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RESUMEN

La pulpa y mucilago del café (Coffea arabica L.) son los principales
subproductos de que se obtienen durante el despulpado del fruto de café. El
objetivo de este estudio fue utilizar la miel del café cerezo en la elaboracion de
caramelos blandos tipo toffee. Para la obtencidén de la miel se utilizaron la pulpa y
el mucilago extraido de frutos frescos del café en cerezo, variedad catimor y en
estado maduro, los cuales fueron sometidas a las operaciones de extraccion, pre
coccién, concentracion y evaluacién del contenido de azucares. Para la
elaboracion de los caramelos blandos tipo toffee se utilizé la formulacion con los
ingredientes basicos, sustituyendo parcialmente a la sacarosa con dos tipos de
miel: miel de mucilago y miel de pulpa en las concentraciones de 25%, 50% vy
75%, incluyendo un testigo sin adicion de miel de café, siendo las formulaciones
sometidos a evaluacién sensorial con 15 panelistas semi entrenados quienes
evaluaron los atributos de textura, color, aroma y sabor. El disefio de la
investigacion fue un arreglo factorial de 2x4 en Disefio Bloque Completo al Azar
(DBCA). Los resultados del Andlisis de varianza (ANVA) para (P<0.05) y la
prueba de Tukey indicaron como mejor formulacion F2 que corresponde al toffee
elaborado con miel de mucilago y 25% de sustitucion de sacarosa. El producto
final fue caracterizado en el aspecto fisicoquimico y analisis proximal, siendo
mayor el conteniendo de polifenoles en el toffe con miel de mucilago (85.99 mg
AG/L) frente al toffee de pulpa (63.21 mg AG/L), el contenido de antioxidantes
fue de 26.12 y 18.03 % expresados en porcentaje de inhibicion de radicales

libres, con el cual se confirma la hipétesis planteada.

Palabras claves: Café, pulpa, mucilago, toffee, miel.



ABSTRACT

The pulp and mucilage coffee (Coffea arabica L.) are the major by-products
obtained during the pulping of the coffee fruit. The aim of this study was to use
honey cherry coffee making soft toffee candy type. To obtain honey pulp and
mucilage extracted from fresh fruits coffee cherry, catimor variety and mature
state, which were subjected to extraction operations, precooking, concentration
and evaluation of sugar content were used. For the preparation of soft toffee
candy formulation type used with the basic ingredients, partially replacing sucrose
with two types of honey: honey mucilage and pulp in concentrations of 25%, 50%
and 75%, including a control without adding honey coffee formulations being
subjected to sensory evaluation with 15 semi-trained panelists who evaluated the
attributes of texture, color, aroma and flavor. The research design was a 2x4
factorial arrangement in randomized complete block design (RCBD). The results of
analysis of variance (ANOVA) to (P <0.05) and Tukey's test indicated as best
formulation F2 corresponding to toffee made with honey mucilage and 25%
substitution of sucrose. The final product was characterized on the
physicochemical appearance and proximate analysis, being greater containing
polyphenols in the toffee honey mucilage (85.99 mg AG / L) versus toffee pulp
(63.21 mg AG / L), the content of antioxidants It was 26.12 and 18.03% expressed

as percent inhibition of free radicals, whereby the hypothesis is confirmed.

Keywords: Coffee, pulp, mucilage, toffee, honey.
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.  INTRODUCCION

En la Selva Central durante el proceso de beneficio humedo del café (Coffea
arabica L.) se genera gran cantidad de desechos sélidos constituidos por la pulpa
y mucilago que no son aprovechados adecuadamente y solo se limita a la
elaboracion de compost con la pulpa, mientras que el mucilago desprendido del
grano es vertido al medio ambiente junto con los aguamieles durante el lavado

del café.

Asimismo, una gran parte de los productores realizan el despulpado del café en
los mismos centros de produccion y los granos despulpados llamados también
café baba son colocados en costales para su fermentacion en seco y en otros
casos son transportados desde los centros de produccién hasta las pozas de
fermentacién que por lo general se ubican en lugares mas alejados. De este
modo, el jugo de mucilago del café despulpado con alto contenido de compuestos

azucarados, es drenado hacia el medio ambiente con su consecuente pérdida.

Actualmente los caficultores carecen de instalaciones adecuadas para procesar
los subproductos del café y solo se limitan a su empleo como abono organico
(Compost). Sin embargo, estos residuos contienen azucares, compuestos

fendlicos y otros que pueden ser aprovechados para darle valor agregado. Una

15



alternativa tecnoldgica apropiada para el aprovechamiento de los azUcares de la
pulpa y mucilago seria la fabricacion de miel de café por concentracion de los
jugos extraidos. Esta alternativa tecnologica viene siendo desarrollado en
Colombia, logrando una miel conteniendo polifenoles de hasta 320,3 mg
GAE/100g, lo cual convierte a este residuo con una fuente potencial de
antioxidantes naturales Rodriguez (2009a). Los Antioxidantes pueden ayudar a
contrarrestar los efectos negativos en la salud provocando dafios oxidativos y
envejecimiento celular, siendo importante su ingesta en una dieta correcta para
prevenir enfermedades degenerativas como cancer, diabetes, aterosclerosis y
otros. Muchos estudios han indicado que el café contiene altos niveles de
antioxidante, en comparacién con otras bebidas de frecuente consumo y las
investigaciones mas recientes refieren que la actividad antioxidante de los
extractos de frutos enteros de café son hasta 25 veces mayor que en el café en

polvo Rice (1997).

Bajo este contexto, en el presente trabajo de investigacion se utilizé los residuos
del café para la obtencion de miel de café con el propdsito de brindar un valor
agregado a los desechos de pulpa y mucilago que se vienen desperdiciando
durante el procesamiento del café. La miel de café por sus caracteristicas
fisicoquimicas y su contenido de azucares y compuestos fendlicos favorecen su
empleo como sustituto parcial de la sacarosa en la formulacion de caramelos
blandos tipo toffee con el aporte de antioxidantes, pudiendo ser aprovechados por

consumidores de distintas edades. Por ello, se plantearon los siguientes objetivos:

16



General
Elaborar caramelos blandos tipo toffée utilizando miel a partir del café (Coffea

arabica L.) en cerezo.

Especificos

- Determinar las condiciones tecnoldgicas para la obtencion de miel a

partir del café (Coffea arabica L.) en cerezo.

- Evaluar la concentraciéon de miel de café (Coffea arabica L.) a ser

utilizada en la elaboracion de caramelos blandos tipo toffee.

- Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas de los

caramelos blandos tipo toffee elaborados con miel de café (Coffea

arabica L.).

- Evaluar el contenido de polifenoles totales y actividad antioxidante en

la miel de café (Coffea arabica L.) y los caramelos blandos tipo toffee.

17



ll.  REVISION DE LITERATURA

2.1 ANTECEDENTES

Arguedas (2013), realizé el trabajo de investigacion titulado “Definicion del
proceso de elaboracion de una bebida fermentada a partir de pulpa de café
(broza)”. En este estudio se sefala que durante el beneficiado del café en
Costa Rica, se genera una cantidad apreciable de residuos que supera en un
60% el peso del grano, y plantea como alternativa la obtencion de productos
con alto valor agregado a partir de los residuos de pulpa o broza del café,
logrando formular una bebida fermentada con buena aceptacion sensorial. El
desarrollo de la investigacion se realiz6 en tres etapas: artesanal, piloto y de
escalamiento. En la etapa artesanal se utilizaron baldes plasticos de 21 litros
de capacidad. En la etapa piloto se utilizé6 un fermentador o biodigestor de 3
litros de capacidad, con control de pH, temperatura, velocidad de agitacion y
aditamentos para extraccion de muestras. La etapa de escalamiento incluyo
pruebas iniciales en fermentadores de 7 litros y las escalas de 15, 25 y 50
litros de capacidad. La metodologia utilizada fue mediante un diagrama de
flujo en la que se incluyeron las siguientes operaciones: recoleccion de pulpa,

prensado, elaboracion de mosto mediante ajuste de relacion jugo de

18



pulpa/agua, °Brix, pH, pasteurizacion, inoculacion de levadura, fermentacion,

clarificacion y envasado.

Valenzuela (2010), realiz6 en Honduras el trabajo de investigacion:
“Desarrollo y evaluacion fisica, quimica y sensorial de un jarabe de sacarosa
con pulpa de café saborizado (Coffea arébica L.)". El objetivo de este estudio
fue desarrollar y evaluar las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de un
jarabe de sacarosa con pulpa de café saborizado. Para el estudio se utilizd
un disefio experimental en Disefio Competo al Azar (DCA) con tres
tratamientos (café soluble instantdneo, esencia de vainilla y el control sin
sabor afiadido), con tres repeticiones, con medidas repetidas en el tiempo al
dia (1, 15 y 40) para un total de 27 unidades experimentales. Se realizaron
analisis sensoriales exploratorios con 12 panelistas no entrenados para los
atributos de color, aroma, sabor, acidez, viscosidad y aceptacién general,
también se realizaron evaluaciones fisicas (color y viscosidad) y quimicas (pH
y °Brix). El rendimiento por tanda fue de 22.34% en la obtencién del jugo de
pulpa de café y de 35% en la del jarabe. El color de los tratamientos
saborizados en general fue un opaco rojo medio con amarrillo ligero; respecto
al pH todos los tratamientos se mantuvieron en un rango de 5.99 - 6.05 y
respecto a los sdlidos solubles en un rango de 70 - 74°Brix. Los tratamientos
mas aceptados por los panelistas fueron los jarabes de sacarosa saborizados
con vainilla y con café (calificacion escala heddnica 4 me gusta poco). La
aceptacion pudo haber sido influenciada por los atributos de sabor y acidez.
El menor costo variable fue el tratamiento sin saborizante con L. 31.55 en

presentacion de 15 Onzas, pero siendo el menos aceptado por los panelistas.
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La Comisién Europea (2003), ha desarrollado en Brasil y México un proyecto
para reciclar desechos de café, como la pulpa y la cascara, con el fin de
obtener productos agricolas, como los forrajes ensilados. ElI Programa
Biopulpa, consiste en realizar técnicas de Biotecnologias para conservar,
desintoxicar y reutilizar la pulpa de café en dichos paises latinoamericanos;
mediante dichas técnicas se eliminan o neutralizan elementos nocivos de café
(cafeina o los Taninos), de manera que se conviertan en productos de valor
afiadido. Un 60% de la produccién mundial de café se obtiene de América
latina, y la utilizacién de sus restos “puede tener un valor importante tanto

econdmico como ambiental”

Valdivieso (2003), en el trabajo de tesis “Elaboracion de toffee de miel y
avellana chilena” establece los niveles de mezcla de miel - avellana,
determina la vida utili del producto a distintas temperaturas de
almacenamiento y evalla la aceptabilidad del productor por el consumidor,
de acuerdo a la respuesta sensorial los niveles de mezcla de miel — avellana
fueron de 41.5% y 12.2% respectivamente. De acuerdo a los parametros
fisicoquimicos y evaluacion sensorial evaluados en el producto es estable a
tres temperaturas (7 - 20 - 30°C) y seis meses de almacenamiento. Con
respecto al valor nutricional el producto aument6 el contenido de nutrientes
originales con respecto a la miel, especialmente en acidos grasos insaturados

y proteinas, debido a la incorporacion de la avellana.
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Grijalva (2012), en el estudio “determinacion de curvas de calentamiento y
puntos criticos de coccion de diferentes tipos de jarabes para la elaboracion
de caramelos duros, suaves y gomas en la planta piloto de alimentos de la
universidad tecnologica equinoccial”, la relacion entre la altitud barométrica y
la temperatura de ebullicion del agua permitié definir que por cada 500 pies de
altitud se debe restar aproximadamente 1°F. Esto permitié obtener los rangos
de temperaturas para la altitud que tiene la Planta de Alimentos UTE. Se
realizd la experimentacion por triplicado para cada caramelo en donde: se
determind datos de solidos solubles cada dos minutos. Se obtuvo muestras
de cada repeticion y se determiné los niveles de humedad de los caramelos
obtenidos a diferentes temperaturas experimentales mediante analisis de
laboratorio. En base a los datos de sdlidos solubles se obtuvieron los datos de
actividad de agua del jarabe en proceso. Al poseer todos los datos se realizd
las curvas de calentamiento con la finalidad de obtener la temperatura de
proceso para cada caramelo a través de la recta que define la tendencia de
los datos en base a sus variables: sélidos solubles, humedad y actividad de
agua. Posteriormente se desarroll6 un analisis de varianza con las variables
involucradas en la calidad de cada caramelo con la finalidad de determinar la

mejor temperatura de proceso que permita obtener los estandares de calidad.
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2.2 EL CAFE

2.2.1 Origen y taxonomia

Ortega (2010), menciona que la mas fuerte y aceptada de las leyendas
acerca del descubrimiento del café y la bebida del café es la llamada “The
Success off Coffea” (el suceso del café), la cual hace referencia a un pastor
llamado Kaldi. La leyenda dice que Kaldi se dio cuenta del extrafo
comportamiento de sus cabras después de que habian comido la fruta y las hojas
de cierto arbusto. Las cabras estaban saltando alrededor muy excitadas y llenas
de energia. Entonces Kaldi decidié probar las hojas del arbusto y un rato después
se sinti6 lleno de energia. Kaldi después llevd algunos frutos y ramas de ese
arbusto a un monasterio. Kaldi decidi6 cocinar las ramas y las cerezas; el
resultado fue una bebida muy amarga que él tir6 de inmediato al fuego. Cuando
las cerezas cayeron en las brasas empezaron a hervir, las semillas verdes que
tenian en su interior produjeron un delicioso aroma que hicieron que Kaldi
pensara en hacer una bebida basada en el café tostado, y es asi como nace la

bebida del café.

La clasificacion taxondmica del café segun Gatica (2002) es la siguiente:

Reino : Plantae

Divisiéon : Magnoliophyta
Clase : Magnoliopsida
Orden ; Rubiales

Familia : Rubiaceae

Sub familia : Ixoroideae

Tribu ; Coffeea

Género : Coffea

Especie : Coffea arabica L.
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De acuerdo a Traba et al. (1992), el café maduro o cerezo es un fruto
carnoso, de forma esferoidal, con un diametro entre 15 - 20 mm. Los frutos de
café arabica son ovalados y alargados; en su estado de madurez los cubre una

fina piel de color rojo (el pericarpio) que cubre al mesocarpio.

2.2.2 Caracteristicas y variedades

a. Variedad Tipica: La variedad tipica posee granos de tamafio grande,
pero su produccion es relativamente baja. Esta considerado como el
prototipo por las destacadas cualidades de un buen café y su excelente
calidad en taza. Esta variedad es muy reconocida y apreciada en los

mercados internacionales segin CENICAFE (1995).

b. Variedad Catimor: La Camara peruana del café y cacao (2014), reporta
que esta variedad presenta granos medianos a grandes, con rendimientos
altos.

CENICAFE (1995), menciona que estudios realizados en Colombia y en el
mundo, muestran que si se hace buena seleccion para calidad, los cafés

catimor, tienen calidades de taza indistinguibles de los mejores arabicos.

c. Variedad Pache: Tiene su origen en Guatemala, en la finca “Brito” de
santa Cruz de Naranjo, Santa Rosa; en 1949 Don Eliseo Romero la
descubrio y el ing. José Ramirez la identifico como una posible mutacion de

la tipica (Hidalgo, 2001).
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d. Variedad Caturra: Fue descubierta en el estado de Minas Gerais, Brasil,
como una posible mutacion de bourbon. Es una variedad de alta produccion
y requiere un buen manejo cultural y adecuada fertilizacion, de lo contrario
se resiente mucho, bajo condiciones adversas del suelo y el ambiente

(Hidalgo, 2001).

e. Variedad Catuai: Se generd en el instituto agronomo de Campifias de
Sao Brasil, en 1949, como frutos de trabajos de un grupo de investigadores
bajo la direccion del genetista Alcides Carvalho. Es el resultado de
hibridaciones especificas con los progenitores Mundo Novo y caturra. Su
comportamiento se hace honor a su nombre que es una voz tupi-Guarani
gue no tiene superlativos y en forma repetitiva dice “muy bueno” (Hidalgo,

2001).

2.2.3 Composicion Quimica

Guerrero (2007), muestra las partes del fruto de café (Figura 01), donde la
semilla grano oro o también denominado estructuralmente endospermo contiene
en su interior al germen. Estos estan cubiertos por una fina pelicula de color
blanco plateada denominada cuticula, que es el espermodermo y este cubierto
por una cascara cartilaginosa llamada comunmente pergamino que es la parte del
Endocarpio, asi formando todos el café pergamino, después, éste sigue envuelta
por una sustancia gelatinosa llamada mucilago que viene a ser el mesocarpio, y
por ultimo envuelto por la cascara o pulpa que es el exocarpio. Constituyéndose

asi el fruto de café maduro llamado uva con sus diferentes partes estructurales.
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Endospermo
Germen

Espermodermo

Endocarpio: Cuticula

Mesocarpio: Mucilago

Exocarpio: Pulpa o Cascara

Fruto de café

Figura 01. Muestra las partes del fruto de café

Fuente: Guerrero (2007).

Tabla 01. Composicion del fruto del café (Coffea arabica L.) en % de peso

Humedo.

Fraccionamiento del fruto del café % en peso (Humedo)
Pulpa (residuos) 42.0

Mucilago y azucares solubles 16.0

Cascarilla (residuos) 4.0

Semilla 18.0

Agua 20.0

Total 100.0

Fuente: Guerrero (2007).
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Guerrero (2007), muestra en la tabla 01 que entre la pulpa y mucilago
conforman el 58% del peso humedo, mientras que (Puerta, 2012), reporta que en
promedio, los frutos de café maduro de la especie Arabica contienen 44% de
pulpa, 45% de café pergamino y cerca de 11% de mucilago. Igualmente, los
granos de café maduros despulpados contienen mayor cantidad de mucilago
(18.8%), los pintones 14.9% y los sobremaduros 17.7% y haciéndonos conocer
(Cortez, 2008), valores similares con respecto a la pulpa y mucilago como

muestra en la tabla 02.

Tabla 02. Composicion y caracteristicas del café (Coffea arabica L.) en cerezo.

Componente % de peso Caracteristicas

Pulpa 40.6 Fibra, contiene el 47.3% de la humedad del
fruto, usada como abono organico vy
combustible.

Mucilago 21.5 Solucién coloidal, contiene el 21.56% de

humedad del fruto, alto contenido de materia
organica, usado como abono organico Yy
generador de biogas.

Cascarilla 17.9 Solido, que contiene 9.63% de humedad del
fruto, utilizado como combustible

Grano 20 Sdlido que contiene el 21.68% de la humedad

del grano, producto final.

Fuente: Cortez (2008).
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Orozco et al. (1998), menciona que los residuos organicos, tanto
sélidos como liquidos, son de muy dificil disposicion final por su caracter
de contaminantes del medio ambiente, sin embargo, el mejor tratamiento para
cualquiera de estos elementos, es su conversion en productos que puedan
volverse a incorporar a la naturaleza en forma reciclada. Los subproductos que se
generan en el proceso del beneficiado humedo son la pulpa, el mucilago, las

aguas de despulpado, agua del arrastre de la pulpa y las del proceso de lavado.

2.2.4 Operaciones de beneficio hiumedo

Ortega (2010), menciona que el beneficio humedo consiste en la
transformacion del café cerezo en café pergamino. Hay dos métodos para
beneficiar el café: el primero por via seca que no se utiliza agua y consiste en
secar los frutos maduros o cerezos al sol para obtener café bola o capulin. El
segundo por via humeda en el cual el café cerezo es despulpado, fermentado,
lavado y secado, hasta obtener café pergamino, con 12% de humedad, que se

pueda almacenar.

a. Recoleccion del Fruto: En  esta primera etapa del proceso, es
importante recolectar Unicamente los frutos que estén completamente
maduros. Recolectar y mezclar frutos verdes, semimaduros, sobremaduros,
brocados, secos, enfermos, etc. dificulta el proceso de beneficiado
alterando la calidad del producto final afectando los rendimientos

(ANACAFE, 2002).
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b. Recepcidn: Los recibidores mas comunes son: tanque sifon tradicional,
semiseco y seco. El tanque sifon requiere de grandes cantidades de agua,
ademas de recibir, clasifica los frutos indeseables que por su menor peso
flotan, tal es el caso del fruto seco, vano, enfermo, brocado etc. Los
recibidores semiseco y seco conducen el café por arrastre, ocasionado por
el agua y el peso del fruto, en un piso con desnivel del 5%, utilizando agua
reciclada mediante bombeo. La ventaja de este recibidor es que es de facil

construccion y su profundidad promedio es de un metro (Brando, 2004).

c. Clasificacion: Esta etapa es necesaria, dado que las plantaciones de
café son afectadas por plagas y enfermedades, que generan frutos de
menor densidad (flotes y vanos), por lo que se debe clasificar el fruto en
sifones de paso continuo de un metro cubico de capacidad y sistemas de
cribado para flotes. También separan piedras y basuras que pueden

provocar deterioro a la maquinaria de despulpado (ANACAFE, 2002).

d. Despulpado: El despulpado se realiza con maquinas que aprovechan la
cualidad lubricante del mucilago del café, que por presién sueltan los
granos, separandolo de la pulpa. Si la operacion se realiza dafiando el
pergamino o el propio grano, entonces el defecto permanecera a través de

las distintas etapas del beneficiado (Menchu, 1985).

De acuerdo a la Universidad Autonoma Chapingo (2007), el despulpado
debe realizarse el mismo dia de la cosecha, maximo de ocho a 12 horas

después de ésta, para evitar la fermentacion del grano.
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e. Fermentacion: Vasquez (2004), afirma que una vez que se despulpa el
café, éste se coloca en un tanque para empezar un proceso de
fermentacion que tiene como objetivo descomponer el mucilago o “goma”
gue recubre el grano. Si el mucilago no se remueve, se produce una capa

oscura en el grano que permite el crecimiento de hongos en el mismo.

f. Lavado: Menchu (1985), sostiene que el lavado tiene la finalidad de
separar de los granos de café y los productos originados durante la
fermentacion (mucilago y microorganismos). Es el proceso por el cual
usando suficiente cantidad de agua limpiamos el mucilago del grano de
café. En este proceso el agua es muy importante el cual debe ser limpia y
exenta de olores; ademas esta debe renovarse conforme va saliendo el
mucilago del grano de café. El café esta lavado cuando al tocar los granos
se sienten aspero y al frotarlos unos con otros producen un ruido o

cascajeo.

g. Escurrido: Menchu (1985), sostiene que el escurrido consiste en dejar
drenar el agua excedente después del lavado, se realiza en depdsitos que
tienen una malla en el fondo por donde escurre el agua, aunque también se
realiza en patios de concreto de 2 a 3% de pendiente y formando

monticulos.
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2.3 RESIDUOS DEL BENEFICIO DEL CAFE (Coffea arabica L.)

Segun Rathinavelu y Graziosi (2005), la agroindustria del café solamente se
utiliza el 9.5% del peso total del fruto en la preparacion de bebidas y el 90.5% son
subproductos vertidos a los cuerpos de aguas contaminandolas y disminuyendo la
posibilidad de vida de los ecosistemas, 0 se realiza un almacenamiento en la
época de recoleccion y luego son retirados de estas instalaciones entrando a
contaminar el suelo; calcula que aproximadamente son vertidos a campo abierto
dos millones de toneladas de pulpa y 420.000 toneladas de mucilagos que bien
podrian incrementar la cadena de valor en los sistemas productivos y seguir
contaminando el medio ambiente. En la tabla 03, se muestran los residuos

obtenidos en el proceso de beneficio e industrializacion de 1 kg de café cerezo.

Tabla 03. Residuos obtenidos en el proceso de beneficio e

industrializacion del café (Coffea arabica L.).

Proceso Pérdida (en gramos) Residuo obtenido
Despulpado 394 Pulpa fresca
Desmucilaginado 216 Mucilago

Trilla 35 Pergamino
Secado 171 Agua
Torrefaccion 22 Volatiles
Preparacion bebida 104 Borra

Pérdida acumulada 942

Fuente: Rathinavelu y Graziosi, (2005).
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2.3.1 Caracteristicas generales

La pulpa es el desecho mas importante del beneficiado, pues representa
aproximadamente el 40% del peso total del fruto del café. Su poder contaminate
es mayor cuando se transporta y separa por via himeda, pues la humedad en
exceso retarda su descomposicion y dificulta su manejo, la fermentacion de esta
pulpa causa malos olores y proliferaciéon de moscas. La otra fuente importante
de contaminacion por el beneficiado humedo del café es el agua residual
resultante de los procesos de despulpado y lavado. En el despulpado el agua
gue se pone en contacto con la pulpa y los cerezos recibe tanto a los
componentes solubles de la pulpa como a los del mucilago. Esto incluye fibras y
particulas pequefias de pulpa de café, que aun siendo insolubles, son

arrastradas por el agua durante los procesos de friccion.

Se estima que el despulpado es el que transmite mas del 50% de la carga
contaminante al agua residual del beneficiado. Asi mismo, en este proceso se
consume el 40% del agua que se gasta en el proceso de beneficiado total.

El agua del lavado es considerada menos contaminante que el agua del
despulpado ya que es rica en pectinas, azucares y acidos grasos volatiles. Tiene
cierta concentracion del residuo y esto puede ser favorable para su manejo y/o
tratamiento. Por ser muy acidas y ricas en materia organica, las aguas de lavado
y despulpado pueden ser particularmente nocivas si se descargan en cuerpos de
agua, y si se retienen en lagunas o fosas, se corre el riesgo de contaminar el

agua subterranea (Molina, 1999).
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En proceso tradicional del beneficio humedo genera tres subproductos
contaminantes: la pulpa, el mucilago y las aguas residuales. La pulpa mojada
transportada con agua, representa el 43% de la contaminacion ambiental del
café, las aguas del despulpado el 31% vy las aguas del lavado el 26%. En
contraste, con el beneficio ecologico del café para el desmucilaginado no se
utiliza el agua (Figueroa y Fischer, 1998).

Las caracteristicas de los residuos se describen a continuacion:

2.3.2 Pulpa

La pulpa del café representa aproximadamente el 40% en peso del fruto
fresco, es por lo tanto el subproducto mas voluminoso del beneficiado humedo.
Por cada 100 quintales de café maduro se produciran 40 quintales de pulpa

(Calle, 1977).

Al respecto, Davila y Ramirez (1996), sefala que, la pulpa representa el
56% del volumen. La composicion quimica de este residuo al sufrir un proceso de
fermentacién puede provocar que se formen cargas organicas de 20 Kg por
quintal de oro procesado. Se tiene laventaja que un gran porcentaje
de caficultores la utilizan como abono organico o en forma de compostaje o bien
como lombricompost.

La pulpa es el desecho méas importante del beneficiado, pues representa
aproximadamente del peso total del fruto fresco del cafe, alrededor de 40%
(L6pez y Castillo, 2011), 42% (Gomez et al; 2006) y de 43.58% (Montilla, 2006).
Su poder contaminante es mayor cuando se transporta y separa por via hiumeda

debido a su composicion quimica ( tabla 04), pues la humedad en exceso retarda
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su descomposicion y dificulta su manejo, y cuando se fermenta posteriormente

causa malos olores y proliferacion de moscas (Lopez y Castillo, 2011).

En promedio, los frutos de café maduro de la especie ardbica contienen
44% de pulpa, 45% de café pergamino y cerca de 11% de mucilago. Igualmente
los granos de café maduros despulpados (CENICAFE, 2012).

Por cada millon de sacos de 60 kg de café almendra, se generan 162 900
toneladas de pulpa fresca, la cual si no se utiliza adecuadamente produciria una
contaminacion equivalente a la generada durante un afo, en excretas y orina, por
una poblacion de 868 736 habitantes en términos de demanda bioquimica de

oxigeno (Rodriguez, 2009a).

Tabla 04. Composicion Quimica de la pulpa de café (Coffea arabica L.).

Compuesto Base seca (%)
Taninos 1.80 — 8.56
Sustancias pépticas totales 6.50
Azucares reductores 12.4
Azucares no reductores 2.00
Cafeina 1.30
Acido clorogénico 2.60
Acido caféico total 1.60
Celulosa 27.60

Fuente: Elias (1976).
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2.3.3 Mucilago

El grano de café recién despulpado esté cubierto de una capa mucilaginosa
(mesocarpio), que es 15.55 a 22% del peso del fruto maduro con relacion al
contenido de humedad. El mucilago es una estructura rica en azUcares y pectina
que cubre el endospermo de la semilla y mide aproximadamente 0.4 milimetros

de espesor (Wilbaux, 1964).

La cantidad de mucilago en los frutos de café depende del estado de
maduracién y presenta variaciones de cerca del 30% para cada grado de
madurez, debido a la humedad y tamafo de los frutos, asi en promedio el fruto
fresco verde contiene 1.3 % de mucilago, el pintén 8.4%, el maduro entre 1% y
27%, el sobremaduro de 1 a 23% y en el fruto seco no hay mucilago (CENICAFE,

2012).

El mucilago es uno de los residuos que genera alta contaminacién, dentro
de su composicion quimica, el 35.8% son sustancias pécticas totales, el 17%
representa celulosa y cenizas y el 45.8 % son azucares totales como se aprecia
en la tabla 05. Dentro de la composicién del fruto, el 16% es mucilago
(mesocarpio), 42 % es pulpa (exocarpio), 18% es semilla (endospermo), el 4% es
pergamino o cascarilla (endocarpio) y el 20% es agua (Gémez et al; 2006). Por
otro lado, del mucilago pueden obtenerse, en distintos estados de pureza los
siguientes tipos de sustancias: Pectinas sin refinar: Estas pectinas pueden estar
en forma de gel soluble termorreversible o en forma de eslab6on en cruz no

reversible, que tienen un sabor distinto.
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Tabla 05. Composicion quimica del mucilago del café (Coffea arabica L.).

Compuesto Base seca (%)
Sustancias pécticas totales 35.80
Azucares totales medios 45.80
Azucares reductores 30.00
Azucares no reductores 20.00
Celulosa 17.00

Fuente: Carbonell y Vilanova (1974).

La materia seca del mucilago del café estd conformada por proteinas,
lipidos carbohidratos, sales minerales, acidos y alcoholes, las cenizas representan
en promedio el 43% del peso del mucilago himedo fresco y estan compuestas de
K, Ca, P, Sy trazas de Mn, Fe, Zn, Cu y otros elementos quimicos, las proteinas
constituyen el 0.9% del peso himedo del mucilago del fruto del café maduro y
fresco, ademas éstas son componentes de las enzimas y aportan nitrdgeno y
azufre para el desarrollo de los microorganismos, por su parte, los lipidos
conforman el 0.12% del peso del mucilago de café maduro fresco, las sustancias
pecticas constituyen del 0.6 al 2.00% del peso del mucilago de café fresco, en
referencia a los azucares totales constituyen del 6.2% al 7.4% del peso humedo
del mucilago de café maduro y comprenden los azucares reductores y los no
reductores. Los azucares reductores conforman el 4.00% al 4.6% del peso del

mucilago fresco (CENICAFE, 2012).
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2.3.4 Aguamieles

ANACAFE (2002), considera que el agua utilizada para despulpar y
lavar se convierte en residual (aguamiel). Su naturaleza quimica esta
relacionada con la composicién fisico-quimica de la pulpa y el mucilago, debido a
que estos dos elementos proporcionan particulas y componentes durante

el contacto turbulento e intenso con el agua limpia.

Al respecto Davila y Ramirez (1996), sefala que, esta aguamiel cuando es
sometida al procesamiento en los sistemas de plantas de tratamiento de aguas
residuales, se logra separar, por un lado el agua clarificada y por otro los
lodos orgénicos que contienen nitrégeno, fésforo, potasio, calcio y magnesio, y

gue son mezclados con la pulpa para preparar compost.

2.3.5 Usos

a. Mucilago de café
La mayoria de azucares totales del mucilago estdn en forma reductora.
Debido a la elevada cantidad de azlcares reductores y a la facilidad de ser
utilizados por los microorganismos, se le confiere al mucilago una
importancia industrial como sustrato en fermentaciones para la produccion

de metabolitos de interés econdémico (Puerta, 2012).

El mucilago desprendido del grano por procedimientos mecanicos Yy

enziméticos tienen mayor contenido de azucares frente al mucilago

desprendido por fermentacion (Pefiuela et al; 2011).
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De los residuos industriales del café pueden obtenerse, en distintos

estados de pureza, los siguientes tipos de sustancias:

Pectinas sin refinar: Esas pectinas pueden estar en forma de gel soluble
termorreversible o en forma de eslabdn en cruz no reversible, que tienen un

sabor de boca distinto (Rathinavelu y Graziosi, 2005).

Azucares naturales del fruto del café, procedentes principalmente del agua
del despulpe reciclada: Son en su mayor parte monosacaridos, glucosa,
galactosa, ramnosa y arabinosa, con un sabor distinto, que recuerda al de
las ciruelas, y podrian comercializarse como una novedad para el
connoisseur de café mas refinado (Rathinavelu y Graziosi, 2005).

Compuestos antioxidantes y flavonoides: Estos son principalmente los
compuestos de antocianina de color del fruto, pero también contienen todos
los demas polifendlicos, tales como los é&cidos clorogénicos y cafeina.
Estas sustancias pueden combinarse de varias maneras para hacer una
serie de aditivos de los alimentos que pueden tener interés para la industria

del alimento saludable (Rathinavelu y Graziosi, 2005).

Pro antocianinas incoloras: podrian usarse como recurso basico para la
fabricacion de otros alimentos o quiza para la sintesis mas sofisticada de
otras sustancias quimicas. Aspectos relativos a la salud: Los subproductos
del café tienen muchas propiedades medicinales como la fibra soluble

dietética (Rathinavelu y Graziosi, 2005).
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b. Pulpa de café

La produccién anual de pulpa de café, en Perl es aproximadamente 2
millones de toneladas, en la mayoria de los casos su utilizacion es
encaminada en hacer de la pulpa un producto apto para el consumo animal
de forma del ensilaje, Segun estudios realizados un 12% del contenido de
la pulpa es proteina. Esta puede incorporarse hasta en un 20% en dieta
para la alimentacion del ganado vacuno, 5% para aves, en un 3% ganado

aviar y en un 16% para porcinos (Jarquin, 1987).

Es utilizada también en el mundo para la produccién de biogas, Producto
de la degradacion anaerobia de la materia organica presente en los
desechos, se obtiene al final del proceso, un gas rico en CH, (>50%) y CO,
(<50%), el cual posee ademas traza de nitrégeno, hidrégeno, sulfuro
de hidrogeno, vapor de agua, amoniaco y compuestos aromaticos como,

escatol y catecol (Chang y col,1983).

La pulpa como abono organico, La conversion de 350 mil toneladas de
pulpa generaria aproximadamente 87 mil toneladas de abono organico.
Estas se podrian utilizar en las hectareas de cultivo de café (pues tiene
potencial para atenuar los ataques de nematodos), viveros, etc. (Olguin,

1997).

Cascara de café como combustible: La cascara del café es practicamente
pura lignocelulosa y no tiene ningun valor como fertilizante. Se quema

habitualmente en hornos toscos para secar el café en pergamino. Si la
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mayor parte del pergamino se seca parcialmente al sol por motivos de
calidad, es aun posible tener un excedente de combustible después de una
operacion de acabado del secado incluso con los toscos secadores de aire
caliente de un paso de hoy en dia. Puede quemarse la cascara en un
generador de gas pobre y después accionar un motor sobre ese gas pobre
para producir electricidad. Al igual que con el biogas, el calor residual
procedente del generador de gas y del motor puede usarse para calentar
una corriente de aire limpio, y eso puede todavia usarse para secar aun

mas café (Rathinavelu y Graziosi, 2005).

2.4  ANTIOXIDANTES DEL CAFE

2.4.1 Definicidn

Un antioxidante es una sustancia que retrasa o inhibe las reacciones
oxidativas. Los antioxidantes pueden actuar en diferentes etapas de una
secuencia oxidativa; asi también pueden actuar en sitios especificos o puede

actuar en diferentes lugares (Gutiérrez, 2002).

Tanto el café, como el té y el vino, contiene importantes antioxidantes
fendlicos, tales como los acidos clorogénico y caféico, en algunos aspectos
similares a las epicatequinas y taninos del té o las quercetinas del vino tinto, pero
con diferentes estructuras quimicas y, por tanto, distintas funciones metabdlicas.
En el café verde existe una gran cantidad y variedad de compuestos fendlicos,
pero al tostarse, se afecta marcadamente su composicion en fenoles, lo cual le

confiere un agradable sabor y aroma, y se originan pigmentos denominados
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melanoidinas durante la reaccion de Maillard, dando al café tostado su color
caracteristico. El acido clorogénico (ACG) es el polifenol preponderante en el
café, aunque hay varios otros, como son el acido caféico, el acido feralico y el

acido p-cumarico (Gutiérrez, 2002).

Son varios los componentes del café que han sido propuestos como
antioxidantes, entre los cuales cabe destacar: varios compuestos fendlicos de la
familia de los acidos hidroxicinAmicos (clorogénico, caféico, camarico y ferulico),
las melanoidinas y otros productos de la reacciones de Maillard, la cafian y

algunos de los componentes volatiles del café (Gutiérrez, 2002).

Algunas bebidas consumidas habitualmente son ricas en compuestos
fendlicos; por ejemplo: el café contiene entre 200-500 mg por taza; el té, entre
150-200 mg por taza; y el vino tinto, entre 200-800 mg por vaso. El &cido
clorogénico es el mayor componente fendlico del café, pues cada taza contiene

de 15 a 325 mg (Lakenbrink et al; 2000).

2.4.2 Beneficios

Uno de los grandes beneficios aportados por el café esta relacionado con
su alto contenido de antioxidantes. El oxigeno, elemento esencial para nuestra
vida, una vez que ingresa al torrente sanguineo comienza a interactuar con
diversos tejidos, dando como resultado la formacion de moléculas altamente
reactivas e inestables, llamadas radicales libres, capaces de dafar seriamente las
células y causar, a largo plazo, alteraciones en todo el organismo (Gutiérrez,

2002).
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En varias investigaciones se ha comprobado la capacidad antioxidante del
café, que es bastante homogénea y potente. Se ha comprobado que empleando
los 2 tipos principales de café: el Robusta y el Arabico, el primero duplica la
capacidad antioxidante del segundo, por su mayor contenido en acido
clorogénico; y aunque usualmente ambos se mezclan para producir café con
diferentes sabores, la capacidad antioxidante de estas combinaciones varia poco

(Gutiérrez, 2002).

El proceso de tostado reduce la capacidad antioxidante del café si se
compara con la del café verde, debido a la pérdida de compuestos polifendlicos y
la formacion de otros antioxidantes menos activos, aunque el grado de tostado

solo la disminuye ligeramente (Richelle et al, 2001 y Murillo et al, 2011).

El café ha mostrado aventajar en poder antioxidante a las bebidas mas
comunes. En otro estudio para evaluar la capacidad antioxidante de las 3
diferentes bebidas no alcohdélicas mas comunes que contienen polifenoles (café,
té y chocolate), y que estaba basado en la capacidad de proteger a la oxidacion
de las LDL in vitro, se encontré6 un orden decreciente dado por café soluble,
chocolate, té verde, té negro y té de hierbas, por lo que coloca al café en un sitio

privilegiado en capacidad antioxidante (Gutiérrez, 2002).
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2.5 CARAMELOS BLANDOS

2.5.1 Definicién

Son productos facilmente masticables elaborados a base de azulcares en
forma de almibares, que adquieren una consistencia semisolida, gelatinosa o

pastosa, cuando estan frios (NTC, 2008).

El toffee es un caramelo blando cremoso que tiene como ingrediente diferenciado
la mantequilla o la leche, estos componentes le otorgan una textura blanda y
masticable. Ademas posee un delicioso sabor para obtener las caracteristicas
organolépticas del toffee se debe de alcanzar unos grados menos que la fase de
bola dura. Por esta razén y por la presencia de mantequilla en la composicién, se
alcanza una consistencia blanda pese a que la temperatura que se obtiene es un

poco menor a la fase bola dura (Gianola, 1983).

2.5.2 Clasificacion

Los caramelos blandos de acuerdo a la naturaleza de sus ingredientes y a

su proceso de fabricacion se clasifican en:
- Caramelos blandos lacteos o de leche: Es el producto definido como
caramelo blando con adicién de leche o sus derivados. El producto final
debe presentar sabor lacteo y el contenido de proteina lactea no debe ser

inferior a 0,5 % en fraccién en masa (NTC, 2008).

- Caramelos blandos recubiertos rellenos o no: Es el producto definido

como caramelo blando con o sin relleno, recubiertos por una capa de
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azucar, chocolate u otros ingredientes permitidos por la legislacion nacional

vigente (NTC, 2008).

- Caramelos blandos rellenos (lacteos o no): Producto conformado por un
caramelo blando, el cual sirve de cubierta o costra, de una porcion de
relleno, ambos en proporciones definidas, los tipos de rellenos son
producto obtenidos de una mezcla de composicion variable de azucares,
jarabe de glucosa, goma de mascar, pulpa de frutas, miel de abejas,
grasas, chocolate, café y otros ingredientes aptos para consumo humano
permitidos por la autoridad sanitaria competente. El relleno posee sabor y
textura propios que lo diferencian de la cubierta. Los rellenos pueden ser

liquidos, semiliquidos o pastosos y solidos (NTC, 2008).

2.5.3 Formulaciéon de toffee

El toffee es un caramelo blando de leche de consistencia plastica y
elastica, elaborado a partir de un almibar de azucares (sacarosa-glucosa), leche
descremada, bicarbonato de sodio, manteca o aceites comestibles y almidon.

Este caramelo blando tiene diferentes formulaciones como detalla en la tabla 06.
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Tabla 06. Formulaciones de toffee segun referencias de autores.

(1) (2) 3)
Componente % % %
Azlcar 34.20 30-60 40.00
(Sacarosa)
Crema de leche 34.20 - -
Jarabe de 17.10 20-50 15.00
glucosa
Grasa 5.70 2-15 7.00
(margarina)
Aromas (vainilla) - - -
Sal 0.20 01
Nueces picada 8.60 - -
Agua purificada - - 26.9
Bicarbonato de - - 0.1
sodio
Almidon de maiz - 0.50 1.00
Leche en polvo - - 10.00
Leche fresca - 0-60 -

Fuente: Elaboracion propia basados en (1, 2y 3)

(1) :Instituto de Educacion Superior Pedagogico Publico Puquio, (2013)
(2) :Belitz'y Grosch, (1997).
(3) :Maldonado y Marcos , (2009)

2.5.4 Control de calidad

La evaluacion sensorial de los alimentos constituye, hoy en dia un pilar
fundamental para el disefio y desarrollo de nuevos productos alimenticio. Sin
duda, el poder medir en el laboratorio el grado de satisfaccidon que brindara un
determinado producto, permite anticipar la aceptabilidad que este tendra entre los

consumidores (Witting, 1981).
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La evaluacion sensorial de los alimentos consiste en la aplicacion de
diferentes técnicas, que mediante el uso de los sentidos, permiten llegar a una
valorizacion muy adecuada de los alimentos que son ingeridos. La evaluacion
sensorial llega a afinar los sentidos usando la fisiologia y la psicologia de la
percepcion. Dentro de las pruebas sensoriales se encuentran pruebas orientadas
al consumidor y pruebas orientadas al producto, dentro de estas Ultimas se
incluyen las pruebas descriptivas, en las cuales los panelistas deben de evaluar la
intensidad de varias caracteristicas de la muestra, efectuando una descripcion

sensorial total de la muestra (Cornejo y Leveratto, 1992).

2.5.5 Especificaciones comerciales de caramelos blandos

Segun normas técnicas se contemplan las especificaciones mostradas en las

tablas 07 y 08 del anexo 10.

45



. MATERIALES Y METODOS

3.1 LUGAR DE EJECUCION

El presente trabajo de investigacion se realizé en los meses de Junio a Noviembre
de 2015. La primera etapa de la investigacion se realiz6 en el fundo “Nufiez”
ubicado en el anexo “Don Bosco”, Distrito de San Ramoén, Provincia de
Chanchamayo. La segunda etapa se realiz6 en el Taller de frutas y hortalizas de
la Universidad Nacional Daniel Alcides Carriéon de la Filial La Merced, Provincia de

Chanchamayo y Laboratorio de Control de Calidad de la Universidad Nacional del

Centro del Peru en Huancayo, ubicados en la regién Junin.

3.2 MATERIA PRIMA E INSUMOS

3.2.1 Materia prima

Se utilizaron las mieles procedentes de la pulpa y mucilago de los cerezos
frescos del café (Coffea arabica L.), variedad Catimor, procedentes del

sector de “Alto Don Bosco “— Distrito de San Ramoén.
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3.3 EQUIPO Y MATERIALES

3.3.1 Equipos

— Despulpadora de tambor rotatorio de capacidad de 15 kg.

— Balanza cap. 5kg, precision 100g, marca electronic kitchenscale, modelo
SF 400.

— Balanza digital de precision 0.01 de sensibilidad, marca digital
jewerlryscale modelo DW-100AS.

— pH-metro rango 0 — 14 pH (0 -55°C), marca schottgerate modelo typ
C6712 serie 92210.

— Refractometro, escala 0 — 80, marca Giardino — Italy.

— Refrigeradora, marca Coldex modelo RC31.

— Cocina de gas propano.

— Equipo de titulacion con Hidréxido de sodio al 0.1 N.

— Cabinas para evaluacion sensorial.

3.3.2 Materiales

— Baldes de plastico capacidad 10 kg.

— Recipientes de plastico diversos.

— Colador de plastico.

— Jarras graduadas de plastico.

— Bolsas de polietileno.

— Material de vidrio para diversos analisis.
— Caja de tecnopor.

— Termdmetros de vidrio (escala: 0 a 250°C).
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— Vasos de precipitacion 20 ml material de vidrio.

— Tazones de acero inoxidable.

— Olla de cobre y acero inoxidable.

— Moldes de latex para toffee.

— Envoltura de papel manteca para caramelos.

— Vernier 150x0.02mm, marca Bulltools profesional (6”x1/1000IN).

— Recipientes de plastico para muestras de café en analisis fisicoquimicos.
— Materiales para evaluacion sensorial (Bandejas de plastico para colocar

las muestras, vasos, descartables, servilletas).

3.3.3 Reactivos

Hidréxido de sodio al 0.1N

Solucioén buffer fosfato pH 7.0

Agua destilada.

Fenolftaleina al 1%

Medios de cultivo para conteo de microorganismos.

3.4 METODOLOGIA

La parte experimental de la investigacion se realizo en dos etapas. En la primera
etapa se obtuvo la miel de café a partir de los cerezos maduros del café los
cuales fueron empleados en una segunda etapa para la formulacion vy

elaboracion de los caramelos blandos como sustituto parcial de sacarosa.
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3.4.1 OBTENCION DE LA MIEL DE CAFE

Se realizd utilizando el flujograma de la Figura 02, cuyas operaciones se

describen a continuacion:

a. Cosecha: La cosecha del café cerezo consistio en el desprendimiento
del fruto de la planta, tomando en cuenta el grado de madurez éptima

para garantizar una buena calidad del producto final.

b. Pesado: Los cerezos de café recién cosechados fueron pesados en
una balanza tipo reloj con la finalidad de establecer los célculos de

rendimientos de producto y subproductos (pulpa, mucilago).

c. Seleccion: Se realiz6 por el método de la densidad, colocando los
cerezos en un recipiente con agua mediante el cual, los cerezos del café
de inferior calidad flotaran; mientras que los de mejor calidad se hunden.
Esta operacion permite ademas la separacion de otras impurezas del

café como: restos de hojas y palos.

d. Lavado: Los cerezos fueron sumergidos en agua para su respectivo
lavado en constante movimiento con el fin de eliminar ciertos residuos

gue se encuentran adheridos a los cerezos.
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Café Cerezo

Cosecha

Pesado

Seleccion —> Desechos
[

Lavado
|
Despulpado
Grano de café Pulpa
baba con mucilago
Agua Agua
(Rglgion) — | Escurrido |—» Grano de café (relacibm 11 — Pre-coccién
Jugo de
mucilago Escurrido [~ Bagazo
Filtrado Jugo de pulpa
. Filtrado
Concentrado 60 °Brix.
Concentrado | 60 °Brix.
Envasado
Envasado
: '
Miel de mucilago de Miel de pulpa de Café
Café

Figura 02. Diagrama de flujo para la obtencién de miel de café (Coffea arabica L.)

Fuente: Elaboracion propia, adaptado de Varnam y Sutherland (1997).
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e.Despulpado: El despulpado se realizo utilizando una despulpadora tipo
tambor cribado sin la adiciéon de agua. Durante esta operacion se obtuvo
por un lado, el grano despulpado y por otro como material de desecho la

pulpa de café.

f. Escurrido de mucilago y jugo de pulpa: El café despulpado fue
diluido en una relacion de 0.5:1 (agua: café baba) en constante agitacion
y colocado en coladores para facilitarnos su escurrido del jugo de

mucilago del grano de café baba.

g.Pre- coccién de la pulpa: Se realiz6 sometiendo el residuo de pulpa a
un tratamiento térmico a la temperatura de ebullicion durante 10 min,
previa dilucién con agua en la relacion 1:1 (agua: pulpa) con la finalidad
de extraer la maxima cantidad de solidos solubles azucarados, y a la vez
evitar con el tratamiento térmico la degradacion de los azucares por las

levaduras de la fermentacion. Posteriormente el jugo fue escurrido.

h. Filtrado: El filtrado se realizé utilizando un colador de acero inoxidable

y tela filtrante con el fin de separar materiales sélidos e impurezas del

jugo de mucilago y del jugo de pulpa.

i. Concentrado: Se realizé por evaporacion a temperatura de ebullicién

hasta obtener un contenido de sélidos solubles de 60 °Brix.
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j. Envasado: El producto concentrado fue envasado en frascos de vidrio

de 250 g. de capacidad. Y se evalud sus caracteristicas.

3.4.2 ELABORACION DE LOS CARAMELOS BLANDOS TIPO TOFFEE

Se realizé utilizando el flujograma de la Figura 03, siguiendo la metodologia

descrito por Valdivieso, (2003) y Maldonado y Marcos, (2009).

Miel de Café _ P
Formulacién

Otros Ingredientes ~—»

Pesado

Mezcla

Calentamiento 70°C

Coccion 125 - 130°C

Moldeado

Enfriamiento T° ambiente/4h.

Empacado

Almacenamiento

I

Toffee de Café
Figura 03. Diagrama de flujo para la elaboracién de caramelos blandos tipo toffee

con miel de café.

Fuente: Elaboracién propia, adaptado de Belitz H. y W. Grosch, (1997).
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Las operaciones se describen a continuacion:

a. Formulacion: Los caramelos blandos tipo Toffee fueron formulados
tomando como base la formulacion establecida por Valdivieso (2003),
quien sustituyé parcialmente la sacarosa por miel de abejas en la
elaboracion de este tipo de producto. Los niveles de sustitucion de
sacarosa por miel de café, representan los tratamientos del presente

estudio y los demas ingredientes se muestra en la tabla 09.

Tabla 09. Niveles de sustitucidon de sacarosa con miel de café en la

formulacién del caramelo blando tipo toffee.

_ Formulacion
Ingredientes (%)

F1(*) F2 F3 F4
Nivel de azucar
Miel de café 0 25 50 75
Sacarosa 100 75 50 25
Total 100% 100% 100% 100%
Ingredientes constantes
Jarabe de Glucosa 15 15 15 15
Leche fresca 5 5 5 5
Leche en polvo
Margarina 7 7 7 7
Almidon de maiz 1.0 1.0 1.0 1.0
Bicarbonato de sodio 0.1 0.1 0.1 0.1
Esencia de café 26.9 26.9 26.9 26.9

(*): F1 tratamiento testigo.

Fuente: Elaboracion propia.
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b. Pesado de ingredientes: Se realizd utilizando una balanza digital

segun formulacion de los tratamientos.

c. Mezcla: La mezcla se realiz6 en la olla de cobre, con la finalidad de

homogenizar los ingredientes sélidos y liquidos.

d. Calentamiento: La mezcla fue calentada hasta la temperatura de

70°C, luego se le adicion6 la margarina.

e. Coccién: La mezcla con todos los ingredientes fue llevado a ebullicion,

hasta alcanzar una temperatura de 125 a 130°C. Por un tiempo de 10 - 12

min.

f. Moldeado: Se retir6 la mezcla e inmediatamente se llen6 en los

moldes de latex resistentes a altas temperaturas.

g. Enfriado: Los caramelos blandos se enfriaron a temperatura ambiente

por un tiempo de 4 horas.

h. Empacado: Se envasaron en bolsa de polipropileno y protegidos con

papel laminado.

i. Almacenamiento: El producto empacado fue almacenado a

temperatura ambiente en recipientes de plastico.
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3.4.3 VARIABLES DE ESTUDIO

a. Variable Independiente: Sustitucion de miel de café (Coffea

arabicalL.) por sacarosa en toffee

Factor A: Procedencia de la Miel
Al: Miel procedente del jugo de pulpa del fruto.

A2: Miel procedente del mucilago escurrido.

Factor B: Niveles de sustitucion de miel/sacarosa
F1: formulacion con 100% de sacarosa (0/100)
F2: formulacion con 25% de miel y 75% de sacarosa (25/75)
F3: formulacion con 50% de miel y 50% de sacarosa (50/50)

F4: formulacion con 75% de miel y 25% de sacarosa (75/25)

b. Variable dependiente:
- Calidad sensorial: color, aroma, sabor y textura.
- Calidad fisicoquimica.

- Contenido de antioxidantes.

3.4.4 ESQUEMA EXPERIMENTAL DE LA INVESTIGACION

El disefio experimental de la investigacion y la distribucion de los
tratamientos fue llevado a cabo de acuerdo a la tabla 10 y la distribucidon de los

tratamientos segun la tabla 11.
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Tabla 10. DISENO EXPERIMENTAL PARA LA ELABORACION DE CARAMELOS BLANDOS CON MIEL DE CAFE (Coffea arabica L.)

MATERIA OBTENCION DE PESADO MEZCLADO COCCION ENFRIAMIENTO MOLDEADO ENVASADO PRODUCTO
PRIMA MIEL Miel : Sacarosa FINAL
_ FLo/200 TL N
l— F2:25/75 T2
— Al
| F3:50/50 T3
L F4:75/25 T4
wv
[}
c
_S Café cerezo
(9]
pu : : —O N\ . e\ Y\ N\ Caramilos
3 A : N\ p N blandos con
© miel
> de Café
L I~ F1:0/100 T5
—— F2:25/75 T6
— A —— F3:50/50 T7
L—— F4:75/25 T8 _-
Pardmetro -Grado de - °Brix . )
madurez Resto de ingredientes
constante
-°Brix - pH Evaluacion:
-pH - Acidez + Sensorial
Controles -Acidez - Humedad - Fisicoquimica
-Tamafio - Rendimiento . . . . . - Tiempo | Polifenoles.
- Peso de insumos - Tiempo - Tiempo - Tiempo - Tiempo L
- peso - Color - T o - T o - T o T o - T,°C - Actividad
- Azucares Totales ! ! ! ' antioxidante
- Azucares Reduct.
- Comp.Fendlicos

Fuente: Elaboracion propia. 56




Tabla 11. Distribucion de las formulaciones y repeticiones

Repeticiones Variable
Tipo Miel Tratamiento
Formulacion (panelistas) Y’ Respuesta Yijk @

F1 T1 15 Y11

F2 T2 15 Y12
Al

F3 T3 15 Y13

F4 T4 15 Y14

F1 T5 15 Y21

F2 T6 15 Y22
A2

F3 T7 15 Y23

F4 T8 15 Y24

Fuente: Elaboracion propia.

Al: Miel de pulpa de café.
A2: Miel de mucilago de café.
(1): Panelistas semi entrenados.

(2): Color, aroma, sabor, textura.

3.4.5 METODOS ANALITICOS DE CONTROL

a. Anédlisis biométrico del fruto fresco.

Altura, ancho, espesor mediante Vernier

balanza de precision.
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b. Controles fisicos durante el proceso
— Temperatura, mediante lectura directa de termémetro.

— Tiempo, mediante un cronémetro digital.

c. Andlisis fisicoquimico

Contenido de humedad. Mediante el método de la AOAC (2000).

— Solidos solubles. Mediante el refractometro, expresado en Grados
Brix.

— Acidez titulable, método descrito por AOAC (2000).

- pH. Mediante peachimetro digital, obtenido mediante método directo.

- Azucares reductores, método descrito por Miller (1959).

- Azucares totales, método descrito por Miller (1959).

- Color, método descrito por CIE (1931).

d. Contenido de polifenoles y actividad antioxidante

- Polifenoles, segun el método Folin — Ciocalteu , Amakura (2000).

- Actividad antioxidante, método descrito por Von Gadow et al. (1997).

e. Evaluacion sensorial de los tratamientos
Esta prueba define el grado de aceptabilidad del producto, se
realizo inicialmente con 25 panelistas semi-entrenados, de los cuales
fueron seleccionados 15 panelistas hasta el final de las pruebas. Se
empled una ficha de evaluacion sensorial con escala hedonica de 7

puntos, con la siguiente calificacion:
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Extremadamente agradable : 7

Muy agradable : 6
Ligeramente agradable : 5
No agrada ni desagrada : 4
Ligeramente desagradable : 3
Muy desagradable : 2
Extremadamente desagradable 1

Para dicha evaluacion se tomaron en cuenta los atributos de olor, color,

textura y sabor segiin muestra la ficha de evaluacién del Anexo 01.

f. Caracterizacion del producto final
— Anélisis proximal
= Ceniza, método descrito por AOAC (2000).
= Grasa, método descrito por AOAC (2000).
= Fibra, método descrito por AOAC (2000).
= Proteina, método descrito por AOAC (2000).
= Carbohidratos por diferencia del resto de andlisis.
— Anélisis microbiolégico
Se realiz6 el conteo de microorganismos viables a los productos
optimos, utilizando placas petri film. Para Mohos por método ICMSF

(2000) y para Mesdfilos aerobios viables, por método AOAC (2000).
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3.4.6 DISENO ESTADISTICO

El andlisis estadistico se realizO con los resultados correspondientes a la
calificacion sensorial, para lo cual se utilizé el disefio bloque completo al azar
(DBCA) con arreglo bifactorial 2Ax4B, con ocho tratamientos y dos
repeticiones, siendo “A” la procedencia de la Miel de café y “B” el nivel de
sustitucion miel/sacarosa en la formulacion del caramelo blando, de cuyos
datos se proceso el analisis de varianza (ANVA) para determinar la existencia o
no de diferencias entre formulaciones. Para determinar la mejor formulacion se
empled la prueba de Tukey con significacion de 5% utilizando el software

estadistico S.A.S. El modelo estadistico utilizado fue el siguiente:

Yik=u + Ai + Bj+ (AB)ij + Blog « + Eij

Donde:

Yik = variable respuesta: color, aroma, sabor y textura.

u = media general.

Ai = Procedencia de la miel con dos niveles (Al, A2).

Bj = Porcentaje de sustitucion de miel en formulacion del caramelo
blando tipo toffee (F1, F2, F3, F4).

(AB)ij = interaccion de los factores Mi, Bj

Blog « = bloques o panelistas.

Eixk = error experimental.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1 CARACTERIZACION DEL CAFE

La Tabla 12, muestra los resultados promedio de las caracteristicas
biométricas y fisicoquimicas del café cerezo en el estado maduro. Los frutos
presentaron un contenido de 15.05 °Brix, pH de 6.10 y acidez de 0.37%
expresado en acido citrico, lo cual se encuentra dentro del rango reportado por
otros investigadores para el mismo estado de madurez. En cuanto a los
sélidos solubles, los valores son muy cercanos a los reportados por Puerta
(2012), quien reporta un contenido de 14.63 a 18.62°Brix, para el mismo
estado de madurez; en tanto que Torres (2014) reporta 14.5°Brix con

desviacion estandar de 1.32.

Tabla 12. Caracteristicas biométricas y fisicoquimicas de los promedios del

café cerezo @

Caracteristica Promedio Desviacion

(n=20) Estandar
Largo (cm) 1.59 0.10
Ancho (cm) 1.38 0.03
Espesor (cm) 1.23 0.03
Peso (g) 2.18 0.27
Solidos solubles (°Brix) 15.05 1.81
Ph 6.10 0.50
Acidez titulable!? 0.37 -

Fuente: Elaboracién propia.

(1): Acidez titulable expresado en porcentaje de acido citrico.

(2): obtenido del anexo 02.
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De acuerdo a Marin et al (2003) los sdlidos solubles se incrementan
conforme transcurre la maduracion debido a la actividad metabdlica aumenta el
contenido de azucares, acidos, sales y demas compuestos solubles en agua
que se encuentran presentes en la pulpa, alcanzando 14 a 16 °Brix en el
estado maduro y superior en los frutos sobre maduros, los cuales son utilizados

por la flora microbiana durante el proceso de fermentacion.

4.2 RENDIMIENTO Y CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DEL JUGO DE

PULPA Y MUCILAGO FRESCO DEL CAFE

En la Tabla 13, se muestran los resultados del rendimiento en jugo de
pulpa y mucilago extraidos después del despulpado del fruto y sus
caracteristicas fisicoguimicas. Analizando para el jugo de mucilago se observa
un rendimiento de 37.00%, un contenido 14.50 °Bix, pH de 5.80 y acidez
titulable de 0.26%, siendo similar al del grano de café baba obtenido en el
despulpado y ligeramente inferior al del fruto fresco. En cuanto al jugo pulpa se
obtuvo rendimiento de 46.00%. El contenido de sélidos solubles en el jugo de
pulpa fueron similares al del fruto fresco con 10.00 °Brix, el pH descendio
ligeramente de 6.10 a 5.30; por el contrario, la acidez titulable tuvo un ligero
incremento desde 0.37 a 0.38% en acido citrico, Estos valores se encuentran
dentro de los margenes aceptables para llevar a cabo el proceso de

fermentacion del grano como lo establece Vasquez (2004).

62



Tabla 13. Rendimiento ! y caracteristicas fisicoquimicas promedios de los

residuos del café (Coffea arabica L.) y grano baba

Residuos y producto del despulpado

Andlisis fisicoquimicos ;ﬂ%ﬁa(;eo Jugo de pulpa Café baba
Rendimiento (%) 37.00 46.00 19.33
Solidos Solubles (°Bx) 14.50 10.00 14.50
pH 5.80 5.30 5.80
Acidez titulable ©) 0.26 0.38 0.26

Fuente: Elaboracion propia.
(1): Obtenido de la figura 04.
(2): Acidez titulable expresado en porcentaje de acido citrico.
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Figura 04. Flujograma de rendimiento para la obtencion de las mieles.

Fuente: Elaboracion propia, adaptado a partir de Belitz y Grosch, (1997).



4.3. RENDIMIENTO Y CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DE LAS

MIELES DEL CAFE

En la Tabla 14, se muestra el rendimiento de miel de pulpa y mucilago
con 7.30 y 9.90%, respectivamente. Las dos mieles fueron concentradas hasta
un contenido de solidos solubles de 60°Brix. Los analisis muestran que la
calidad fisicoquimica de la miel de mucilago supera a la miel de pulpa en el
contenido de azucares reductores, azucares totales, polifenoles y actividad
antioxidante, por el cual es factible utilizar como sustituto parcial de la sacarosa

en la formulacién de los caramelos blandos tipo toffee.

Los resultados obtenidos en ambas mieles de pulpa y mucilago alcanzaron
un contenido de solidos solubles de 60°Brix, estas mieles presentan un
contenido de azucares reductores de 0.07344 % y 0.08293% respectivamente
también presentaron azucares totales en un contenido de 26.05% y 28.59%
respectivamente. Los resultados obtenidos en ambas mieles difiere de la miel
de café obtenido por Rodriguez (2009 b) en Colombia, quien reporta un
38.20% en azucares reductores y 54.27% de azucares totales para una
concentracion de 76.60 °Brix, y recomienda su empleo en la obtencién de
etanol, estas diferencias de azucares se podria decir que es debido a las
concentraciones de solidos solubles y las posibles reacciones que ocurrid

durante su proceso de obtencion.

65



Tabla 14. Rendimiento ® y Andlisis fisicoquimicos de las mieles de mucilago y

de pulpa de café (Coffea arabica L.).

Miel de
Contenido Miel de pulpa )
mucilago
Rendimiento (%) 7.30 9.90
Solidos Solubles (°Bx)® 60.00 60.00
pH® 3.72 4.21
Acidez titulable ¥ @) 0.96 2.56
Azucares reductores (mg de azucares 73.44 82.39
reductores/100g de muestra (0.07344%) (0.08239%)
Azucares totales (g de glucosa/100g) 26.05 28.59
(26.05%) (28.59%)
Polifenoles (mg. de acido galico/L) 252.55 297.03
Actividad antioxidante (% de
inhibicion de radicales libres) 18.03 26.02
Color ¥ Ligeramente
Oscuro
0Scuro

Fuente: Informe de ensayo N° 0364 y 0365 -LCC-FAIIA-UNCP-2015. (Anexos 03 y 04).
(1): Resultados obtenido de la figura 04.

(2): Andlisis elaborados en el laboratorio de La UNDAC

(3): Acidez titulable expresado en porcentaje de acido citrico.

(4): Obtenido por analisis cualitativo

En cuanto al contenido de polifenoles la miel de la pulpa presentd 252.55 mg
acido gélico/L, mientras que en la miel de mucilago asciende a 297.03 mg
acido galico/L. Estos resultados son coherentes con los estudios realizados por
otros investigadores, entre ellos Arellano, et al. (2011), quien concluye que la
pulpa del café representa una fuente natural potencial de antioxidantes, al

obtener acidos hidroxicinamicos de 30.90 g/kg y 47.10 g/kg en pulpa de café
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fermentado y no fermentado, respectivamente. La actividad antioxidante en la
miel de mucilago fue superior que en la miel de pulpa, el contenido de
antioxidantes en la miel de mucilago es de 26.0240 % de inhibicion de radicales
libres, superando al de la miel de pulpa que alcanza 18.0327 % de inhibicion de
radicales libre, lo cual los convierte como una fuente atractiva de antioxidantes
naturales beneficiosos para problemas de salud como se plantea en el

presente estudio.

Las mieles presentaron un color oscuro dado que desde inicio como jugo
diluido presento la misma coloracion, esto se puede atribuir a que durante la
concentracion se desarrollo el color mas intenso atribuido probablemente a la
reaccion de maillard, percibiéndose ademas la presencia de sustancias
pécticas que le dieron una consistencia diferente a una miel convencional como
ocurre en la miel de cafia o miel de abeja.

Segun Belitz y Grosch (1997), sefiala que la reaccion de Maillard es producto
de la interaccion de los azucares reductores y grupo amino terminales de los
aminodacidos y proteinas que por accion del calor se forman pigmentos de color
oscuro denominados melanoidinas. La coloracion de las mieles de café
presentaron un color semejante a una miel de cafia y a la melaza, con una

consistencia que dependio del grado de concentracion cuantificado en °Brix.

67



4.4. EVALUACION SENSORIAL DE LOS CARAMELOS BLANDOS CON

MIEL DE CAFE

La Tabla 15, muestra los resultados de aceptabilidad promedio de los
panelistas cuando evaluaron la calidad sensorial de los caramelos blandos tipo
toffee, sustituyendo parcialmente en la formulacién a la sacarosa por miel de
café. En general en los cuatro atributos evaluados la formulaciébn que no

contiene miel de café (F1) alcanzé el maximo puntaje.

Tabla 15. Aceptabilidad promedio en las formulaciones de los caramelos

blandos con miel de mucilago (M) y miel de pulpa (P) ¥ de café (Coffea

arabica L.)
Textura Color Aroma Sabor
Formulacion
P M P M P M P M
F1 580 580 541 561 582 582 6.07 6.07
F2 457 483 497 542 547 493 5.33 5.09
F3 520 537 462 550 518 5.37 5.01 5.30
F4 403 534 399 512 386 528 389 550

Fuente. Elaboracion propia.

(1): Datos obtenidos de los Anexo 05y 06.
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4.4.1. Efecto de la miel de café sobre la textura del caramelo blando

La Figura 05, muestra el efecto de las mieles de pulpa y mucilago en la
textura del caramelo blando. Se observa que el mayor puntaje para la textura
se obtuvo con la formulacién F1 sin adicién de miel de café. Comparativamente
entre las dos mieles de café se obtuvieron mejores resultados de textura con la
miel de mucilago, siendo la mejor formulacion F3 con 50% de miel seguido de

la formulacién F4 con 75% y F2 con 25%, respectivamente.

230280 5.37 5.34
6.00 183 5.20°- -
457
2 5.00 4.03
°
g 4.00
o
& 3.00
2
& 200
=
3
& 1.00
F1 F2 F3 F4

Formulaciones

m Miel de pulpa = Miel de mucilago

Figura 05. Puntaje promedio de las formulaciones para la textura del

caramelo blando con miel de café (Coffea arabica L.).

La Tabla 16, muestra los resultados del analisis de variancia para la textura del
caramelo blando con la miel de café. Se observa diferencias significativas
(p<0.05) entre los tipos de miel de café (mucilago y pulpa) y los niveles de

sustitucién por sacarosa en la formulacion.
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Tabla 16. Analisis de varianza para la textura del caramelo blando con miel de

café (Coffea arabica L.)

F.V. GL. S.C. CM Valor de F Pr>F Sig.
Tipo de miel (A) 1 4.68 4.68 7.51 0.007 *
Nivel de Sustitucion
(B) 3 27.56 9.19 14.75 <0.0001 *
Panelistas 14 18.55 1.33 2.13 0.0163 ns
(A)* (B) 3 8.89 2.96 4.76 0.0039 *
Error 98 61.04 0.62
Total 119 120.74

R? Coef. Variab. VCME
0.494 15.33750 0.789

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 17. Prueba de Tukey para el atributo textura segun el tipo de miel de

café (Coffea arabica L.).

Grupo Promedio N Tipo de miel
a 5.34 60 M
b 4.77 60 P
VCT=0.147

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 18. Prueba de Tukey para el atributo textura segun el nivel de

sustitucién en caramelos blandos con miel de café (Coffea arabica L.).

Grupo Promedio N Factor nivel de
sustitucion
a 5.83 30 F1
a 5.07 30 F2
b 4.33 30 F3
b 3.58 30 F4
VCT=0.7515

Fuente: Elaboracién propia.
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Las Tablas 17 muestran los resultados de la prueba de Tukey para los dos
tipos de miel de café, obteniéndose mejores resultados de textura para el
caramelo blando cuando se utiliza miel de mucilago con un promedio de 5.34,
en lugar de la miel de pulpa. Asimismo, en la Tabla 18 se observa que el
mejor resultado para la textura del Carmelo blando se obtiene con la
formulacion F2, seguido de las formulaciones F3 y F4, respectivamente. La
formulacion F1 supera en puntaje al resto de las formulaciones, sin embargo,
esta formulacién esta exenta de miel de café. En consecuencia, la mejor
formulaciéon para la textura corresponde a F2 atribuido probablemente a su
aproximacion con la textura ligeramente suave de un toffee comercial de la
marca SUPER CAFE GURME en cambio en la formulacion F3 calificaron con

menor puntaje debido a que la textura fue mucho mas suave.

Segun Hodge y Osman (1982), menciona que entre las propiedades
importantes que confiere la presencia de glucosa en los caramelos blandos,
limita la  cristalizacion de la sacarosa, propiciando la formacién de cristales
pequefios, esenciales en la obtencion de una textura suave, ademas de ser
altamente higroscopica, por lo cual ayuda a prevenir que los dulces se
deshidraten y se tornen quebradizos. Coincidiendo con Chin y Frick (1995)
donde menciona que la sacarosa evita la oxidacion y mantiene la firmeza,
confiriendole una mejor textura al producto. Cabe sefialar entonces que en la
formulacion F2 se realiza la adicion de glucosa al 15% vy el nivel de sustitucion
fue de 25 % de miel de mucilago y 75% de sacarosa, lo que explica que tanto
el contenido de glucosa y sacarosa contribuyeron con la textura siendo esta

muy similar al de un toffee comercial.
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4.4.2. Efecto de la miel de café sobre el color del caramelo blando

La Figura 06, muestra el efecto de las mieles de pulpa y mucilago en el
color del caramelo blando. Se observa que el mayor puntaje para el color se
obtiene con la formulaciéon F1 sin adicion de miel de café. Sin embargo,
comparativamente entre las dos mieles de café se obtuvieron mejores
resultados de color con la miel de mucilago, siendo parecidos el color entre F2

y F3 con 25% y 50% de miel de café, respectivamente.

COLOR

5.61 5.50
6.00 5.41 5.42 c 12

5.00
4.00
3.00

2.00
1.00

Puntaje promedio

F1 F2 F3 F4

Formulaciones

m Miel de pulpa m Miel de mucilago

Figura 06. Puntaje promedio de las formulaciones para el color del

caramelo blando con miel de café (Coffea arabica L.).
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Tabla 19. Analisis de varianza para el color del caramelo blando con miel de

café (Coffea arabica L.)

F.V. GL. S.C. CM VanFr de Pr>F Sig.
Tipo de miel (A) 1 13.60 13.60 16.13 0.0001 *
Nivel de
Sustitucion (B) 3 14.28 4.76 5.64 0.0013 *
Panelistas 14  34.04 243 2.88 0.0011 NS
(A)* (B) 3 414 1.38 1.64 0.1860 NS
Error 98 82.66 0.84
Total 119 148.72

R® Coef. Variab. VCME
0.44 18.05 0.92

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 20. Prueba de Tukey para el Atributo color segun el tipo de miel de café

(Coffea arabica L.).

Grupo Promedio N Tipo de miel
a 5.42 60 M

b 4.75 60 P
VCT: 0.6640

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 21. Prueba de Tukey para el Atributo color segun el nivel de sustitucién

en caramelos blandos con miel de café (Coffea arabica L.).

Grupo Promedio N Factor nivel de
sustitucion
a 5.53 30 F1
a 5.19 30 F2
a 5.06 30 F3
b 4.57 30 F4
VCT=0.226

Fuente: Elaboracion propia.
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La Tabla 19, muestra los resultados del analisis de varianza para el color del
caramelo blando con la miel de café. Se observa que entre los tipos de miel de
café (mucilago y pulpa) y entre los distintos niveles de sustitucion por
sacarosa existen diferencias significativas para (p<0.05). Asimismo, las Tablas
20 y 21 muestran dichas diferencias, al obtenerse mejor resultados para el
color con miel de mucilago y mejor nivel de sustitucion con la formulacion F2.

Segun Wittig (1981), el color es una caracteristica fundamental para la
aceptabilidad de un producto, ya que debe de cumplir con las expectativas del
consumidor quien espera un color determinado para cada alimento, cualquier
desviacion de este color puede producir disminucion en la demanda, ademas
es importante para la sensacion gustativa y olfativa. los resultados dados por
los panelistas tuvieron mayor aceptacion a la formulaciéon F2, probablemente a
su aproximacion con el toffee comercial de la marca SUPER CAFE GURME
Concluyéndose que los caramelos blandos tipo toffee realizados en la presente
investigacion son elaborados con una formulacion de mieles de pulpa y
mucilago que en su inicio tuvieron un color oscuro, posteriormente elaborados
los toffees dieron un color oscuro a nuestro producto final, cabe sefialar que el
toffee lleva esencia de café, por lo cual también contribuye al color

caracteristico del mismo , siendo la mejor formulacion F2.
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4.4.3. Efecto de la miel de café sobre el aroma del caramelo blando

La Figura 07, muestra el efecto de la miel de pulpa y mucilago con
respecto al aroma del caramelo blando. Se observa que el mayor puntaje para
el aroma con miel de pulpa se obtiene con la formulacion F2 seguido de las

formulaciones F3 y F4, correspondiendo a las mieles de mucilago.

5.825.82

AROMA
5.183.37 5.28

5.47
' l
F2 F3

Formulaciones

6.00
5.00
4.00
3.00
2.00

Puntaje promedio

1.00

F1 F4

m Mielde pulpa = Miel de mucilago

Figura 07. Puntaje promedio de las formulaciones para el aroma del caramelo

blando con miel de café (Coffea arabica L.).
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Tabla 22. Andlisis de varianza para el aroma del caramelo blando con miel de

café (Coffea arabica L.).

F.V. GL. S.C. CM Valor de F Pr>F  Sig.

Tipo de miel (A) 1 227 2.27 3.86 0.0523 ns
Nivel de Sustitucion
(B) 3 2382 7.9 13.51 <0.0001 *
Panelistas 14 1298 0.93 1.58 0.0991 ns
(A)* (B) 3 15.68 5.23 8.89 <0.0001 *
Error 98 57.59 0.59
Total 119 112.33

R? Coef. Variab. VCME

0.49 14.70 0.77

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 23. Prueba de Tukey para el Atributo aroma segun el tipo de miel de

café (Coffea arabica L.).

Grupo Promedio N Tipo de miel
a 5.35 60 M

a 5.21 60 P
VCT=0.1440

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 24. Prueba de Tukey para el atributo aroma segun el nivel de sustitucion

en caramelos blandos con miel de café (Coffea arabica L.).

Grupo Promedio N Factor Nivel de sustitucion
a 5.27 30 F1
b 4.72 30 F2
b 4.17 30 F3
c 3.62 30 F4
VCT=0.55

Fuente: Elaboracion propia.
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La Tabla 22, muestra los resultados del analisis de varianza para el aroma del
caramelo blando con la miel de café. Se observa que entre los tipos de miel de
café (mucilago y pulpa) no existen diferencias significativas (p<0.05) lo cual se
confirma con la prueba de Tukey de la Tabla 23, en consecuencia el aroma del
caramelo blando es similar cuando se adiciona miel de café o miel de pulpa.
Asimismo, se observa diferencias significativas entre los distintos niveles de
sustitucion de miel por sacarosa; y la prueba de Tukey de la Tabla 24 sefala
diferencias significativas solamente en la formulacion F4 frente a los demas, no
obstante, entre las formulaciones F1, F2 y F3 no existen diferencias en aroma,

siendo la mejor formulacién F2 con 25% de sustitucion de miel de café.

Segun Afiazco (2002), menciona que el aroma se refiere principalmente a sus
componentes volatiles liberados por el café tales como: a fruta citrica, a
nueces, a tierra fresca o humeda, acenizado, caramelo, chocolate, floral, como
cereal (malta), como caucho, herboso/verde. Todos estos aromas se usan
para describir los caracteres del café. Cabe sefalar que para los caramelos
blandos tipo toffee dentro de la formulacion de ingredientes contiene esencia
de café y miel de café, coincidiendo entonces con el autor que el aroma
caracteristico del toffee se debe a la presencia de componentes volatiles
presentes en el café lo que es caracteristico a su propio nombre y comparando
con un toffee comercial de café, nuestro producto presento un aroma mucho

mas fuerte que el toffee comercial.
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4.4 4. Efecto de la miel de café sobre el sabor del caramelo blando

La Figura 08, muestra el efecto de la miel de pulpa y mucilago con
respecto al sabor del caramelo blando. Se observa que el mayor puntaje para
el sabor se obtiene con las formulaciones F3 y F4, seguido de la formulacion
F2. Esto se puede atribuir a que siendo la miel de café de un sabor agradable
caracteristico, y su adicion en la formulacion con los porcentajes mas altos

hace aumentar el sabor del caramelo blando.

SABOR

7.00 6.076.07

6.00 5.33c o9 5 01530 5.50
5.00 3.8
4.00
3.00
2.00
1.00
F1 F2 F3 F4

Formulaciones

Puntaje Promedio

m Miel de pulpa = Miel de mucilago

Figura 08. Puntaje promedio de las formulaciones para el sabor del caramelo

blando con miel de café (Coffea arabica L.).
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Tabla 25. Andlisis de varianza para el sabor del caramelo blando con miel de

café (Coffea arabica L.).

F.V. GL. S.C. CM Valor de F Pr>F Sig.
Tipo de miel (A) 1 5.10 5.10 9.75 0.0024 *
Nivel de
Sustitucion (B) 3 31.15 10.38 19.82 <0.0001 *
Panelistas 14  19.39 1.38 2.64 0.0027 Ns
(A)* (B) 3 15.41 5.136 9.81 <0.0001 *
Error 98 51.33 0.52
Total 119 122.38

R? Coef. Variab. VCME
0.58 13.68 0.72

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 26. Prueba de Tukey para el Atributo sabor segun el tipo de miel de

café (Coffea arabica L.).

Grupo Promedio N Factor residuo
a 5.50 60 M

b 4.98 60 P
VCT=0.5221

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 27. Prueba de Tukey para el atributo sabor segun el nivel de sustitucion

en caramelos blandos con miel de café (Coffea arabica L.).

Grupo Promedio N Factor nivel de sustitucion
a 6.10 30 F1
541 30 F2
o 4.72 30 F3
o 4.036 30 F4
VCT=0.688

Fuente: Elaboracion propia.
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La Tabla 25, muestra los resultados del analisis de varianza para el sabor del
caramelo blando con la miel de café. Se observa diferencias significativas
(p<0.05) entre los tipos de miel de café y en los distintos niveles de sustitucion
de sacarosa en la formulacion. Esto es corroborado con las Tablas 26 y 27 que
sefalan a la miel de mucilago como responsable del mejor sabor del caramelo
blando con promedio de 5.50 y a la formulacion F2 como el mejor nivel de
sustitucion de miel por sacarosa.

Segun Chin y Frick (1995), La sacarosa, lactosa y otros esencias
proporcionan sabor a los caramelos blandos y mantiene la firmeza,
confiriéendole aceptabilidad al consumidor, en relacién a esta mencién se sefala
qgue en la formulacion F2, la relacion de sacarosa - miel de mucilago es de
75%-25% Yy los ingredientes como la leche fresca al 5%, leche en polvo al 5% y
esencia de café de 26.9% hicieron que el toffee tomara un sabor agradable,
entonces concordamos con el autor que nuestro toffee con miel de mucilago es

agradable al gusto de los panelistas.

Analizando los resultados de los cuatro atributos evaluados por los panelistas,
se concluye que el mejor resultado para textura, aroma y sabor se consigue
empelando miel de mucilago; y el mejor nivel de sustitucion por sacarosa se
consigue con las formulaciones F2 que corresponde a 25% de miel siguiendo la

formulacién F3 con 50%.
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4.5. RENDIMIENTO Y CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DEL

CARAMELO BLANDO TIPO TOFFE

Las Tabla 28, muestra los rendimientos del caramelo blando tipo toffee
utilizando miel de pulpa y miel de mucilago con la mejor formulacion que
corresponde a un nivel de sustituciéon de 25%, lograndose como resultados de
60.10% y 63.50%, respectivamente. Comparativamente los resultados del
analisis fisicoquimico de ambos productos se observa que son similares, en
cuanto al contenido de azucares reductores el toffee con miel de pulpa
presento 0.03% equivalente a 30.91 mg/100g muestra; mientras que el toffee
con miel de mucilago fue de 0.04% equivalente a 41.37 mg/100g de muestra,
los azucares reductores en la presente investigacion de toffee con miel de
café promedio es 0.035% los que nos da por entender que nos ubicamos por
debajo del parametro que detalla COVENIN (1997), donde recomiendan que el
porcentaje maximo de azUcares reductores en caramelos blandos sea 24%,

llevandose asi también una relaciéon con las NTE ubicadas en el anexo 10.

Segun Madrid (1987), la humedad permitida para caramelos similares al toffee
es entre 4.50 — 7.5%, en la presente investigacion nuestros toffees de café con
miel de pulpa y mucilago presentan una humedad de 6.40 % encontrandose
dentro de los limites detallados por el autor. También se muestra que nuestros
resultados de humedad estan dentro de los parametros que detalla en las NTE

como se muestra en el anexo 10.
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Los valores promedios de proteinas de los toffee de café con miel de
pulpa y mucilago corresponde a 2.10%, este resultado se ubica dentro de los
rangos publicados por Belitz y Grosch (1997), quienes sefialaron un valor

maximo de 5%.

Los valores obtenidos para la fraccion de grasas en esta investigacion es
de 7.13 % para toffee con miel de pulpa y mucilago y se ubican en el rango
sefalado por la bibliografia consultada (COVENIN 1997d), en donde sugieren

un minimo de 1% y un maximo del 10%.

Tabla 28. Rendimiento 'y Anélisis fisicoquimicos para toffee con mieles de

pulpa y mucilago de café (Coffea arabica L.).

Contenido Toffee con miel de  Toffee con miel de
pulpa mucilago
Rendimiento (%) 60.10 63.50
Acidez titulable 0.78 0.384
Azucares reductores (mg de azucares 30.91 41.37

reductores /100g de muestra)

Azucares totales (g de glucosa/100g) 5.420 6.742
Humedad (%) 6.40 6.40

Ceniza (%) 3.01 3.01

Grasa (%) 7.13 7.13

Fibra (%) 0.06 0.06
Proteina (%) 2.01 2.01
Carbohidratos 80.49 80.49
Fuente: Informe de ensayo N° 0362 y 0363 -LCC-FAIIA-UNCP-2015 (Anexos 08
y 09).

(1): Obtenido del anexo 07.
(2): Acidez titulable expresado en porcentaje de &cido citrico.
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4.6. CONTENIDO DE POLIFENOLES Y ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DEL

TOFFE CON MIEL DE CAFE.

La Tabla 29, muestra el contenido de polifenoles y actividad antioxidante
del toffee de café, alcanzando valores de 63.21 mg acido galico/L en el toffee
elaborado con miel de pulpa y 85.99 mg acido géalico/L en el toffee elaborado
con miel de mucilago. Asimismo se muestra que cuando el contenido de

polifenoles es mayor, su actividad antioxidante también aumenta.

Segun Bate (1973) menciona que el consumo de alimentos ricos en polifenoles
estd asociado con el sabor amargo pero mas precisamente con la sensacion
oral de astringencia resultando una sensacion de sequedad o constriccion en
la boca. Las bases moleculares de este fendmeno son las interacciones entre
los polifenoles y las glicoproteinas que conforman la saliva, resultando en
agregados insolubles que precipitan y obstruyen la lubricacién del paladar,
dando la particular sensacion aspera de la astringencia.

En referencia al autor, el toffee con miel de pulpa tuvo un sabor amargo y
astringente a diferencia del toffee con miel de mucilago debido a que en la miel

de pulpa de café existe mayor cantidad de polifenoles.

Segln Sharma (1997).El Acido gélico (AG), tiene diversas actividades
bioldgicas como antibacterial y destaca por su actividad antioxidante, debido a
gue es un compuesto donador de electrones, que neutraliza radicales libres,
brindando proteccién contra diversos padecimientos cardiovasculares y

cancerigenos, entre otros.
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En el presente trabajo de investigacion el caramelo blando tipo toffee,
presenta contenidos de polifenoles y antioxidantes favorables para nuestra
salud, En consecuencia el toffee con mejores propiedades antioxidantes
corresponde a la formulacién con miel de pulpa, siendo de mucho beneficio

para salud de los consumidores de este nuevo producto.

4.7. EL COLOREN LOS TOFFEES CON MIEL DE CAFE.

Analizando los resultados cualitativos del color se observé que el toffee
elaborado con miel de pulpa fue mas oscuro que el toffee elaborado con miel
de mucilago, lo cual se evidencia con los analisis cuantitativos empleando el
método del colorimetro que arrojaron como resultados del color L*28.77
a*6.79 b*11.0 para el primero y el segundo L*30.94 a*6.79 b*9.52 Los tres
parametros “Lab” representan segun Hunter Lab. (2001), El espacio de color
donde la luminosidad de color es “L” (L*=0 indica negro y L*=100 indica

[Pt}

blanca), la posicion “a” entre rojo y verde (a*), valores negativos indican verde
mientras valores positivos indican rojo) y la posicion “b” entre amarillo y azul
(b*, valores negativos indican azul y valores positivos indican amarillo).
Asimismo, ambos productos fueron en general mas intensos en el color con

respecto al toffee de café comercial de referencia, muestra el Anexo 11 (Fotos

26, 27 y 28).
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Tabla 29. Contenido de polifenoles y actividad antioxidante del toffee

Toffee con miel de Toffee con miel de

pulpa mucilago
Polifenoles (mg. de acido galico/L) 63.21 85.99
Actividad antioxidante (% de inhibicién
de radicales libres) 18.0327 26.1269
Color L*28.77 a*6.79 b*11.0 L*30.94 a*6.79 b*9.52

Fuente: Informe de ensayo N° 0362 y 0363 -LCC-FAIIA-UNCP-2015 2015 (Anexos 08 y 09).

4.8. ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL TOFFE

Segun la Tabla 30, el contenido de mohos y aerobios mesdfilos viables
estan por debajo de las Normas Técnicas Ecuatorianas establecidas para
caramelos blandos tipo toffee, esto se atribuye a la baja actividad de agua en el
producto y a las elevadas temperaturas durante el proceso, con el cual se
concluye que tanto el toffee con miel de mucilago y con miel de pulpa fueron

elaborados bajo condiciones de higiene.

Tabla 30. Contenido de mohos y aerobios mesdfilos viables en el toffee.

ANALISIS Toffee con  Toffee con Toffee seglin
miel de miel de NTE(1)
pulpa (*) mucilago(*) Minimo Méaximo

Numeracion de Mohos Menorde  Menorde 10  <1.0x10" 1.0x10°
(UFC/g) 10
Numeracion de Aerobios 2.3 x 10 2.3x 10 < 1.0x10° 1.0x10°

Mesofilos Viables
(UFC/g)

Fuente: (*) Informe de ensayo N° 0362 y 0363 -LCC-FAIIA-UNCP-2015. (Anexos 08 y 09).
(1): obtenido segun las NTE del anexo 10.
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Segun MINSA/DIGESA-V-01/Normas Sanitarias que establece los criterios
microbioldgicos de la calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas
de consumo humano en los productos de confiteria para caramelos blandos,
semiblandos con o sin relleno el limite por gramo para Aerobios Mesoéfilos debe
de ser minimo de 10> UFC/g y maximo de 10* UFC/g y para mohos el limite por
gramo minimo es de 50 UFC/g vy el limite maximo por gramo es de 3x10°
UFC/g lo que se demuestra que los caramelos blandos tipo toffee que se
realizd en la presente investigacidon se encuentra por debajo de los niveles
minimos para ambos agentes microbianos de esta manera se explica que
nuestros toffees con miel de café presenta una adecuada calidad para el

consumo humano.
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V. CONCLUSIONES

En base a los objetivos planteados y los resultados obtenidos se llegaron a las

siguientes conclusiones:

1.

De acuerdo al objetivo general es factible emplear miel de mucilago y
pulpa obtenido a partir del café cerezo en la formulacion de caramelos
blandos tipo toffee mediante una adecuada formulacion con los

ingredientes y un correcto control en los parametros del procesamiento.

Las condiciones tecnoldgicas para obtener miel de café a partir del cerezo
fueron: cosecha, pesado, seleccién, despulpado, pre coccion de la pulpa,
escurrido, filtrado, concentrado y envasado (con respecto a la miel de
pulpa), para obtencién de miel de mucilago las condiciones tecnoldgicas
fueron el escurrido del grano en baba después del despulpado, filtrado del

jugo de mucilago, concentrado y envasado.

El mejor resultado de acuerdo a los atributos sensoriales de textura, color,
aroma y sabor, se obtuvo con la miel de mucilago con un nivel de

formulacion miel- sacarosa de 25% correspondiente a la formulacion F2.
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Los caramelos blandos tipo toffee presentaron las siguientes
caracteristicas fisicoquimicas para toffee con miel de pulpa: Acidez
titulable 0.78% expresado en acido citrico, Azucares reductores 30.91 mg
de azucares reductores/100g, Azucares totales 5420 g de
glucosa/100gq), y para toffee con miel de mucilago la Acidez titulable es
de 0.384% expresado en &cido citrico, Azucares reductores 41.37 mg de
azucares reductores/100g, Azucares totales 6.742 g de glucosa/100g), y
con respecto a los andlisis de Humedad es de 0.64 %, Ceniza 3.91%,
Grasa 7.13%, Fibra 0.06%, Proteina 2.01% y Carbohidratos 86.25,

siendo similares para ambas muestras de toffee.

El contenido de polifenoles en los caramelos blandos con miel de pulpa
63.21 mg. de acido gélico/L y con miel de mucilago fue de 85.99 mg. de
acido galico/L, la actividad antioxidante en el producto final con miel de
pulpa fue 18.0327 % de inhibicion de radicales libres y con la miel de
mucilago fue 26.1269% de inhibicibn de radicales libres, estos
compuestos confieren al toffee propiedades especiales para la nutricion y

salud de los consumidores.
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VI. RECOMENDACIONES

1. Mejorar el proceso de obtencion de miel de café de los frutos frescos
empleando enzimas pectoliticas para maximizar los rendimientos de

extraccion de Polifenoles y azucares.

2. Realizar investigaciones tendientes a la utilizacion de la miel de café en la

formulacién de productos de confiteria y como edulcorante de alimentos.

3. Desarrollar proyectos a nivel de gobierno local y/o regional tendientes a

diversificar los grandes volimenes de desechos del café durante el

beneficio himedo, con fines de darle un valor agregado.
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ANEXO 01

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL PARA TOFFEE UTILIZANDO MIEL
DE CAFE (Coffea arabica L.)

Producto evaluado: ... ...

A continuacién se presenta siete muestras del producto codificadas para ser
evaluada sus caracteristicas de COLOR, OLOR, TEXTURA y SABOR. Marque
con un aspa (X) segun la escala de calificacién que Ud. perciba en cada uno de
las cinco muestras. Si hubiera algin comentario que hacer, escribalo en la
parte final de la ficha.

MUESTRA
458 234 509 357 589 896 464

CARACTERISTICAS ESCALAS

COLOR

Extremadamente agradable
Muy agradable

Ligeramente agradable

No agrada ni desagrada
Ligeramente desagradable
Muy desagradable
Extremadamente desagradable
OLOR

Extremadamente agradable
Muy agradable

Ligeramente agradable

No agrada ni desagrada
Ligeramente desagradable
Muy desagradable
Extremadamente desagradable
TEXTURA

Extremadamente agradable
Muy agradable

Ligeramente agradable

No agrada ni desagrada
Ligeramente desagradable
Muy desagradable
Extremadamente desagradable
SABOR

Extremadamente agradable
Muy agradable

Ligeramente agradable

No agrada ni desagrada
Ligeramente desagradable
Muy desagradable
Extremadamente desagradable




ANEXO 02
CARACTERISTICAS BIOMETRICAS Y FISICOQUIMICAS DE LAS

MUESTRAS DE CAFE (Coffea arabica L.)

Café cerezo

N° café  Largo (cm) Ancho (cm) Espesor(cm) Peso(g) °Bx pH

1 15 1.4 1.25 2.26 16 6.4
2 1.59 1.4 1.2 2.27 16 6.4
3 1.46 1.32 1.22 2.15 10 6.2
4 1.6 1.4 1.25 2.3 16 55
5 1.5 1.35 1.21 2.25 16 5.8
6 1.62 141 1.28 2.4 15 6.5
7 1.6 1.4 1.21 2.3 16 6.4
8 1.45 1.32 1.21 2.2 10 6.1
9 1.6 1.4 1.25 2.39 16 6.5
10 1.65 131 1.24 2.4 16 6.4
11 1.7 1.38 1.25 2.39 16 6.5
12 15 1.36 1.25 1.9 15 6.5
13 1.7 1.39 1.22 2.2 16 6.1
14 1.65 1.4 1.23 2.3 16 5.5
15 1.7 1.4 1.25 2.5 15 53
16 1.8 1.4 1.25 1.8 15 53
17 1.49 1.35 1.15 1.4 14 65
18 1.53 1.4 1.2 1.8 16 6.5
19 1.58 1.35 1.2 2.1 15 5
20 1.62 1.4 1.25 2.2 16 6.6
Promedio 1.59 1.38 1.23 2.18 15.05 6.10

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 03

ANALISIS FISICOQUIMICOS PARA MIEL DE PULPA DE CAFE (Coffea arabica L.)

ot CERTIFICACION DE CALIDAD

SERVICIOS DE LABORATORIO Y ASISTENCIA TECNICA; INSPECCION Y ANALISIS

CIUDAD UNIVERSITARIA - AUTOPISTA RAMIRO PRIALE KM. 5 - TELF: 248152 Anexo 214 Telefax: 235981
Http./fwww.uncp.edu.pe

INFORME DE ENSAYO N° 0364 - LCC — FAIIA — UNCP - 2015

SOLICITANTE : FLOR ELENA MANRIQUE ATIS / AXIEL ANGIOLINO MONTEBLANCO JINES
DIRECCION : LA MERCED.

EL LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD DE LA FACULTAD DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CENTRO DEL PERU; CERTIFICA HABER RECEPCIONADO Y ANALIZADO
UNA MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE, CONSISTENTE EN:

PRODUCTO - MIEL DE CAFE
CODIGO DE LA MUESTRA -805

MARCA 1 8M

ENVASE “FRASCO DE POLIETILENO x500g
TAMARO -1 UNIDAD

FECHA DE Rﬂ’m nnnému - 0910615

FECHA DE - 23006/15

SOLICITUD DE - N° 0364 - 2015

- “ELABORACION DE'CARAMELOS BLANDOS TIPO TOFEE

TITULO DE LA TESIS
s UTILIZANDO MIEL DE CAFE (Coffea arabica L.)

RESULTADOS: S iy

1. ANALISIS FISIFOQUMCO e
“ANALISIS R@ULTADO
Azucares reductores (mg de azueares © 73439
reductores/100g de mu F
Azucares totales (g g ! 28.05
' Polifenoles (mg. de dcido ) 25255
Actividad Antioxidante (% de inhibicion dé mm 18. 0327
libres) -
METODO DE ENSAYO: :
1 AZUCARES REDUCTORES :l':LERG L
2 AZUCARES TOTALES MILLER gm.
3 POLIFENCLES usmoo > FoLN e\oeu.mu 1008
4. ACTIVIDAD ANTIOXIDANTES VON GAlle Y CoL
LOS RESUL TADOS SE RESTIONGEN A LA EVALUADA LAS DE LA TOMA DE , ASI COMO SU
REPRESENTATIVIDAD PARA EL LOTE DETERMINADO
LOS ANALISIS REALIZADOS FUERON 50U EN FORMA A POR EL

ADVERTENCIA:
FL PRESENTE INFORME DE ENSAYO THENE VIGENCIA 00 DIAS A PARTIR DE LA FECHA DE EMBSION, AFLICABLE SOLO A LA MUESTRA. LA CORRECCION O

RANCONTS LA REFRODUCCION
LA MUESTRA PARA mumm-mmmnmamuumnm

HUANCAYO, CIUDAD UNIVERSITARIA, 23 DE JUNIO DEL 2015.

Péagina 111
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ANEXO 04

ANALISIS FISICOQUIMICOS PARA MIEL DE MUCILAGO DE
CAFE (Coffea arabica L.).

et CERTIFICACION DE CALIDAD

SERVICIOS DE LABORATORIO Y ASISTENCIA TECNICA; INSPECCION Y ANALISIS

CIUDAD UNIVERSITARIA - AUTOPISTA RAMIRO PRIALE KM. 5 - TELF: 248152 Anexo 214 Telefax: 235981
Hittp://www.uncp.edu.pe

INFORME DE ENSAYO N° 0365 - LCC — FAIIA — UNCP - 2015

SOLICITANTE : FLOR ELENA MANRIQUE ATIS / AXIEL ANGIOLINO MONTEBLANCO JINES
DIRECCION : LA MERCED.

EL LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD DE LA FACULTAD DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CENTRO DEL PERU; CERTIFICA HABER RECEPCIONADO Y ANALIZADO
UNA MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE, CONSISTENTE EN:

: MIEL DE CAFE

1103

ism
' LFRASCO DE POLIETILENO X 500 g

. - ‘"ELABORACION DE CARAME.OS BLANDOS TIPO TOFEE
"', UTILIZANDO MIEL DE CAFE (Coffea arabica L) .

RESULTADOS: i,

1. ANALISIS FISICOQUIMICO: - £ 3 = 8 <X

Azucares reductores (rﬁg'{e azl;lears J 0 82891
reductores/100g de m: 3
Azucares totales (g gl o” . 28.59
Polifenoles . de écido 297.03
Actividad Antioxidante (%&M di m-cllu 26. 0240
libres) 3

METODO DE ENSAYO: Y :

1. AZUCARES REDUCTORES h.:.sua L {1089

2. AZUCARES TOTALES hlu.B!Gu - .

3. POLFENOLES | METODO FOLIN CIOCAL TEAU foc8

4. ACTIVIDAD ANTIOXIDANTES : VON GADOW Y GOL 1907

LOS RESIALTADOS ALA EVALUADA LAS DE LA YOMA OF MUESTRA, CONSERVACION. ASI COMO SU

SE
mmulmm—-m
LOS ANALISIS REALIZADOS FUERON SOUCITADOS DN PORMA ESPECIFICA POR Tl INTERESADO

ADVERTENCA:
nmm—unﬂwmuﬂ:‘-mAmmuumum

Pégina 111
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ANEXO 05
RESULTADOS DE LOS PANELISTAS DURANTE LA EVALUACION DE LOS ATRIBUTOS SENSORIALES DEL TOFFEE

CON MIELES DE CAFE (Coffea arabica L.): TEXTURA Y COLOR

TEXTURA COLOR
TOFFEE CON MIEL DE TOFFEE CON MIEL DE TOFFEE CON MIEL DE TOFFEE CON MIEL DE
PULPA MUCILAGO PULPA MUCILAGO

PANELISTA F1 F2 F3 F4 F1 F2 F3 F4 | F1 F2 F3 F4 F1 F2 F3 F4

1.00 575 300 450 350 575 400 550 567 | 400 500 200 233 500 500 6.00 575
2.00 6.33 5.00 6.00 450 6.33 467 450 567 | 6.00 550 550 500 6.00 533 550 575
3.00 525 6.00 533 500 525 533 6.00 533 )| 575 450 650 550 575 500 6.00 525
4.00 500 500 467 350 500 550 450 533 | 500 550 500 350 6.00 567 550 5.67
5.00 6.00 250 500 400 6.00 433 500 500 | 550 500 500 300 550 533 250 167
6.00 6.25 6.00 567 525 625 533 500 575 | 525 550 550 500 525 6.00 6.00 550
7.00 567 400 300 475 567 300 500 533 | 6.00 400 200 250 6.00 533 650 550
8.00 525 500 567 525 525 533 500 533 )| 500 6.00 550 500 6.00 567 6.00 525
9.00 6.25 550 6.00 500 625 550 650 567 | 550 450 6.00 500 550 567 600 575

10.00 6.00 550 533 500 6.00 550 6.00 500 | 525 550 550 250 525 533 550 5.00
11.00 6.25 250 500 500 625 600 6.00 525 )| 567 200 250 250 567 600 6.00 4.00
12.00 575 450 450 133 575 500 500 467 | 575 450 133 250 575 500 500 450
13.00 6.00 6.00 567 200 6.00 600 550 550 | 567 6.00 550 500 567 567 550 6.00
14.00 6.00 500 6.00 233 6.00 200 6.00 500 | 500 550 550 550 500 500 600 6.00
15.00 525 3.00 567 400 525 500 500 567 | 575 550 6.00 500 575 533 450 525
TOTAL 87.00 68.50 78.00 60.42 87.00 72.50 80.50 80.17 | 81.08 74.50 69.33 59.83 84.08 81.33 82.50 76.83
PROMEDIO 5.80 457 520 403 580 483 537 534 | 541 497 462 399 561 542 550 512

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 06

RESULTADOS DE LOS PANELISTAS DURANTE LA EVALUACION DE LOS ATRIBUTOS SENSORIALES DEL TOFFEE

CON MIELES DE CAFE (Coffea arabica L.): AROMA Y SABOR

AROMA SABOR
PANELISTA  TOFFE CON MIEL DE TOFFE CONMIELDE | TOFFE CON MIEL DE PULPA TOFFE CON MIEL DE
PULPA MUCILAGO MUCILAGO
FL F2 F3 F4 F1 F2 F3 F4 | F1 F2 F3 F4 F1 F2 F3 F4

1.00 533 7.00 550 200 525 200 600 550 | 575 6.00 550 350 575 250 500 5.75
2.00 567 500 533 500 475 500 500 550 | 625 600 500 400 625 500 550  5.00
3.00 6.00 500 567 533 600 500 500 525|575 500 550 500 575 467 6.00 6.00
4.00 567 500 500 250 550 500 500 500 | 600 600 450 400 600 433 500  4.00
5.00 6.33 500 500 1.33 625 600 550 500 | 650 500 550 450 650 533 6.00 5.00
6.00 6.00 600 533 500 600 600 550 550 | 625 600 550 500 625 567 550  6.00
7.00 700 500 400 350 7.00 500 600 350 | 625 600 500 350 625 600 550  6.00
8.00 433 500 567 500 475 500 500 533|600 500 550 500 6.00 533 500 550
9.00 600 6.00 567 500 6.00 400 600 625|600 600 600 300 600 567 550 570
10.00 533 600 533 200 575 500 500 550 | 600 600 550 400 6.00 533 550 550
11.00 600 6.00 550 533 6.00 550 600 533|625 500 250 400 625 550 500 550
12.00 567 500 350 250 575 500 500 450 | 575 500 250 300 575 500 500 @ 5.00
13.00 6.00 6.00 567 400 625 550 550 575 | 625 600 550 2.80 625 567 550  6.00
14.00 600 500 550 533 575 500 500 600|575 100 550 200 575 500 4.00 550
15.00 6.00 500 500 400 600 500 500 533|625 600 567 500 625 533 550 6.00
TOTAL  87.33 82.00 77.67 57.83 87.00 74.00 80.50 79.25|91.00 80.00 75.17 5830 91.00 76.33 79.50 82.45
PROMEDIO 582 547 518 386 580 493 537 528 | 607 533 501 389 607 509 530 550

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 07

RENDIMIENTO DEL TOFFEE UTILIZANDO MIELES DE PULPA Y MUCILAGO DE CAFE (Coffea arabica L.)

Operaciones

Pesado

Mezcla

Calentamiento

Coccion
Enfriamiento
Moldeado

Empacado
Almacenamien

to.

Toffee con miel de pulpa

Toffee con miel de mucilago

Materia

prima

930.00

930.00

930.00

1,000.00

610.00

610.00

601.00

601.00

% de rendimiento

ingresa sale sigue
% % Producto
g g g Perdido ganado %

930.00 93.00

930.00 93.00
70.00 1,000.00 7.00 100.00
390.00 610.00 39.00 61.00

610.00 61.00

9.00 601.00 0.90 60.10

- 601.00 60.10

601.00 60.10

materia

prima

930.00

930.00

930.00

1,000.0
642.00
642.00

635.00

635.00

% de rendimiento

ingresa sale sigue
%
Perdi % Producto
g g g do ganado %

930.00 93.00

930.00 93.00
70.00 1,000.00 7.00 100.00
358.00 642.00 35.80 64.20

642.00 64.20

7.00 635.00 0.70 63.50

- 635.00 63.50

635.00 63.50

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 08
ANALISIS FISICOQUIMICOS DE TOFFEE UTILIZANDO MIEL DE PULPA DE

CAFE (Coffea arabica L.)

CERTIFICACION DE CALIDAD

SERVICIOS DE LABORATORIO Y ASISTENCIA TECNICA; INSPECCION Y ANALISIS

CIUDAD UNIVERSITARIA - AUTOPISTA RAMIRO PRIALE KM. 5 - TELF: 248152 Anexo 214 Telefax; 235981
Hittp./iwww.uncp.edu.pe

UMERBIOAD § NP RENDEDORR

INFORME DE ENSAYO N° 0362 - LCC — FAIIA — UNCP - 2015

SOLICITANTE
DIRECCION

: FLOR ELENA MANRIQUE ATIS / AXIEL ANGIOLINO MONTEBLANCO JINES
: LA MERCED.

EL LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD DE LA FACULTAD DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CENTRO DEL PERU; CERTIFICA HABER RECEPCIONADO Y ANALIZADO
UNA MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE, CONSISTENTE EN:

PRODUCTO : CARAMELO BLANDO
CODIGO DE LA MUESTRA - 505
ENVASE : FRASCO DE POLIETILENO X 500 g
TAMANO DE MUESTRA -~ = . 21 UNIDAD }
FECHA DE RECEPGION DE MUESTRA £ 09106/15
FECHA DE TERMINO DE ENSAYO - 123006115
SOLICITUD DE SERVICIO | - N*0362 - 2015 A
TITULO DE LA TESIS .. :*ELABORACION DE CARAMELOS BLANDOS TIPO TOFEE
{ b UTILIZANDO MIEL DE CAFE (Coffea arabica L.)
RESULTADOS: -
1. ANALISIS FISICOQUIMICO : ' 5 5
die L 5
TTTANALISIST RESULTADO
Azucares reductores (mg de azucares 30191
reductores/100g de mu% - :
Azucares totales(g glucosa /100g) 5.420
Pollfenoles (mg. de acido ) % 63.21
18.0327

Actividad Antioxidante (% de inhibicion de radicalés

libres)
Color L*2877 a'679 b"11.00
Humedad (%) 6.40
Ceniza (%) =y “3.01
Grasa (%) e 7.13
Fibra /%) 0.06
Proteina (%) 2.01
Carbohidratos 80.49
2. ANALISIS MICROBIOLOGICO :

T ANALISIS RESULTADO
Numeracion de Mohos (UFC/g) Menor de 10
Numeracion de Aerobios Mesofilos Viables (UFC/g) 23x10

Pégina 1/2
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it CERTIFICACION DE CALIDAD

SERVICIOS DE LABORATORIO Y ASISTENCIA TECNICA; INSPECCION Y ANALISIS

CIUDAD UNIVERSITARIA - AUTOPISTA RAMIRO PRIALE KM. 5 - TELF: 248152 Anexo 214 Telefax: 235981
Hitp:/AMww.uncp.edu.pe

INFORME DE ENSAYO N° 0362 - LCC — FAIIA — UNCP - 2015

iy
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ANEXO 09
ANALISIS FISICOQUIMICOS DE TOFFEE UTILIZANDO MIEL DE

MUCILAGO DE CAFE (Coffea arabica L.)

st CERTIFICACION DE CALIDAD

SERVICIOS DE LABORATORIO Y ASISTENCIA TECNICA; INSPECCION Y ANALISIS

CIUDAD UNIVERSITARIA - AUTOPISTA RAMIRO PRIALE KM. 5 - TELF: 248152 Anexo 214 Telefax: 235981
Http/fwww.uncp.edu.pe

INFORME DE ENSAYO N° 0363 - LCC — FAIIA — UNCP - 2015

SOLICITANTE : FLOR ELENA MANRIQUE ATIS / AXIEL ANGIOLINO MONTEBLANCO JINES
DIRECCION : LA MERCED.

EL LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD DE LA FACULTAD DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CENTRO DEL PERU; CERTIFICA HABER RECEPCIONADO Y ANALIZADO
UNA MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE, CONSISTENTE EN:

PRODUCTO : CARAMELO BLANDO
CODIGO DE LA MUESTRA 603
MARCA 3 S/M
ENVASE LN (o, ' :FRASCO DE POLIETILENO x 500 g
TAMARO m RONEdL, 1 UNIDAD

:PCION DE MUESTRA - 09106115

) DE : : 23006/15
] CEE N° 0363 - 2015

" -*ELABORACION DE CARAMELOS BLANDOS TIPO
UTILIZANDO MIEL DE CAFE (Coffea arabica L) -

RESULTADOS: ™

1. ANALISIS FISICOQUIMICO :
PRy 8
Azucares reductores (mg de azuures : 4187
reductores/100g de mueﬂ ;
Azucares totales 00g) 6742
Polifenoles (mg. de m% 85,99
Actividad Antioxidante (iummn doriuk:du 26.1269
fibres) :
Color ey L*30.94 2'6.79 b*9.52
Humedad (%) ) 6.40
Ceniza (%) : k% . ~3.91
Grasa (%) 5y 7.13
Fibra /%) 0.06
Proteina (%) 2.01
Carbohidrat 80.49
2. ANALISIS MICROBIOLOGICO :
ANALISIS RESULTADO
Numeracion de Mohos (UFCig) Menor de 10
Numeracion de Aerobios Mesofilos Viables (UFC/g) 23x10

Pagina 1/2
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i CERTIFICACION DE CALIDAD

SERVICIOS DE LABORATORIO Y ASISTENCIA TECNICA; INSPECCION Y ANALISIS
CIUDAD UNIVERSITARIA - AUTOPISTA RAMIRO PRIALE KM. § - TELF: 248152 Anexo 214 Telefax: 235981

.

Hiip//www.uncp.edu.pe
INFORME DE ENSAYO N° 0363 - LCC ~ FAIIA - UNCP - 2015
METODO DE ENSAYO:
1. . MILLERG L (1956
2 AZUCARES TOTALES : MILLER.G L (1958)
5. HUMEDAD - ADAC, 2000
8 CENZA : ADAC, 2000
7. GRASA - NOAC, 2000
8 FIBRA ADAC, 2000
9. PROTEINA - AQAC, 2000
10. CARBOHICRATOS POR DIFERENCIA
11. MOHOS L ICMSF,
12. AEROBIOS MESOFILOS AMOAC,
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ANEXO 10

NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS
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INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

CQulp - Ecusdor

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 217:2000

PRODUCTOS DE CONFITERIA. CARAMELODS, PASTILLAS,
GRAGEAS, GOMITAS Y TURRONES. REQUISITOS.

Primera Edicidn
LEORFECTIORERTY FHUDLCTS. CARNCHES PLLE SUHSRN CUATEL, GURE SND ROCUHEGATS BFECFICATERNNS

Frul E3ioe

LEESUHIFTORES . Feoduckns de confierie, duce, corlie, commaios, pasiilas, oregess., pomrias, Usores, secumsiios
AL 0 -4

[ma . . ]

G e

G SF18010
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CDU: 664.665 CllU: 3119

ICS: 67.180.10 : —] : AL 02.09-401
Norma Técnica PRODUCTOS DE CONFITERIA. NTE INEN
Ecuatoriana CARAMELOS, PASTILLAS, GRAGEAS, GOMITAS Y | 2217:2000
Obligatoria TURRONES. 2000-01
REQUISITOS

1.0 OBJETO
1.1 Esta norma establece los requisitos y caracteristicas que deben cumplir los caramelos,
pastillas, grageas, gomitas y turrones.

2.0 ALCANCE
2.1 Esta norma se aplica a los caramelos, pastillas, grageas, gomitas y turrones; se incluye a los
dietéticos.

3.0 DEFINICIONES
Para efectos de esta horma se adoptan las siguientes definiciones:

3.1 Caramelos. Son productos de consistencia sélida o semisélida que se obtienen del
cocimiento de un almibar de azlcares y agua, y que pueden contener 0 no otras sustancias
y aditivos alimenticios permitidos.

3.1.1 Caramelos duros. Son productos elaborados a base de azlcares en forma de
almibar, que adquieren una consistencia sélida y quebradiza al enfriarse.

3.1.2 Caramelos blandos. Son productos facilmente masticables elaborados a base de azlcares
en forma de almibares, que adquieren una consistencia semisoélida, gelatinosa o pastosa,
cuando estan frios.
e Toffees. Son caramelos blandos elaborados a base de un almibar de azucares y leche,
gue pueden contener mantequilla u otra grasa comestible.
e Caramelos rellenos. Son caramelos duros o blandos que contienen en su interior
ingredientes liquidos, solidos o semisélidos de grado alimentario.
e Caramelos recubiertos. Son caramelos duros o blandos con o sin relleno, recubiertos por
una capa de azucar o chocolate.

3.2Grageas. Son confites formados por un nucleo de almendras, avellanas, mani,
frutas,chocolate y otros similares o bien, por una pasta de dichos productos molidos
como azucares; dicho nucleo esta recubierto por una capa de azucar o chocolate,
abrillantada o no, y pueden contener otras sustancias y aditivos alimenticios permitidos.

5.0 CLASIFICACION

5.1 Clasificacidon. Los caramelos, pastillas, grageas, gomitas y turrones de acuerdo a la
naturaleza de sus ingredientes y a su proceso de fabricacion se clasifican en:
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5.1.1 Caramelos

4.1.1.1 Caramelos duros
a) simples

b) rellenos

C) recubiertos

d) rellenos y recubiertos

4.1.1.2 Caramelos blandos
a) simples

b) rellenos

C) recubiertos

d) rellenos y recubiertos

4.1.2 Pastillas o comprimidos

5.1.2 Grageas
5.1.3 Gomitas
a) simples

b) recubiertas

4.1.4.1 Malvaviscos

a) simples
b) recubiertos

5.0 REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos
5.1.1 Requisitos para los caramelos duros. Los caramelos duros deberan cumplir con los

requisitos
especificados en la tabla 05 y 06
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Tabla 05
Requisitos fisicoquimicos

Requisito Contenido maximo Método de ensayo
Humedad, % (en fabrica) 3.0 NTE INEN 265
Sacarosa, % 90,0
Azucares reductores totales, % 23,0 NTE INEN 266
Didxido de azufre, mg/kg 15,0 NTE INEN 274

Tabla 06 Requisitos microbiolégicos

Requisito n m M c Método de ensayo
Aerdbios mesdfilos, UFC/g 3 5,0x10° 1,0x10° 1 NTE INEN 1529-17
NMP Coliformes totales/g 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-6
NMP Coliformes fecales/g 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Mohos y levaduras, UP/g 3 5,0x10" 1,0x10? 1 NTE INEN 1529-10

5.1.2 Requisitos para los caramelos blandos. Los caramelos blandos deberan cumplir con los

requisitos especificados en la tabla 07 y 08

Tabla 07. Requisitos fisicoquimicos

Requisito Toffess Caramelos blandos Método de
Min Max Min Max ensayo
Humedad, % 4.0 10,0 4,0 10,0 NTE INEN 265
Azlcares reductores
totales, % - 220 - 220 NTE INEN 266
Sacarosa, % - 65,0 - 65,0
Lactosa, % 3,0 - - -
Grasa total, % 3,0 - 3,0 -
Grasa lactea, % 2,0 - - -
Proteina, % (% N x 6,38) 2,5 - - -
Diéxido de azufre, mg/kg 15,0 15,0 NTE INEN 274
Tabla 08. Requisitos microbiol6gicos

Requisito n m M c Método de ensayo
Aerobios mesofilos, UFC/g 3 < 1,0x10° 1,0x10° 1 NTE INEN 1529-17
NMP Coliformes totales/g 3 <3 1,0)(101 1 NTE INEN 1529-6
NMP Coliformes fecales/g 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Mohos y levaduras, UP/g 3 < 1,0x10' 1,0x10? 1 NTE INEN 1529-10
Estafilococos aureus UFC/g 3 < 1,0)(101 - 0 NTE INEN 1529-14
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UFC unidades formadoras de colonias

NMP namero méas probable

UP unidades propagadoras

En donde:

n numero de unidades de muestra

m nivel de aceptacion

M nivel de rechazo

¢ numero de unidades defectuosas que se aceptan

6.0 INSPECCION
6.1 Muestreo

6.1.1 Las muestras se deben tomar en un lugar protegido y no expuesto a la lluvia, al calor, al
aire, al polvo o al hollin.

6.1.2 Los instrumentos de muestreo se deben limpiar y secar antes y después de su uso; para
el caso de las muestras para analisis microbiolégico los instrumentos deben ser esterilizados.

6.1.3 Se deben tomar precauciones para proteger el producto que se estd muestreando, las
muestras, los instrumentos de muestreo y los recipientes para guardar las muestras, contra
cualquier posible contaminacion.

6.1.4 Las muestras se deben colocar en recipientes limpios y secos, los cuales deben ser de
tamafio apropiado para que se llenen completamente de muestra, teniendo la precaucién de
gue esta no quede apretada.

6.1.5 Cada unidad de muestreo se debe sellar herméticamente después de llenada, y luego
debe rotularse con la informacién completa sobre la muestra y el muestreo; esta informacion
debe incluir lo siguiente: fecha de muestreo, nimero de cédigo o de lote, lugar del muestreo,
nombre del Fabricante y cualquier otro aspecto que se considere importante.

6.1.6 Las muestras deben almacenarse de tal manera que no sufran cambios o alteraciones.

NOTA: Los requisitos se verificaran con los métodos de ensayo de las Normas Técnicas Ecuatorianas, en caso de que estas no
existan se utilizara los métodos de la AOAC en su Ultima edicion.

6.1.8 La seleccion de las unidades de muestreo de un lote se debe hacer al azar y de manera
gue se tengan unidades de todas las partes del lote; para este propésito se debe emplear una
tabla de numeros al azar. Si no se dispone de dicha tabla se puede adoptar el procedimiento
siguiente: se numeran las unidades 1, 2, 3, ..., r comenzando por cualquier unidad y en el orden
gue se desee y cada errésima unidad constituird la unidad de muestreo a seleccionar. El valor
de "r" resulta de dividir el tamafio del lote (N), para el nimero de unidades de muestreo a
seleccionar (n).
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7.1.9 Toma de muestras para el andlisis microbiolégico. Las muestras para el andlisis
microbioldgico deben ser rotuladas con toda la informacion relacionada con el muestreo y ser
trasladados lo antes posible al laboratorio respectivo para sus analisis correspondientes.

7.1.10 Toma de muestras para el andlisis fisico y quimico. De cada unidad de muestreo que se
selecciona se sacan cantidades aproximadamente iguales para hacer una muestra compuesta
de 1lkg. Esta muestra se divide en tres partes iguales, se transfiere a recipientes secos y
limpios, se sellan herméticamente y se rotulan como se indica en 7.1.5. Una de estas muestras
compuestas debe ser para el fabricante, la otra para el laboratorio donde se realizan los analisis
y la tercera es una contra muestra.

7.1.11 Cuando las unidades de muestreo contengan confites de diferentes clases, en un mismo
envase; los confites de cada clase se deben separar y la unidad de muestreo para cada clase
se debe extraer como se indica en 7.1.8

7.2 Aceptacion o Rechazo

7.2.1 Se acepta el lote si todas las muestras analizadas cumplen con los requisitos
especificados en la presente norma; caso contrario se rechaza el lote.

8. ENVASADO Y EMBALADO

8.1 Los envases para los productos de confiteria en general, deben ser de materiales de
naturaleza tal que no reaccionen con el producto: papel encerado, parafinado, siliconado,
polietilenos, polipropilenos, aluminio, laminados, cloruro de polivinilo (PVC) y otros materiales de
envase flexible permitidos para productos alimenticios.

8.2 El embalaje debe realizarse con materiales que aseguren la integridad, conservacion y
presentacion del producto.

Instituto Ecuatoriano de Normaliza cién, INEN - Baquerizo Moreno E8-29 y Av. 6 de Diciembre
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Dire c ciéon General: E-Mail:furresta@inen.gov.e ¢
Are a Té cnic a de Normaliza cién: E-Mail:normaliza cion@inen.gov.e ¢
Are a Té cnic a de Certific a cién: E-Mail:c ertific a cion@inen.gov.e ¢
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ANEXO 11
IMAGENES CAPTURADAS DURANTE LA INVESTIGACION DEL TOFFEE
UTILIZANDO MIEL DE CAFE (Coffea arabica L.)

Foto 02: Café cerezo fresco.

Foto 03: indice de Acides de la pulpay Foto 04: Medida del pH del
mucilago de café. café baba

E
Foto 05: Analisis Biométrico de café Foto 06: Separacion de café
cerezo. baba y la pulpa de café
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Foto 07: Extraccion del jugo de
mucilago de café.

N

Foto 10: Tratamiento térmico a
la pulpa de café.

Foto 11: Escurrido de la pulpa de Foto 12: Filtrado de pulpa de
café café
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Foto 13: Jugo de mucilago de café. Foto 14: Jugo de pulpa de café.

Foto 17: Envasado de miel de Foto 18: Envasado de miel de
mucilago de café. pulpa de café.
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ELABORACION DE TOFFEE CON MIEL DE CAFE

Foto 19: Pesado de Foto 20: Ingredientes para cada
ingredientes para los toffee de formulacion de toffee con miel de
café. cafe.

Foto 21: Adicion de ingredientes en Foto 22: Adicion de miel en la
la elaboracion de toffee con miel de elaboracion de toffee.
café.

Foto 23: Mezcla de ingredientes en Foto 24: Cocciéon de los

la elaboracién de toffee con miel de ingredientes en la

café. elaboraciéon de toffee con
miel de café.
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Foto 25: Concentracion de los Foto 26: Moldeado del
caramelos blandos caramelo blando con miel de
mucilago

Foto 27: Desmoldado del caramelo Foto 28: Color del toffee
blando con miel de pulpa comercial
Marca: SUPER CAFE GURME

Foto 29 Y 30: Evaluacion sensorial de
caramelos blandos con miel de café
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