (aparte de la variacidn en la composicidn de los cafés ver -
des y la influencia del grado de tostado) es que el analisis quimi

co para clasificar los compuestos son oscurecidos por la comple
jidad de las combinaciones quimicas en la naturaleza, Por esto
es que frecuentemente el andlisis de productos naturales no pue
de ser duplicado exactamente,

1)

Carbohidratos

Por ejemplo, los carbohidratos varian desde los azlcares
simples o0 monosacaridos a disacaridos, triosas etc.

En el grano de café verde hay almidones y dextrinas (almi
don soluble por calor) en el granc de café tostado.

Las meoléculas grandes de carbohidratos son pentosanos
que producen manosa y galactosa pecr hidrolisis. Los pen-
tosanos forman parte de un gran grupo de polisacaridos
llamado hemi-~celulosa que es soluble en soluciones alcali
nas, También estin las holo-celulosas que son insolubles
en dichas soluciones.

La lignina, el agente pegante para las celulosas, es un ma
terial amorfo de alto peso molecular que también es solu=
ble en hidroxide de sodio o bisulfito.

La férmula quimica para la lignina estd relacionada con
el 4cido cafeico o el alcohol coniferilico,

La lignina también estd relacionada con la vainillina como
A ' - o’ . - . .

el acido cinamico con el benzaldehido, y la lignina puede

encontrarse como un glucosido,

La holocelulosa es soluble en acido sulfGrico concentrado
y produce glucosa. Tumbién hay otros tipos de celulosas
llamadas celulosa y alfa-celulosa. La celulosa es soluble
en hidroxido de cobre amoniacal,
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Un andlisis quimico absolute o definitivo es dificil de ha~-
cer cuando existe tal complejidad de compuestos como
también cuando varian en estructura y tamafio motecula-
res.

Ademds, hay glucosidos de proteinas, y las proteinas es-
tidn asociadas con los aceltes o lipidos. FPor ejemplo una
extraccidn hecha con éter de petrdlep o con n~hexano del

café tostado saca Acidos grasos y aceites, mas un porcen
taje significativo de fosfoproteinas. De esta manera resul
ta alguna variacion en la cantidad y composicién obtenida

mediante el anilisis quimico. Los resultados siempre de
penden de la metodologia empleada para el andlisis.

5
Protecinas

Estas no son menos complejas que los carbohidratos. Las
proteinas son en gran parte la fuente del sabor del café al
ser uno de los precursores de los volatiles originados en
la torrefaceidn del cafeé.

Las proteinas tienen un rango de tamafio molecular y pro-
k g ¥
piedades semejantes, en algunos casos a los carbohidra-
tos,

I.a unidad basica de las proteinas son los aminodcidos, Al
gunas proteinas son solubles en agua, otras no io son. Las
proteinas insolubles en agua pueden ser hidrolizadas con
dcidos para formar moléculas mis pequefias que si son 50
lubles en agua. Hay también algunas proteinas insolubles
en agua y en acidos diluidos.

Algunos de los aminodcidos identificados en el café son la
metionina y la cisteina los cuales tienen azufre en su es~
tructura quimica en forma de grupos mercaptano.
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reportade cerca de un 0, 1% de azufre en café colom
biano tostado y verde,

en estyuciuras con gripoes ciclicos, por ejemplo, prolina
y pirrol. :
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Cuando una proteina pierde irreversiblemente su comple-
ja estructura molecular, entonces se desnaturaliza y pier
de sus propiedades bioquimicas. Esto ocurre con la torre
faccidn. Durante este proceso las proteinas se rompen,

se desnaturalizan, los aminoicidos reaccionan con los
carbohidratos. Este fenémenono explica parcialmente por-
qué el extracto acuaso del café verde produce méas solu~
bles con agua a temperatura ambiente que con agua hixr -
viendo (solubles de 32 y 27% respectivamente).

Fosfatos:

La interrelacidn integral entre los tipos de compuestos
quimicos en el café puede notarse del hecho de que el [0s-
foro, como fosfato, esta asociado con lipidos y glucosidos.
Hay foslolipidos, fosfoproteinas y fosfatidos.

Constituyentes minerales :

Estos juegan un papel importante en el crecimiento y desa
rrollo de la planta y de la semilla, Pueden constituir par?
te de la estructura quimica de los carbohidratos, lipidos y
proteinas.

En las cenizas quedan los minerales, Esta no se picrde
durante la torrefaccion. La ceniza puede ser separada en
dos grupos: soluble e insoluble en agua. Algunos elemen=-
toes minerales se requieren en muy pequeiias cantidades y
se les denomina elementos traza, los cuales son vitales
para la buena salud de la planta y del frutoe,

. Andfisls

1)

Cafée verde :

El grano de café tiene una composicién quimica compleja
y varia con muchos factores como suelo, costumbres, cul
tivos, etc.

La tabla No,l da una composicidén quimica aproximada del
calé verde, promediados de varias publicaciones. La ta-
bla estd ordenada para mostrar que es soluble en agua y
que no lo es. los carbohidratos representan la mayor por
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TABLA No.

1
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COMPOSICION QUIMICA DEL CAFE VERDE (Basc scca—nproximado)

COMIPUESTO

1. Carbohidratos
AzGecares roductores (9)
Sucrosa (S)
Peclinas (S)

Almidon (FS)
Pentosanos (I°S)

Hemicclulosas (H)
lolo-celulosa (FNH)
Lignina (FNH)

2. Accites (I)

3. Proteina (N%6.25) (Depende del
% desnaturalizado)

4., Ceniza {oxido) {(depende del %
hidrolizado)

5, Acidos no volatiles
Clorogénico (S)
Oxalico (S)
Malico (S)
Citrico (S)
Tartarico (S)

6. Trigonelina (S)

7. Galeina (S)
Arabica (1%)
Robusta (2%)

TOTAL

Entre parentesis su solubilidad en agua
5 £ Soluble

Fs Facilmente solubilizado
H ' Hidrolizable
I'NH: Fibra no hidrolizable

i : Insoluble
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2)

cidén del grano verde de café, aproximadamente 50-60%,
mientras que son solubles en agua mis o menos un 40%.

El aceite de café como la mayoria de las proteinas son
insolubles en agua. Sin embargo, la porcidn de proteinas
que se disuelven depende de la finura de las particulas du
rante la extraccidn, la temperatura del agua de extraccion
y la intensidad de la extraccidn.

Aunque se presenta en la Tabla No.l un 26% para los solu
bies del café, se puede obtener mis del 30% debido a varia
ciones en los anteriores procedimientos, Ademdas, la can
tidad de carbohidratos solubilizados dependen de la finura
del molido,

La porcidon de fibra del 20% consiste en holo-celulosa y
lignina, Las hemicelulosas se consideran hidrolizabtes,

Los compuestos quimicos como ta cafeina, la trigonelina
y el acido clorogénico estéan definidos con mas seguridad,

Lo mismo para el aceite, pero este varia con los cafées,
Algunas de las proteinas coloidales y de los fosfatidos son
removidos con ia fraccién soluble en agua y la fraccién
soluble en eter de petrdleo. Usualmente hay mas iminera-
les en la porcion soluble en agua que en la insoluble, pero
la mayoria de los minerales son solubles en agua después
de la torrefaccidn.

Cufé tostado

Una parte de los carbohidratos son destruidos en el proce
so de torrefaccion, Casi toda la sucrosa desaparece, pue_g
to que las reacciones quimicas piroliticas son complejas,
la porcidn soluble en agua de los carbohidratos se le llama
simplemente caramelizada. Las porciones soluble e inso-
luble en agua de los carbohidratos caramelizados se mues
tran en un rango relacionado con :

- Finura del molido
- Grado de hidrolisis

Esto se nota con una produccidén de solubles del 27% para
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TARBLA Ho., 2

COMPOSICION QUIMICA DE LAS FRACCIONES SOLUBILES E INSOLUBLES
EN AGUA DL CAFE TOSTADO (Aproximada basc scca)

COMPUESTQO PO REENT A] E
SOLUDBLES . INSOLUBRLES

l. Carbobidratos (53%)

Azbcares reductores 12 ——
AzGcares caramelizados = 7-0
Hemi-celulosa {hidrolizable) 1 14 -
Fibra (no hidrolizable) e 22
2y Hoeiles i 15

3. Proteinas (N* b.25)y los
aminoicidos son solubles 1-2 11

4, Cenizas (oxido) : 3 1

5. Acidos, no volatiles

Clorogénico 4.5 s
Caleico 0.5 I
Cruinico 0.5 s

oxalico, malico, citrico y
tartarico 1.0 —
Acidos Volatiles 0.35 —
6. Trigonelina 1.0 e
7., Cafeina (Arabicas 1,0;Robustas 2.0%) 1.2 e
8. Fenoles (estimades) 2% onti

9, Volatiles

Dioxido de carbono Trazas 2,0
Escencia de aroma y sabor 0,04 _ S
TOTAL 27 a 35 73 a b5

Nota : Los volitiles pueden ser clasificades quimicamente como acidos, ami-

nas, sulfluros, carbonilos (aldehidus vy cetonas), y otros, Los no voldtiles puc
den ser clasificados quimicamente como Acidos carbohidrates, proteinas
accites, fosfolipidos, minerales y otros.

Vulores promediados de varias publicaciones,



3)

4)

caié tostado con meolide normal vy spua hirviendo y 35% pa
1 molidos pulvevizados.

Comnposicidon de los solubles en agua de) polvo de café

I.a Tabla IMo.3 muestra Ia composicion de los cafés solu
bles y del ¢afd agotado, o sea lucpo del proceso de ex -
traccion,

La composicion pucde variar mis o mnenos alrededor de un
15% cun las diferentes merclas, tostados y readimientlos
de extraccion,

J21 contnnida en cafleina de los calés Robustas g el doble de
los Avabicas, I5]l dcido clorogfaico varia en unog pocos
cafls,

La composicion del café soluble puede seyr deducida de la
comiposicion del café tostado. Mis del 90% de las sustan-
cias solubles serin remividas del café tostado y molido
en el proceso de fabricaciéon, Por ejemple, si la cafeina
es del 1,0% on el café verde, y hay una pérdida de peso
por torrefaccitn del 16%, entonces bay 1.2% de cafeina
en el calé toslado, Dificilmente alpo de cafeins se pierde
en la torrefaceidn. Los cristales de cafeinn sublimados
en la chimenca del tostador son acumulaciones de minds-
culas pérdidas rcontinuas durante las torrefacciones, Con
una produccion de solubles del 38% del café tostado y mo-
lido (seco), el contenido en cafeina del caflé instanténeo
(seco) es de 1.2/0.38 6 3.2%. Cilculos similares se pue-
den hacer para los Acidos no voldtiles, la trigonclina y
las cenizas.

Mis del 90% de los constituyentes de¢ la ceniza son solu -
bles en agua; el café agotado solo tiene unas pocas déci -
mas % de cenizas, dependiendo de la eficiencia de la cx-
traceciin, '

Un poco de cafeina y olros solubles en agua se pierden con
el café agotado. Esto es un indice de la inelicacia de la ex

v s - . .
traccidn de la fraccidn verdaderamente soluble en ApAL,

Cenizas del café ¢



36
TADBLA Mo, 3

COMPOSICION QUIMICA DI LOS SOLURLES DEL CAFE Y EL MOLIDO AGOTADO
{INSQIUDLES) { Aproximade base scca)

PORCENTAIE
COMPUESTO SOLUBLIES MOILIDO AGOTADO

. Carbohidratos {3 a 5% de azdcares

reductoras) ‘ 35.0 L5
(Complejos de pardcecamiento) 15.0 p—
. Aceiles y (ficidos grasos) . & 18
. Proteinag {aminoicidos y complejos) 4.0 15
1
. Cenizas (oxide) 14,0 Fraccidon de 1%

. MAcidos no-volatiles

Clorogénico . 13.0 s
Cafeico 1.4 ———
Cuinico 1.4 o
Otraos 3.0 % ———
Trigoneclina 3.5 Pocas décimas %'N
. Caleina !
(Arabicas) %5 Pocas déecimas %
{Robustas) , (7.0) ——
. Fenoles (estimado) 5.0 Pocas décimas %

. Volitiles

Antes del secado-acidos y esencia {1 1) Nada
Despucs del secado nada Nada
TOTAL 100, 0 98+

‘romediade y caleutado de datos de Elder (1949), Lockhart (1957), Mabrouk y Deatherag!

19
1956}, Merrit et al {1957), Winton y Winton {194

)
15} y otros



i

Esta constituida por los éxidos de los minerales que esta-
ban presentes en el cafe antes de calcinarlos para el anali
sis.

La funcidn de los minerales y su composicion precisa en

el grano han side desdefiadas pucsto gue influyen mucho en
el curso de la pirolisis durante la torrefaccidon. Por ejem
plo Broido y Martin (1961 y 1962) encontraron comwo la pre
sencia de sales mineraltes en la madera reducen la tempe-~
ratura de la pirolisis e inlluyen notablemente sobre la com
posicidn y cantidad de compuestos organicos volatiles for-
mados. Gialluly {1958) fertiiizd cafetos e hizo pruchas de

taza a los granos recolectados: notd una marcada diferen—
cia enire las diferentes formulaciones de los fertilizantes.

Composicidn de los volatiles del cafe
Reichstein y Staudinger fueron los pioneros de la naturale-
za quimica del aroma y el sabor del café {década de los 20

Europa).

Hay muchos volitiles-algunos muy volatiles algunos sensi

" bles a oxidacién répida, y otros a polirmerizacidon, Otros

voldtiles estin sujetos a vesinificacidn y precipitacion,

Las técnicas méas empleadas en el analisis quimico de los
componentes volitiles del café son :

~ Cromatografia gaseosa

~ Absorcion infraroja

- Resonancia magnética nuclear

- Espectrometria de masas

La tabla Mo, 5 muestra algunos resultados sobre la compo~
sicidn del aroma del calée obtenidos en 1960,

Todos los datos reportadeos en la literatura razonablemente
estan de acuerdo. Ellos muestran que aproximadamente el
50% de los volatiles son aldehidos, 20% cetonas, 8% esteres,
7% compuestos heterociclicos, 2% sulfuro de dimetilo y can
tidades menores de otros compuestos organicos y sulluros.

También hay una pequefia {raccion de porcentaje de nitriies,
alcohales e hidrocarburos saturados de bajo peso molecular

=1
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TABLA No.4

DISTRIBUGION LSTIMADA DE LA CENIZA DEL CAFE (1)

s - Molido
Café Café °  Polvo = Agotado
Verde Tostado  Soluble Seco
Relaciones de peso scco (2) 1,176 . 1.0000 0380 0.620
- Gontenido ¢n % de cenina,. ’ ’ Deea
base seca 4,0 e Bl -1"(_)_,:00 1.47
Peso de ceniza por unidad de
peso de calé tostado, base _
seca 0.0471 0.0471 0.0380 0.0091
DISTRIBUCION DE % DI LOS COMPONENTES DE LA CENIZA,
PORCENTAJE DEL TOTAL
Oxido ' , Ceniza verde ' Cenizas Cenizas ..,
Mineral tostado solubles : Agctado
% - % total % soluble - % total % agotac
(3) | '
Potasio (#1)' = 62.5 52,0 75, 58 10.5 33,65,
Fosforo (+5) 13,0 3.0 4,36 10.0 32,05,
Calcio (+2) 5.0 2.0 2.90 3.0 9.62; .
Magnesio (+2) 11.0 8.0 11.63 3= .68 .. ;
Hierro (+3) 1.0 0.4 0.58 0.6 1.92 .
Sodio (+1) 0.5 0.4 0.58 0.1 0.32,:
Silicio (+4) T J— - 1.0 3,21
Azufre (+6) ) 2.0 2,90 3.0 9.61
Cloro (-1) 1.0 1,0 1,96 i -~-
100.0 68,8 100.0 2 100.0

(1) Winton y Winton (1945) _
(2) Asumiendo una pérdida de peso del 15% en la torrefaccidn
(3) Entre paréntesis el estado de oxidacidn.
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TALBLA No. 5

ANALISIS DEL AROMA DEL CAT'LL

TPeso Punto de¢ ebullicidn Importancia de
gompuesto Moleculas: %o L OF_ sabor relativa #
deelaldehido 44 19.9 21 70 I
“jcelona 58 18.7 56 133 2z
. piacetilo 86 7.5 88 190 1
-p-valeraldehido 86 T1:3 102 216 2
1-Mel(il butiraldehido 86 6.8 91 196 2
4-Metil butiraldchide 86 5.0 ' 9l 196 2
;‘Mctilfurano 82 4.7 63 145 2
Propionaldehido 58 4.5 49 120 2
‘iMetilformiato 60 4,0 32 g0 B
Didxido de Carbono 44 3.8 -78 ~108 -
‘Furano 68 3.2 22 90 1
_‘_[r,obutiraldehido 72 3.0 63 145 1
bopreno ' 68 3.0 30 86 B
Meliletilcetona 72 o B0 176 2
~Parafinas y olefinas
dpy - Co — 2.0 | 35 95 2
iMetilacetato 74 1.7 57 135 2
Dirngtilsulfuro 62 1.0 38 100 1
“=Butiraldehido 72 s M 75 167 1
ftilformiato 74 0.3 54 129 2
Pisulfuro de Carbono 76 0.2 46 115 P
‘Mcohul Metilico 32 . 2 65 149 3
f}vletil mercaplano 48 M L ¥ ) 43 I
100.0

l: grande
2: Mediana
}: Pocga



e insaturados como el isopreno. También hay furanos, fur
fural, acido acético y sus homologos.

No se ha logrado obtener un aroma sintético que ascmeje
totalmente al aroma natural del café,

La adicidn de compuestos quimicos individuales identifi-
cados al extracto de café o a la bebida enriquece el sabor
de la taza.,

Esta es toda una Area investigativa y tecnoldogica, tanto la
del aroma del café como la de su envejecimiento,

Algunos volitiles son mas importantes en cuanto al aroma
del café, y otros lo son menos.

Envejecimiento :
La absorcién de humedad (o adicidén de agua en el apagado)

necesita ser de solo 1% del café tostado y molido para pro
ducir un efecto de envejecimiento notable en menos de¢ una

hora en café molido y tostado tendido sobre una bandeja,

Después de que un recipiente al vacio con cafe es abierto,
en un dia aparece el mismo sabor a vicjo.

El envejecimiento es un término del sabor del café aGn no
deflinido por el cambio en la composicidén quimica.

En una época el envejecimiento era asociado con la ranci=
déz del aceite del café, pero se conoce ahora que la ran-
cidéz tiene poco que ver con el envejecimiento.

El envejecimiento es la pérdida y alteracion en la compo-
sicion de los componentes volitiles del artoma del café,

Sajo condiciones de empacade, una amplia evidencia mues
tra que es escencial un vacio de 29 pulgadas de Mercurio
para prescrvar el aroma del café.

Un vacin de 27 puigadas de mercurio permits que se oxide
la cantidad suficiente de componentes voldtiles del aroma
¥ que el sabor viejo sea detectado en la taza de café prepa
rada.
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Por lo tanto, la diferencia de unos pocos mililitros de oxi-
geno es suficiente para oxidar la fraccidn del aroma y sabor
c

de una libra de

Se conoce que los aldehidos se oxidan ficilinente, especial-
miente a la luz solar {uno puede evitar la entrada de la luz).
£l dimetilsulfuro fdcilmente se oxida a dimetitsulfoxido;

se pierde un compenente peotenciaimente aromatico que ve-

bajard la calidad del aroma y el sabor del café.

El dimetilsulivro es una parte regocijante del azroma del
café; el dimetil sulidxido no es muy velatil ni oleroso, Es-
te Gltimo tiene poco sabor a niveles de ppm. EL sutfoxido
es también susceptible a fuluras oxidaciones y rencciones
quimicas.

El envejecimiento del sabor del grano de cafe tostado es
retardado por la proteccion celular dado por los constitu-
yentes quimicos mediante la AA- o adsorcion del dioxido
de carbono atmosferico. Sin embarge, a medida que pene
tra la hurmnedad al grano, ¢l didxido de carbone y los com-
ponentes volitiles del aroma son liberados y alterados.,

Los granos e¢slan mederadamente vicjos en una scmana,
mis viejos en dos semanas y muy viejos en 3 semanas,

Los ltostados mis oscuros envejecen diflerente que los tos-
tados mdis claros.

La velocidad de envejecimiento del café puede ser dismi-
nuida notablemente almacenando los granos de café tosta-
do o molido en recipientes impermeables al aire a tempe
raturas frias (-1 grado c) o menores.

La preparacidon de la bebida de cafe por goteo o vacie, que
expulsa el mejor sabor del cafe, revela el envejecimiento
mas prouto que la percolacion, la cual destila los volati-
les y los deja en la bebida caramelizada, Los extractos
que tienen volatiles del calé envejecen ripidamente. Por
ejemplo, un extracto almacenado a 27 grados C por 1 o 2
horas es notablemente inferior en sabor al extracto guar-
dado a 4 grados C. La mayor exposicién al aire de los ex
tractos y la menor concentracidon de seolubles, acelera el
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envejecimicnto y el delerioro del sabor del café, Lus ex-
tractos congelados a -23 grados C no se deterioraran por
muchos meses, 0 quiza por afios.

Una causa del deterioro en los extractos de café y los des~
tilados son las reacciones quimicas que cocurren.

Los aldehidos en el extracto no se evaporan tan {acilmente
como del café tostadoe y molide, pero estos pueden ser
precipitados por los fenoles presentes.

Los aldehidos se condensarian o polimerizaran entre cllos

riismos en un medio dcido. La humedad adicionada al café
tostade liberan algunaos aromaticos parcialmente a lravés

de reacciones de hidrolisis,

ElL ampacado al vacio del cafe tostado y molido brinda una
proteccidn adecuada del aroma y el sabor,

Los antioxidantes son usados ampliamente para proteger
las sustancias grasas de la oxidacidn . Esto no significa
que los antioxidantes retarden el envejecimiento del café.

5l Acido ascorbico es usado en especificaciones militares
para el café instantineo, pero este no lo protege mucho
de la oxidacidn, pero si provee vitamina C al personal
militar.

El café instantfneo antes de la aromatizacidon mediante
aceite de café {y otros métodos) sufre poco cambio de sa-
bor el dia de preparacidn. Después de que los volatiles
del café iniciales se pierden y ocurrealgo de oxidacion,
los polvos de café instantaneo permanecen rvelativamente
con el mismo sabor por muchos imeses, posiblemente
mas de un afie o dos. Cualquier cambioc en el sabor en
café instantineo apropiadamente empacado de 6 meses a
varios afios debe ser nominal si estd hermeético y guarda-

—~

do a menos de 21 grados C.

Pero con la adicidn anterior de aceite de café y proteccidn
de un empadque con un gas inerte, el envejeccimiento del
café instantaneo es {recuente antes de que alcance el consu
midor. El envejecimiento antes de que el {rasco sea abier-
to por el consumidor ocurre en un dia o dos pero no es

4.2
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tan reprobable como el cafe tostado y molido viejo, La
estabilidad del café instantineo almacenado en aire, cuan
do no estd aromatizadoe, es muy buena, cuando estan aro
matizados (llevando sabor y aroma de café notable), se
vé [Acilmente el cambio de sabor a viejo.

Ciasificacion de los compuestos del calé

Al discutir la quimica del café siempre es problema organizar
cl material para estudiar y comprender. Las sustancias se ha-
llan en el café verde y son convertidas en el proceso de torre =
faccidn. Luego algunas de éstas son solubles en agua y otras
no. Algunas son gaseosas y muy volatiles bajo condiciones nox
males., Algunos compuestos son quimicamente estables; otras
no Lo son. La combinacién de algunas sustancias del café son
reactivas,

La clasificacion desde antes ha sido hecha reconociendo grupos
de compuestos orginicos presentes en los alimentos. Estos

son carbohidratos proteinas aceite y ceniza. Los &cidos son
una parte importante del café y soa clasificados como volatiles
y no volatiles, Los fenoles se derivan del acide clorogénico,
pero son clasificados aparte debido a su diferencia en su quimi-
ca con relacidén a los otros compuestos. Los compuestos fendli-
cos son muy importantes desde el punto de vista quimico y del
sabor, también representan tanto como un 5% de la composicion
del café soluble.

La trigonelina y la cafeina se encuentran cada una en aproxima-
damente un 1% en los granos de café arabica. Son compuestos
quimicos definidos. El 4cido nicotinico, la piridina, el pirrol,
el metilpirrol, etc, son indudablemente derivados de la trigone-
lina, la cafeina o de sus precursores. El Furano, metil furano,
furfural, ticfeno y compuestos relacionados asi como los pirro-
les, son productos de la pirolisis del grano como por ejemplo
el furfural de la hidrolisis de los pentosanos.

La quimica de estos compuestos nitrogenados debe ser diferen-
ciada de las proteinas y los aminoacidos que tambien tienen ni-
trdgenc en su estructura quimica, Similarmente los compuestos
azufrados deben ser diferenciados de sus proteinas originales,

Los compuestos nitrogenados pueden ser estables como la cafei
na, iunestables comio las proteinas, y voldliles como las aminas.
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Los compuestos azulrados pueden ser sclidos (solubles o insolu
bles en agua) como cn las estructuras proteicas, o en sulfuros
y mercaptanos volatiles.

La fraccidn de aceite del cafe menos influenciada por los cam-
bios quimicos en el grano del cafe (por que el aceite sufre poco
cambio en la torrefaccidn y en la extraccidn) puede ser exami-
nada casi con una composicidn fisica y quimica que puede ser
ampliamente retirada del café tostado de este ya agotade cuando
g8 desee,

En el café tostado hay aldehidos. cetonas, esteres, furanos, sul~
furos, hidrocarburos, piridina trigonelina, niacina, vitaminas,
cafeina, acidos,{enoles, minerales, proteinas, aminas y carame
lo.

1) Composicion del Cuscabillo :

El cascabillo {chaff) es el pergamino bhueco del grano { si-
milar a la envoltura externa) liberada durante la torrefac
cion. Este tiene una composicidn quimica parecida a la
del grano de café verde pero tiene un sabor pobre y amar-

gOa

Contiene aproximadamente el mismo contenido en cafeina
que el grano.

2) Composicion del cerezo:

El 40% del cerezo maduro es pulpa, 20% mucilago y 40%

grano y pergamino, La pulpa contiene 60% de agua, 28%

de materia organica, de la que el 1,6% es nitrégeno (10%
de proteinaequivalente), y 1.3% de ceniza. Es alta en fos
fato y potasio. La pulpa seca contene 2% de aceite, cerca
de 1/3 de fibra, 60% de extracto libre de nitrégeno, 10%

de proteina, y 10% de azicares,

3) Mucilago del café:

Son aproximadamente 85% agua, El 15% de solidos son cer
ca del 9% de proteina v 4% de azlGcares con un 1% de dcido
péctico y 0,6% de ceniza, ElL mucilago es alto en calcio
y azufre con trazas de Manganeso. El mucilago tiene un
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IV,

pH de 4,8 cuando esté maduro, y 5.0 cuando estd verde.

El contenido en azlGcar de los solidos del mucilago es apro
ximadamente 3% en la {ruta verde y 24% en la madura.
Los sélidos correspondientes son 14 vy 18%.

La estructura del gel del mucilago e¢s deslruida por las
pectinasas. También ocurre alguna fermentacidn del azi-
car y descomposicion de la proteina que producen potentes
olores alrededor de las areas de fermentacion del grano
de cafe verde.

5l café no maduro tiene clorofila, cuando madura surgen
derivados de ia clorofila.

Aceite del café

1)

El grano de café verde o tostado tiene una composicién qui-
mica similar a la de muchos aceites vegetales comestibles,
como lo muestra la Tabla No,6, Este es liquido a tempera-
tura ambiente y a 7 grados G, pero aparecerdn cristales de

dcido graso lentammente durante el almacenamilento,

El cafe tostado tiene mas acidos grasos que ¢l café verde y
el molido hidrolizado del percolador tiene ain mas acidos
grasos libres.,

El café tostado puede tener 5% de icidos grasos libres en
el aceite,

El aceite del café tiene relativamente una porcion grande
de insaponificables que son aproximadamente un 7% a 12%.

El contenido de insaponificables son una funcién del tipo
solvente usado. La porcidon insaponificable contiene estero
les y sus derivados Gtiles en la preparacién de farmacos.
Se ha reportado casi 1% de esteroles en el aceite de café
clasificados como ergo~ , sito-, stigma- y café~sterol,

También han sido reportades por diferentes investigado-
res, pigmeuntos, acidos resiinosos, resinoles, monacosanc

en la fraccion insaponificable.

El Ergosterol estd quimicamente relacionado con la vitami
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También han sido reportades en el aceite del calé trazas

de vitamina E, alfa-~toceferol, y vitamina A,

Anilisis del Acetite :

des tiene 1-27; 1
3-5% (dependiendo del grado de
5

tastado}; y los cafés percolados tienen mis

a) Numero acido : Es el porcentaje de acidos grasos libres
Il aceite en los catés ver
los cafés tostados tienen

0s aceltes on

del 15%,

b} NOmero de Yodo: Es el nimero de gramos de Yodo
combinado con 100 gr. de aceite o grasa. Para el aceil-
te de cafc¢ es de 95 a 100,

c) Nimero de saponificacidén: Es el nimero de miligramos
de hidroxideo de potasio requeridos para saponificar 1
gramo de grasa o aceite. Para el aceite de café varia de
170 a 199

d) JEl nimero de Reichert-Meissl: Es principalmente usa
do para mantequilla, Es un {ndice de los dcidos volali-
les que usuzlmente es muy bajo para el accite de cafle.

Se ha demostrado que el aceite de café tiene poderosas propic
dades antioxidantes. Esto puede explicar por que los aromas
del café normalmente inestables son completamente estables
en el aciete,

En la supexficie del grano hay un alto contenido de ceras .
Aunque las ceras tienen propiedades {isicas similares a los
aceites y algunas veces las solubilidades también tienen una
composicién quimica diferente y sufren reacciones quimicas
diferentes. Lias ceras usuabmente son una mezcla de alcohe-
les supceriores, con algunos osteres. Las ceras no son sclu-
bles en solucidn catstica hirviendo y aparecen en la [raccidn
insaponiflicable de los accites.

El aceite del café es aproximadamente 53% insaturado y 39%

saturado.

Las propiedades fisicas del accite del cafée son similares a
las de otros accites vegetales. El aceite de café tiene una



gravedad especifica de 0.9440 a 0.09450; un indice de re-
fraccidon de 1.468 a 1,469; y una variacion en la viscosi-
dad con la temperatura ligeramente mayor que la del acei-
te de soya o de linaza.
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