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RESUMEN

La actual investigacion titulada “Desarrollo de una bebida tipo café a base de soya”,
tiene como objetivo elaborar una bebida tipo café hecha a base de soya libre de
cafeina que ayude y aporte nutriente necesarios para el organismo, se elaborara en
la planta de alimentos de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Chone utilizando un
método simple y casero. Dicho proceso consiste en hidratar los granos durante 3
noches seguidas, luego se elimina la cascara o cualquier sustancia que no sea parte
de la materia prima, para después pasar a la etapa de deshidratacion del grano,
esto se lo hace colocando los granos al sol durante 1 o 2 dias; luego en un recipiente
se tuestan los granos al fuego para después ser triturados o molidos y asi obtener
el café de soya. Se realizo el respectivo analisis sensorial en donde se escogieron
5 empleadores de la institucion; con la finalidad de evaluar las caracteristicas
sensoriales del café y asi determinar si el producto final tiene una muy buena
aceptacion. Al final se pude palpar que el café de soya tiene una aceptacion muy

buena para los consumidores.

Palabras claves: soya, café de soya, nutritiva, bebida, aceptacion.
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ABSTRACT

The aim of the research “Development of soy coffee” is manufactures a drink like
coffee with soy without caffeine. That helps and gives nutrients. It's going to
manufacture in the Laica Eloy Alfaro University of Chone, using an elementary and
domestic method. First, the grains must be hydrated for three nights, then the shell
or any substance that isn't part of the raw material must be removed.

There after the grains must be dehydrated, therefore, these grains have to be placed
to the sun for one or two days.

Then we have to put these grains in a bowl and get fire until toasted finally, we have
to triturate or mill to get the soy coffee.

We choosed five emplayers of the institute to make an analysis of the soy coffee.

We could see that the soy coffee has a good acceptance by people.

Key words: soy, soy coffee, nutritive, drink, acceptance.
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INTRODUCCION

Debido a las tantas exigencias que presentan las personas al consumir productos
industrializados, las grandes y pequeinas empresas a nivel de todo el mundo se ven
con la necesidad de mejorar dia a dia su linea de productos y a la vez elaborar
alimentos que sean innovadores e inocuos para el correcto consumo humano, con
la finalidad de satisfacer todas las necesidades de los consumidores en todo el
mundo; pero lo mas importante que estos proporcionen un alto valor nutricional para

la salud.

La presente investigacion es sumamente importante debido, a que la soya es una
leguminosa saludable para el organismo que proporciona un valor nutritivo muy alto,
es por esto que en el area industrial hay que sacarle provecho al maximo, derivando
productos inocuos e innovadores, elaborados a base de este poroto e incluyéndolo

en la dieta diaria de las personas.

Esta investigacion es de mucho interés, ya que se aprovechara al maximo en el
campo productivo las propiedades nutritivas que aporta el café de soya, mejorando
la alimentacion y la salud de las personas gracias a la nula concentracion de
cafeina. Por otro lado, en nuestro medio no se conoce este tipo de producto hecho
a base de soya que proporcione nutrientes importantes para el organismo, y a la
vez, que se pueda utilizar como reemplazo para aquellas personas que desean

degustar de un café libre de cafeina.



Es una investigacion justificada desde la visidon y mision de la ULEAM, para la
mejora y renovacion tecnologica en estrecha vinculacién con la sociedad, para que
puedan contribuir con la buena utilizacién e industrializacion de las materias primas
que tenemos en nuestro entorno y asi, generar productos nuevos actos para la

alimentacioén diaria que ayude al mejoramiento nutricional de los habitantes.

Es original porque en el mercado actual de nuestro canton no se industrializa esta
alternativa de productos, pretendiéndose industrializar este tipo de alimentos
procesados para favorecer al desarrollo agroindustrial, y a la misma vez
utilizandolos como un sustituto alimenticio del café normal con alto contenido de

cafeina, que en varias ocasiones perjudican al organismo de diferentes personas.

La factibilidad de este proyecto se basa en la disposicion de los recursos y fuentes
de informacién, ademas que es un producto innovador y nutritivo lo cual brinda
facilidad para la introduccion dentro del mercado actual, aprovechando la materia
prima para la obtencion de este producto que elaborado a bajo costo, le otorga u

valor agregado en calidad y precio.

Los beneficios que brinda este proyecto se direccionan en el campo alimentario
creando productos nuevos, mejorando la calidad nutricional de los consumidores;
proporcionando los conocimientos obtenidos en las aulas universitarias para
transformarlos con la practica, en fuentes de investigacion para la realizacion de

alimentos inocuos que ayuden al beneficio del estado de salud global.



Dentro de esta investigacion se aprecian 4 capitulos: En el capitulo 1 se detalla el
marco tedrico, en el que se investigaron los aspectos mas importantes y relevantes
asociados con la investigacion. El capitulo 2 se basa en el diagnéstico o estudio de
campo que describe la aplicacion de diferentes métodos y técnicas que hicieron

realidad dicha investigacion.

En el capitulo 3 encontramos la propuesta, en la que se puede apreciar el proceso,
los materiales y equipos que deben utilizarse para la elaboracién del café de soya
optimo. Y como ultimo punto el capitulo 4, en el cual se detalla la evaluaciéon de los
resultados durante toda la investigacion; es decir el proceso con el cual se elaboré
el producto, los respectivos analisis sensoriales que se le realizaron al producto

final.

En esta investigacion se pudo determinar que el café de soya tubo una agradable
aceptacion por parte de los 5 empleadores que se escogieron para la realizacion
del panel sensorial, mediante esto se pudo determinar que el café de soya es un

producto apetecido por las personas.



CAPITULO |

1. CAFE DE SOYA

1.1. ELABORACION DE CAFE DE SOYA

1.1.1. Definicion del Café

Aparte del agua, el café es una bebida muy. versatil de todo el mundo. Puede
degustarse a cualquier hora del dia o de la noche, solo o acompafnados con otros
alimentos, y puede servirse frio o caliente. El sabor puede variar dependiendo del

tipo de café.

El café es la bebida del desayuno de miles y millones de personas en todo el mundo.
Y esto no es de sorprenderse, ya que no solo es una bebida deliciosa, sino que
también sirve como estimulante muy potente, pero seguro. Antiguamente, los
granos de café se tomaban de diferentes maneras. Como una bebida fermentada,
fabricada a partir de una infusiéon edulcorada, preparadas con las hojas y los frutos

de la plata del café, era muy popular como una bebida alcohdlica y estimulante’.

El café es una semilla que se produce a través de las semillas tostadas y molidas
de los granos de la planta de café. Es un estimulante por el contenido de cafeina

que este posee, suele tomarse principalmente durante el desayuno, después de

1 Ward, Mary, (1996) “Café: Las 100 mejores recetas internacionales” Ediciones CEAC, 2016.Barcelona
(Espaiia).



este o incluso como unico desayuno, aunque muchas personas acostumbran
después de las comidas o cenas para charlas o solo por costumbre. Las formas mas
populares de tomarselo son negro y con leche (con o sin azucar); también se puede
afnadir crema o nata, leche condensada o algun licor dependiendo de la receta pues

hay muchisimas formas de prepararlo?.

El Ecuador es un gran productor de café, es uno de los pocos paises en todo el
mundo que exporta todas las variedades de café: Arabigo lavado, Arabigo natural y
Robusta. Debido a la ubicacion geografica, Ecuador es productor de los mejores
cafés de América del Sur y de los mas demandados en la Europa. Debido a los
diferentes ecosistemas que posee el Ecuador, hace que los cultivos se den a lo

largo y ancho del pais a cultivarse incluyendo a las islas de Galapagos?.

A partir del siglo XVII, el café se convirti6 en un producto comercial importante y
paso a ser cultivado en grandes explotaciones agricolas. En la actualidad, el café
es, después del petroleo, la materia prima que mueve mas divisas en el mundo. En
nuestro medio existen millones de familias en el mundo que viven del cultivo de
café, pese a que es una de las materias primas mas lucrativas después del

petroleo.*

2 https://es.wikipedia.org/wiki/Caf%C3%A9

3 http://cafedesoya.com

4 SETEM (Organization). “Café amargo: por un comercié Norte-sur més justo”. 22 edicién, Febrero 1999.
Icaria Editorial, S.A. Barcelona.



1.1.2. Propiedades nutricionales del café

El café presenta un 71% de hidratos de carbono, 27% de proteinas y un 2% de
grasas. También es rico en vitaminas B2 o niacina; aporta con ciertas sales
minerales como el potasio, también contiene calcio, fosforo y hierro. Es uno de los
alimentos vegetales mas ricos en antioxidantes como: acidos cloro génicos, los poli

fenoles y las melanoidina; esto hace que su consumo sea recomendable.

1.1.3. Beneficios del café para la salud

Nos mantiene alerta gracias a la accion de la cafeina, nos aumenta los niveles
cerebrales de dopamina o norepinefrina que a la vez, aumenta la actividad del
cerebro.

¢ Ayuda a quemar grasas

e Mejora el rendimiento fisico de las personas

e Potencia la memoria y las capacidades intelectuales

e Disminuye los riesgos de padecer de diabetes

e Aminora el riesgo de sufrir infartos de miocardio

e Disminuye la posibilidad de sufrir enfermedades neurodegenerativas

¢ Reduce el riesgo de contraer cancer de piel (melanomas), colon y mama.

e sirve como laxante, indicado para combatir el estrefiimiento y diurético.

e Actua como broncodilatador.

¢ Reduce el riesgo de contraer gota y enfermedades reumaticas

¢ Reduce el riesgo de padecer depresion.

6



e Tiene propiedades analgésicas, alivia los dolores y es muy eficaz para las

migrafias®.

1.1.4. Tipos de café

» Cappuccino: Conocido también como una invencion ltaliana, este tipo de café
es una mezcla espumosa de espresso y leche hervida al vapor en igual

proporcion.

> Café au lait/Café Latte: Este es un tipico café Francés que es preparado con
espresso, leche hervida al vapor coronado con un poco de espuma de leche.

Este es diferente al cappuccino ya que contiene mas leche.

» Latte Macchiato: Este es un vaso lleno de espuma de leche caliente en una
proporcidn de espresso que se lo ha vertido muy lentamente. El espresso se
vierte en la leche y la espuma, creandose un efecto de capa que se puede

observar atravez del vidrio de la taza.

» Americano: espresso con agua caliente. Mucho comentan que cuyo nombre
surgié debido a la similitud de la intensidad de este café con el café colado
regular que se toma en los Estados Unidos.

» Corretto: espresso rociado con licor, ejemplo, grappa o cognac.

5 http://www.Alimentatubienestar.es/propiedades-y-beneficios-saludables-de-tomar-cafe/

7



> Ristretto: este contiene doble carga de espresso.

» Romano: consiste en espresso con una rodaja de limén

» Con Panna: espresso coronado con una pequefia cantidad de crema batida.

» Granita de Caffe: Cold espresso vertido sobre hielo molido.

» Mocha: hecho con un tercio de espresso, un tercio de chocolate y un tercio de

leche hervida al vapor.

» Frappe: Es un café frio agitado con cubitos de hielo. Es un café muy popular en

la Grecia y en Bulgaria, especialmente en aquellos meses de verano.

1.1.5. Soya

La soya es una oleaginosa con un alto valor nutritivo tiene diferentes usos para el
consumo humano como animal y tiene una demanda muy importante para el pais,
siendo uno de los mayores consumidores los del sector de la avicultura debido a
que la torta de soya representa alrededor de un 15% al 20% de la composicion los

alimentos balanceados®.

6 http://www.sancamilo.com.ec/soya.html



La soya (Glycine Max) es de origen asiatico, siendo una de las importantes familias
que pertenecen al grupo de las leguminosas. Es una planta anual que se produce
en las zonas calidas o durante las épocas en donde hay mucho calor y se cosecha
a los 20 dias después de la siembra, esta planta alcanza los 80 cm de altura; la
semilla de soya se produce en vainas de 4 o de 6 cm de longitud y cada vaina

contiene de 2 a 3 porotos de grano de soya’

La soya es uno de los alimentos que se consume desde hace unos 5000 anos. Es
muy rica en proteinas, esto hace que sea una alternativa para los vegetarianos.
Ademas, diferentes estudios comprobaron que ayuda a reducir el colesterol,
disminuye los sintomas de la menopausia y la osteoporosis, ademas previene
también ciertos canceres hormonodependientes como el cancer de mama, del

endometrio y prostata?.

La soya es una de especie vegetal de las leguminosas, considerada el vegetal
cultivado de mayor cantidad y calidad de proteinas. Es una planta herbacea
leguminosa con una a proximidad de 1 metro de altura, tallo recto, flores en racimo
violeta o blanco y fruto de legumbre, de dicho poroto se extrae el aceite vegetal; se

usa como alimento y como fibra textil®

7 Amores R., CALVO, A, MAESTRE, J.R.Y MARTINEZ-HERNANDEZ, D. 2004. Pros bidticos Revisién Espafiola de
Quimioterapia. 67(2): 131 - 139.

8 http://www?2.esmas.com>salud>nutricion

9 http://www.wordreference.com/definicion/soya



La soya es rica en acidos grasos esenciales, figurando entre los mejores aceites
vegetales para la dieta humana; posee un 13% de acidos naturales, un 24% de
oleico y un 8% de linoleico. Asi como cualquier vegetal es libre de colesterol.
También posee un 18% de grasas no saturadas, vitaminas A, E, F y del grupo B.
Ademas contiene una gran cantidad de minerales como el fosforo, calcio, magnesio,

hierro y cobre°

1.1.5.1. Beneficios y propiedades de la soya

La soya es una leguminosa que brinda muchos beneficios para la salud, entre los
mas usuales tenemos:

Disminuye la tasa de azucares en la sangre

Aporta proteinas en la dieta

Previene trastornos cardiovasculares y disminuye el colesterol

Alivia los problemas de la menopausia y de menstruacion

Previene la osteoporosis

v VvV YV YV V V

Gracias a su composicion lipidica, se obtiene derivados como la lecitina que es

utilizada como aditivo en la industria de alimentos!.

0 valencia, R. Garzon, A. (2004) “Potencialidades de la soya y usos en la alimentacién humana y animal”.
Editorial CORPOICA, Colombia.

" nsel, P., R. Turnery D. Ross. (2004). “Nutricion”, en: Americam Dietetic Association, Second Edition, Jones
and Barlett Publishers, USA.

10



1.1.5.2. Alimentos que se elaboran a partir de la soya

Entre los alimentos que se elaboran a partir de esta leguminosa encontramos los

siguientes.

a) El miso

Es una pasta que se asemeja a la mantequilla de cacahuate. Esta se obtiene por el
proceso de fermentacion de la soya, en ocasiones combinada con arroz o cebada,
se utiliza como base de sopas y salsas se produce a partir de una mezcla de
microorganismos. Es alcalinizante fermentado de forma natural, depurativo de la
sangre y digestivo gracias a que no contiene proteasas (enzimas que descomponen
las proteinas en aminoacidos) como amilasas (enzimas que convierten los hidratos
de carbono en azucares simples) y lipasas (responsables de la transformacion de

las grasas o lipidos en acidos grasos y glicerol)'2.

Rico en lecitina y acido linoleico, previene la osteoporosis y protege del cancer de
estdbmago gracias a la accidn de la melanoidina, esta sustancia es responsable del
color oscuro que inhibe la accién de los radicales libres. Contiene mucha vitamina
B12, rico en aminoacidos esenciales y minerales como el magnesio, calcio y hierro.

Ademas contiene vitaminas del grupo A, B, E y acido folico.

2 http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-y-tecnologia/2011/09/08/202967.php
13 http://enbuenasmanos.com/articulos/muestra.asp?art=1172

11



B) La salsa de soya o tamari

Es un liquido de color marrén oscuro que se obtiene mediante fermentacion de la
soya con agua Y sal durante un largo tiempo por presion y efecto de la sal periodo
que varia entre seis meses y cinco anos, constituye un alimento concentrado de
sabor agradable y pocas gotas aromatizan ensaladas, sopas, pasta rellena,
verduras saltadas entre otras. Contiene calcio, fosforo y vitaminas del complejo B y
es un ingrediente de uso multiple en la dieta macrobidtica. Se utiliza como

condimentos para sazonar otros platos'

C) El tofu

Es el queso de soya, elaborado a partir de la leche de la soya cuajada y escurrida
mediante la coagulacion con sales de calcio y magnesio, con un posterior prensado.
Contiene proteinas de muy buena calidad por lo que se emplea como sustituto de
la carne animal o para hacer pates y salsas. Pese a ser rico en grasas no contiene
colesterol, sino que es rico en acidos grasos poliinsaturados, los cuales ayudan a

combatirlo.®.

14 Bennati, R. (2010) “Antiguos calendarios”. Editor Lulu.com
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D) Aceite de soya

El aceites de soya crudo se obtiene del poroto a través de un proceso de quebrado,
hojuelado y extraccion, posteriormente es sometido a un proceso de refinacion para
retirar los acidos grasos libres, peroxidos, fosfolipidos y otros impurezas. El aceite
de soya refinado posee una gran estabilidad térmica lo cual lo hace recomendable

para el freido de alimentos ya que no desarrolla olores ni sabores desagradables'®

Este aceite se emplea en la gastronomia, se puede encontrar en salsas para
ensaladas y aceites para freir alimentos. Al presentar en su composicion tantos
acidos poliinsaturados es aconsejable guardarlo en refrigeracion y consumirlo
cuanto antes. No es aconsejable si tiene un olor a rancio. En los ultimos tiempos, y
a consecuencia de la industria del biodiesel, se esta potenciando el consumo de
grasas vegetales, en concreto el aceite de colza, aceite de girasol, aceite de soya y

el de palma'”.

F) Lecitina de soya

Esta lecitina es un derivado de la soya, obtenida a través del aceite de soya. En los
ultimos tiempos, se ha convertido en un suplemento para la dieta, debido a que por
sus multiples propiedades medicinales, como por los beneficios de bajar de peso.

Esta actua como emulsionador de las grasas, manteniéndolas en movimiento e

16 Americas.ussec.org/wp-content/uploads/sties/8/2013/08/Aceite-de-soya-caracteristicas-y-usos-0813.pdf
17 http://es.wikipedia.org/wiki/aceite_de_soya
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impidiendo que estas se depositen en lugares especificos como el abdomen,

caderas, arterias, entre otros'8.

g) El tempeh

Este se obtiene mediante el fenomeno de fermentacion del grano de soya a través
del hongo Rhizopus oryzae, lo cual proporciona altos contenidos en proteinas, hierro
y vitaminas B12. Es muy agradable para el paladar de las personas. Su origen es
de Indonesia, donde se procesa tradicionalmente a nivel casero de la siguiente
manera: se hidratan los granos hasta que la cascara pueda desprender con la mano.
Luego se lleva a ebullicion durante 30 minutos, se escurren y extienden para
fermentar. Posteriormente se mesclan con fragmentos de tempeh de una
fermentacién previa, se envuelven en hojas de platano y se dejan a una temperatura

ambiente durante todo un dia.

Al final el producto fermentado es una torta compacta, con crecimiento de micelio
blanco del hongo en la superficie y entre los granos. Esta se rebana y se sumerge
en una salmuera, salsa de soya o de pescado y se frie. También es utilizada en las

sopas como sustituciones la carne®

18 http://nutrifitnessdevenezuela.blobspot.com/2011/03/propiedades_y_beneficios-de_la-lecitina.html
19 Watcher — Rodarte. (2002) “Biotecnologia alimentaria”. En capitulo 9, alimentos y bebidas fermentadas
tradicionales. Editorial Limusa, S.A. de C.V Grupo Noriega editores, México.
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h) Leche de soya

Es un alimento liquido blanquecino obtenido a través de la emulsion acuosa
resultante de la hidratacion del poroto de soya entero (Glycine Max), seleccionada
y limpia de cualquier impureza, seguido de un proceso técnico adecuado. Se puede
mesclar con azucar, colorantes, saborizantes y conservantes?.

La leche de soya pasteurizada es sometida a un proceso de pasteurizacion, que se
aplica al producto a una temperatura de 65°C, durante un tiempo determinado
seguido de un enfriamiento rapido y que elimina riesgos para la salud publica al
eliminar microorganismos patégenos y reducir la microbiota del producto con una

minima alteracién de las caracteristicas nutricionales y organolépticas?’.

1.2. CAFE DE SOYA

Muy diferente al café tradicional, el café de soya esta hecho a base de los granos
de soya. Después de la hidratacién, el secado, el tostado de la semilla de la soya,
este se muele como el café normal. Gracias a que la soya no contiene cafeina, este
es una gran alternativa para las personas que buscan reducir el consumo de cafeina

y aumentar su salud??.

20 Al T.D. y CHANG, K.C. 1999. Processing effect on soybean storage proteins and their relationship with
quality. Joumal of Agricultura and Food Chemestry. 47 (2):720-727.

21 ALAIS, C. 1985. Ciencias de la leche: principio de técnica lechera. Editorial Continental. Espafia. 873 pag.
22 http://cafedesoya.com
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1.2.1. Proceso de elaboracion

» Primeramente se hace la recepcidn y se selecciona los porotos de soya.

» Se hidratan los granos de soya durante tres noches cambiandole diariamente el
agua.

» Pasado estas tres noches se coloca al sol para deshidratar los granos.

» Selleva al fuego y se tuestan los granos de soya (aqui se le agrega la sacarosa).

» Una vez tostados se trituran o se muelen los granos de soya, y listo ya tenemos

el café de soya?.

1.2.2 CAFE NORMAL

Se conoce como café a los porotos obtenidos de las plantas perennes tropicales,
morfolégicamente muy diversas, los cuales, tostados y molidos, se usa

primordialmente para preparar una infusion?*.

1.2.2.1. Proceso de elaboracion

e Recepcidon y selecciéon del café: En esta etapa se recepcionan y se separan

los granos de café, los verdes de los maduros.

2 http://youtube.com/Watch?v=dwecrmG2gG8
24 http://www.cafedecolombia.com/particulares/es/sobre_el_cafe/el_cafe/el_cafe/
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Despulpado: Esta actividad se la realiza en aparatos mecanicos que
aprovechan la cualidad lubricante de la pulpa del café para separarla del grano

evitando que se dafen los mismos.

Separacion de los granos: Una vez despulpados los granos, estos son
enviados a una maquina separadora llamada criva rotativa. Esta maquina se
encarga de separar los granos de aquellos que quedaron con residuos de
cascaras adheridas. A continuacién son llevados a unos tanques de fermentos,
los cuales son usados para separar el mucilago del grano, esto tiene una
duracién de 36 horas dependiendo de la temperatura ambiente y del volumen de

café a tratar.

Lavado: Una vez que el grano soltd el mucilago, este se somete a un proceso

de lavado hasta quedar totalmente limpio.

Secado: Una vez lavado, este es sometido a un proceso de secado. El objetivo
de esta etapa es eliminar la mayor cantidad de humedad. Una vez seco, a este
grano se le conoce como café pergamino (grano cubierto por una cascara

protectora conocida como cascabillo).

Eliminacién del cascabillo: Estos son llevados a la tolva de la retrilla maquina

que por medio de friccion separa la segunda cascara que cubre a cada grano.
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e Tostado: En esta etapa los granos son llevados al fuego para ser tostados

totalmente.

e Triturado: Una vez tostados los granos, estos son trituraros o molidos.

e Envasado y almacenado: Una vez triturado el grano, el producto es envasado

y almacenado en un lugar limpio y libre de humedad?S.

1.2.3. CAFE DESCAFEINADO

La descafeinizacion es un proceso en donde se elimina la cafeina del café. Es un
procedimiento cuya objetivo consiste en proporcionar el sabor del café, pero sin los

efectos excitantes de la cafeina.

Es al cual se le elimina la mayor parte de la cafeina. Esta reduccion se lo hace
mediante un proceso industrial de extraccibn que mantienen esas condiciones
organolépticas de la materia prima. A la cafeina se la define como un componente
fisiologicamente mas activo del café y contiene propiedades tonificantes para el
cuerpo humano. Ya que reduce la fatiga, aumenta la capacidad de atencién y mejora

el estado humoristico de las personas?®.

5 https://vidayestilo.terra.com.mx/gastronomia/procesi-de-elaboracion-del-cafe-del-grano-a-la-
tasa, 183818b2c
26 http://www.bedri.es/comer/cafe/tipos_de_cafe_/cafedescafeinado.htm
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1.2.3.1. Procesos de descafeinizacion

Con el objetivo de minimizar la perdida de aroma y sabores, en la mayor parte de
los procesos de descafeinizacion, la extraccion de dicha cafeina tiene lugar en el
grano de café verde, mucho antes de ser tostado y molido. En estos ultimos dias
los procesos han mejorados, hasta tal punto que alcanzan un rendimiento de
extraccion de hasta un 97-98% de la cafeina total del café. Existen diferentes tipos

de descafeinado del café:

e Por disolventes quimicos

Hasta el dia de hoy, este método es el mas utilizado. Los disolventes mas efectivos
son el cloruro de Metileno (DCM) y el acetato de etilo (AE). Este proceso se lo realiza
de manera discontinua trabajando en batch de mayor a menor tamano.
Aproximadamente para descafeinar 1 toneladas de café se emplea 10 kg de

disolvente.

La cafeina se la extrae de los porotos de café previamente verdes humectados,
mediante sucesivas extracciones, hasta alcanzar la eliminacion de la cafein.
Posteriormente los granos son tratados con vapor de agua para asi eliminar el
disolvente hasta contenidos muy menores. El proceso termina con el sacado del

café por medio de agua caliente hasta que se alcanza la humedad inicial.
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e Poragua

Este supone el 22% de la capacidad mundial. Este se lo hace de acuerdo a las
siguientes etapas:

Extracciones de los granos humectados con extracto de café verde libre de cafeina,
hasta que este alcance el limite legal de cafeina.

Separacion de la cafeina del extracto liquido obtenido anteriormente mediante un
absorbente.

Recuperacion del extracto para la utilizacion posterior.

Recuperacion de la cafeina del absorbente utilizado por diferentes técnicas de

lavado con agua y alcohol, agua a altas temperaturas.

e Descafeinizacion por fluidos supercriticos C02:

Es la aplicacion de fluidos supercriticos para realizar la extraccion de cafeina de los
granos verde. El CO2 es el disolvente que mas se utiliza. Este método en la

actualidad, representa el 20% de la producciéon mundial®’.

1.2.4. PROCESO PARA LA EXTRACION DE LA CAFEINA

e Vaporizaciéon: Este se trata con agua y vapor con el objetivo de iniciar la

extraccion e “inflar” los porotos.

27 http://nuestrocafe.com/articulo/cafe_descafeinado_43php
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e Extraccion: Se somete a la accion de un disolvente especifico que “captura” la
cafeina y la traslada al exterior del grano.

e Recuperacion del disolvente: el disolvente se separa casi por completo del
café y se recupera para la utilizacién posterior; esta etapa debe realizar con
mucho cuidado y detalle.

e Secado: En esta fase se elimina el agua o la humedad del café.

e Envasado: el café se lo envasa en sacos originales o en sacos nuevos?,

1.2.5. EFECTO DEL CAFE DE SOYA

Esto se lo determina a través de una prueba de citacidén del producto, dicha prueba

se la realizan a personas no entrenadas, semi entrenadas o entrenadas.

1.2.5.1. Prueba de aceptacion

Este es uno de los pasos mas importantes para la aprobacién de un producto, se
trata de un test de aceptacién, en esta etapa las personas degustan el producto y
son ellos los que se encargan de verificar que el producto cumpla con todas sus

expectativas.

El test de aceptacion termina de definir el nivel de calidad del producto elaborado y

le permite conocer al equipo de desarrollo de que también supieron interpretar los

28 http://www.demus.it/es/pagina/la-decafenizzacione.htm
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pedidos y necesidades de los consumidores durante la gestacion y elaboracion,

tanto del proyecto como del producto?®.

Este tipo de prueba se la realiza con el fin de evaluar las caracteristicas que debe
cumplir un producto determinado, entre estas caracteristicas se encuentra: gusto —
sabor, aroma — olor, color — apariencia, textura, y calidad general que debe tener

dicho producto elaborado.

1.2.5.2. Tipo de degustaciones

Por lo general se considera que existen tres métodos para realizar un test: Analitica,

técnica y hedonica.

¢ Analitica: esta tiene como finalidad separar, ordenar y finalmente dentro de lo
posible, reconocer las impresiones dominantes. Es una interpretacion de un
grupo de sensaciones que se perciben. Valora los equilibrios gustativos, el

conjunto de aromas®°,

e La técnica: Esta técnica pretende juzgar las cualidades comerciales de un

producto, siendo esta exclusiva y eliminatoria ya que se evalua si tiene o no el

29 http://4rsoluciones.com/blog/test-de-aceptacion-el-ultimo-paso-para-el-aseguramiento-de-calidad-en-
software-2/
30 Barba, L. (2014) “la cata de vinos”. Ponguin Random House Grupo editorial, S.A.U, Barcelona
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nivel de calidad requerido y, ademas, permite apreciar los defectos, dando a

conocer dichos defectos?'.

e La hedoénica: Se refiere al grado de preferencia y aceptacion de un producto X.
esta es una de las pruebas que nos permite no solo establecer si hay diferencias
entre dos o varias muestras, sino el sentido de magnitud de las mismas. Esto
nos permite modificar y mantener la caracteristica diferencial, dentro de estas

pruebas podemos tener pruebas de preferencia y pruebas de aceptabilidad.

Cuando hablamos de aceptabilidad nos referimos al grado de gusto o disgusto
de una persona y su comportamiento. Mientras que preferencia se refiere a la
eleccion entre diferentes productos sobre la base del gusto o disgusto, se

fundamenta a la eleccion de una persona entre un grupo de alternativas3?.

31 ). Sancho, L, J.J. de Castro. (1999) Introduccién al andlisis sensorial de los alimentos. Editora universidad de
Barcelona.
32 http://es.slideshare.net/evytaguevara/guia-para-la-evaluacion-sensorial-de-alimentos
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CAPITULOIII

1. DIAGNOSTICO O ESTUDIO DE CAMPO

El estudio de campo se lo hara mediante una prueba de catacién, se utilizara una
ficha en donde se evaluaran las caracteristicas organolépticas del producto. Dicha
prueba sensorial se les hara a 5 empleadores de la Universidad Laica Eloy Alfaro

De Manabi “Extensién Chone”.

2.1. Métodos y técnicas

Se utilizé6 el método inductivo — deductivo dado que a partir de la elaboracién del
café de soya se escogera a 5 empleadores para la catacion del producto, a partir de

estos se estableceran conclusiones. Las técnicas a utilizarse seran:

2.1.1. Observacion cientifica

Se recolectaran datos a partir de la elaboracion del café de soya mediante una

ficha de observacion (Anexo 1).

2.1.2. Diseiio experimental

En dicha investigacion se utilizara un disefio UNIFACTORIAL, donde el Factor A
corresponde a la elaboracién del café de soya, se utilizara 15 réplicas y se

comparara con 5 testigo, que corresponden a 5 empleadores de dicha institucion.
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CAFE NORMAL
1(2(3|a|5|6|7|8|9]10]{11]|12]|13]|14(15

OLOR
COLOR
AROMA
CALIDAD
TEXTURA

CAFE DE SOYA
1(2(3|4a|5|6|7|8|9]|10]{11]|12]|13]|14|15

OLOR
COLOR
AROMA
CALIDAD
TEXTURA

TABLA # 1. Tratamiento

Elaborado por los autores

Se puede apreciar que dicha prueba se la realizara a 15 testigos de la universidad.

Se trabajara con 15 réplicas para dicha prueba sensorial.

2.1.3. Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial se realizé a través de un test sensorial a 5 empleadores de
la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, con la finalidad de conocer el criterio y
la opinion sobre las caracteristicas sensoriales del café de soya y a la vez determinar

si dicho producto tiene aceptabilidad para los consumidores.
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Se utilizé la ficha de catacion que se observa en el Anexo # 20, mediante la cual se
evaluo: la apariencia, el aroma, la textura, el sabor y la calidad general del café de

soya.

2.2. RESULTADOS

2.2.1. Determinacion de los efectos del café de soya

Una vez evaluadas las respectivas muestras se determind que el café elaborado a
base de soya tuvo una muy buena aceptacion en cuanto a los atributos de

apariencia, textura, aroma, sabor y calidad general.

2.2.2. Proceso de elaboracion del café de soya

Este proceso consiste en elaborar café a partir de los porotos o las semillas de soya,
se lo realizo de una manera artesanal, rapida y sencilla que se describe a

continuacion:

» Primeramente se hace la recepcion y se selecciona los porotos de soya.

» Se hidratan los granos de soya durante tres noches cambiandole diariamente el
agua.

» Pasado estas tres noches se coloca al sol para deshidratar los granos.

» Se lleva al fuego y se tuestan los granos de soya (aqui se le agrega la sacarosa).
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» Una vez tostados se trituran o se muelen los granos de soya, y listo ya tenemos
el café de soya

A continuacién encontramos el diagrama del proceso de la elaboracion del café de

soya.

Llegada del grano

> Seleccién y Lavado
En agua x 3 dias
2
R Remojo del poroto
3 Escurrido y Descascarado
> 4
Al sol x 1 — 2 dias Deshidratacion del grano
>
Fuego 5 tostado del grano)
6
en un moli Trituracion del grano
7

Diagrama # 1. Proceso de elaboracion del café de soya
Elaborado por: los autores
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2.2.3. Resultados del analisis obtenido

A continuacion se presentan los resultados obtenidos de los analisis sensoriales
realizadas en la elaboracion del café de soya, pruebas que se llevaron a cabo con
el fin de determinar la aceptabilidad de los consumidores, en donde se realizaron

los resultados de los atributos: Aroma, apariencia,, textura, sabor y calidad general.

TABLA #2. Degustacion juez 1

Atributos juez1
MDM MD NG,ND (MG |MGM
apariencia X
aroma X
textura X
sabor X
calidad G X
Elaborado por: Los autores
TABLA #3. Degustacion juez 2
. juez 2
Atributos
MDM| MD [ NG, ND| MG | MGM
aroma X
textura X
sabor X
calidad G X
apariencia X

Elaborado por: Los autores
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TABLA #4. Degustacion juez 3

. juez3
Atributos
MDM| MD [ NG, ND| MG | MGM
aroma X
textura X
sabor X
calidad G X
apariencia X
Elaborado por: Los autores
TABLA # 5. Degustacion juez 4
Atributos Juez 4
MDM MD NG,ND (MG |MGM
apariencia X
aroma X
textura X
sabor X
calidad G X
Elaborado por: Los autores
TABLA # 6. Degustacion juez 5
Atributos Juez 5
MDM MD NG, ND | MG | MGM
aroma X
textura X
sabor X
calidad G X
apariencia X

Elaborado por: Los autores

29




Estas tablas nos muestran que la bebida echa a base de soya tuvo una buena
aceptacion, pues las personas que se escogieron para dicha evaluacion tuvieron

una reaccion positiva en cuanto a los atributos evaluados.
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CAPITULO Il

3. Propuesta

3.1. Tema

Elaboracién del café de soya

3.2. Materiales y equipos

Aqui se detallan todos los materiales y equipos que se utilizaron en la elaboracion

del café de soya,

e Semilla de soya

e Azucar

e Agua

e Envases

e Balanza

e Cocina industrial

¢ Recipiente de barro
e Molino

e Meso de trabajo
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3.3. Proceso

Para elaborar café de soya tenemos los siguientes procesos que se detallan a

continuacion.

a) Recepcion del grano: en esta etapa se procede a la seleccion y el lavado del
poroto con la finalidad de eliminar cualquier impureza existente en la semilla.

b) Hidratacion del poroto: Esto consiste en dejar remojando el poroto durante 3
noches seguidas, aqui se le cambia el agua diariamente.

c) Escurrido y descascarado: Una vez pasado la etapa de hidratacion se procede
a escurrir y eliminar toda la cascara que haya quedado del poroto de soya

d) Deshidratacion del grano: Es una etapa en donde se colocan los porotos al sol
durante 1 - 2 dias, el tiempo en deshidratar los granos depende de la cantidad de
sol que tengamos.

e) Tostado: Proceso en el cual se lleva el poroto a fuego lento hasta que este coja
un color marrén oscuro, en esta etapa se agrega el azucar.

f) Molienda: Después del tostado se procede a la trituracion o molienda de la
semilla, para esto se utiliza un molino manual.

g) Almacenado: Una vez terminada la molienda se envasa y se almacena el

producto final a una temperatura no mayor a 30°C.
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TABLA # 2. Formulacioén del café de soya

Insumos Cantidad (gramos)
Soya 1000
azucar 200 (20%)

Elaborado por: Angela C. y Ivan S.
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CAPITULO IV

4. EVALUACION DE LOS RESULTADOS

4.1. PROCESO DE ELABORACION DEL CAFE DE SOYA

Para la elaboracion del café de soya es necesario tener en cuenta parametros muy
importantes como por ejemplo: Que la semilla de soya sea de buena calidad, libre
de impurezas para que no altere el producto final; otro parametro es la temperatura

y el tiempo en el que se llevan a cabo diferentes procesos.

Uno de los principales objetivos de la industria de alimentos es mejorar la calidad
de vida de los consumidores, incentivando con la innovacion de productos nutritivos
que aporten con nutrientes necesarios para las personas. Debido a esto decidimos
sustituir el café normal, por un café hecho a base de soya que presente las mismas

caracteristicas pero que sea mas nutritivo para la salud.

4.2. RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL

Una vez realizada la evaluacion sensorial se pudo determinar que el café de soya
fue todo un éxito, ya que, durante la degustacion del producto, cuyas personas que
fueron evaluadas quedaron satisfechas en cuanto a todos los aspectos del producto,

su color, su sabor, su textura y su calidad.
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Dentro de los atributos que se evaluaron el café de soya obtuvo las siguientes

caracteristicas organolépticas.

Apariencia: el café de soya obtuvo un color café oscuro similar al café que

habitualmente se toma en nuestro medio.

e Aroma: El café de soya presento un olor ligeramente a leguminosa,
caracteristicos ya que es un vegetal.

e Textura: Presento una textura granulada similar al café normal

e Sabor: Al mezclarse junto con el agua y el azucar le dio un sabor agradable
caracteristico al café normal.

e Calidad general: Como ultimo punto, el café de soya obtuvo una muy buena

aceptacion en cuanto a su calidad general, en todos los aspectos.

En un estudio realizado en la Universidad Central del Ecuador en Quito para la
facultad de Ingenieria Quimica titulado: “Obtencion de un sucedaneo del café a
partir de haba y fréjol tostados” determino en la prueba de degustacion que identifico
la aceptabilidad de las bebidas elaboradas con la mezclas del sucedaneo del café
las seleccionadas fueron las que presentaron menor porcentaje de haba
correspondiendo a la mezcla de 25% haba y 75% fréjol en los tres grados de

tostado.
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También que las caracterizacion sensorial del sabor y color de las bebidas del
sucedaneo del café preparada con la mezcla de 25% haba 'y 75% fréjol en los tres
grados de tostado no presenta diferencias significativas con el testigo mientras

que si se presenta diferencias en cuanto al aroma.
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CONCLUSIONES

Se pudo determinar que para obtener un producto de buena calidad hay que llevar
a cabo cada proceso, teniendo en cuenta que cada etapa es decir; desde la
recepcion del grano hasta obtener el producto final debemos hacerlo de la mejor
manera, cumpliendo con los requisitos de las BPM, para asi obtener un producto de

buena calidad.

La prueba de aceptacion o analisis sensorial es muy importante dentro de una
investigacion, por medio de este podemos conocer y apreciar las necesidades que
tienen los consumidores. Este analisis nos ayuda a conocer si el producto se
encuentra en optimas condiciones para ser consumido, ya que esta prueba se la
realiza a un grupo de personas las cuales evaluan las caracteristicas organolépticas

del producto.

Mediante la prueba de citacidn se establecié que el café hecho a base de soya tuvo
una muy buena aceptabilidad por parte de las personas que lo pudieron degustar,
respecto a esto se puede decir que fue todo un éxito, pues el producto cumplié con

toda las expectativas y necesidades del consumidor.
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RECOMENDACIONES

Para realizar el proceso de elaboracién del café de soya se debe tener muy en
cuenta que lo primordial es tener una materia prima de buena calidad, libre de
cualquier sustancia que pueda alterar las caracteristicas organolépticas del

producto final.

Durante la etapa de hidratacién del grano es recomendable realizar el cambio de
agua diariamente, esto nos ayuda al descascarado pero sobre todo se evita

cualquier mal olor o sabor que altere el producto final.

El proceso de tostado se debe realizar a fuego lento con movimiento constante, para
asi mantener el calor equilibrado de las semillas de soya, este movimiento también

se lo realiza para evitar que se quemen los granos.

El analisis sensorial debe realizarse a personas semi entrenadas, que tengan un

conocimiento sobre el producto, con el fin de que al momento de evaluarlo puedan

medir con facilidad las caracteristicas organolépticas y fisicas del producto.
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ANEXOS



ANEXO 1. Ficha de Observacioén

UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARO” DE MANABI

EXTENSION CHONE

Ficha de Observacion

Tema: Elaboracién de café de soya.
Subtema: Efecto del café de soya

Lugar: Planta de alimentos de la ULEAM Extension Chone.

Fecha:

Observacion:




ANEXO 2. Evaluacion Sensorial

UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARO” DE MANABI

EXTENSION CHONE

Evaluacion Sensorial
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ANEXO 3. Elaboracién de café de soya

re

UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARO” DE MANABI

EXTENSION CHONE

Grano de soya

Grano en remojo



ANEXO 4

El grano ya pelado

El grano molido



ANEXO 5

Grano de café

Café normal



