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INTRODUCCION

Bebidas alcohdlicas Consumo nacional de alcohol
« BCE: 2007 y 2018 participacion del 61 % —> +« OMS (2014): 9 lugar en América Latina; 7,2 L/habt/afio.
« Composicion: 91 % origen local, y 9 % importados (Andrade, 2020). * 900 mil personas (INEC, 2013).

Produccion de cafa de azucar
A nivel mundial:
« 1700 millones de ty 24 millones de ha.
* Productores: Colombia, Argentina y Australia (FAO, 2010).
Ecuador:
» Aporta 3,3 % al VAB Agropecuario.
» 8 % de la superficie de cultivos permanentes (SIPA, 2023).

Produccion de licores
» Licores del mercado (licores de café)
» Ecuador: elaboracion de algunos licores.
Licor de café
» Produccion: maceracion de destilado alcohdlico, café y edulcorante.
» Preparaciones culinarias, reposteria y cocteleria.

Produccion de café
A nivel mundial
» 85 %: Latinoamérica (Yara, 2014).
—> + 2029: aumentara 1,8 % anual (FAO, 2021).
Ecuador
* Desde Loja y Galapagos, hasta Carchi.
* Responde la demanda de Europa y Asia.
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Consumo de café
A nivel mundial
* América Latina: 1,5 % hasta 2029 (FAO, 2021).
Ecuador
+ 2019: 132 mil toneladas (Anecafé, 2020).
* Per capita 2022: 135 tazas (0,7 kg/habitante)

IICA (2018)




JUSTIFICACION

La superficie de café ha reducido, asi, 2018 registré6 61254 ha, mientras que 2022 registrdo 29901
ha (disminucién del 51,18 %). Comportamiento debido a los altos costos de produccion,
importacion de café verde, y bajos precios; situaciones que desmotivan a productores y nuevas
generaciones, fomentando el abandono y cambio del cultivo por otros mas rentables (SIPA, 2023). .

Yara (2022)
La produccién de cafia de azucar ha sido creciente, sin embargo, se registré6 una reduccién en
2022 (8,11 millones de t) del 30,47 % con respecto a 2021 (11,67 millones de t). Los precios a nivel

de productor, mantuvieron una tendencia creciente en 2022 ($30,17/t), no obstante, durante el
tercer trimestre de 2022 los precios a nivel de productor bajaron($ 29,70/t) (SIPA, 2023).

Agritotal (2020)

Leon (2016) y Calderon (2021) y realizaron planes de negocios y proyectos de factibilidad para la
creacion de empresas productoras y comercializadoras de licor de café, en la ciudad de Loja, llegando a la
conclusion que si es factible poner en ejecucion dichos proyectos. Sin embargo, no se ha realizado estudios
acerca de una formulacion para elaborar licor de café base de aguardiente, café molido y panela.

|

Se tomo ventaja de esta oportunidad para obtener la formulacion del licor de mayor aceptabilidad, que
ademas cumpla con los requisitos establecidos la norma INEN 1837. Con el propésito de a corto plazo
ofrecer al mercado un producto con los atributos caracteristicos del café de altura, aguardiente y panela.
Contribuyendo asi al desarrollo econdmico, cultural y social del productor. Asi, este estudio busca ser un

paso importante para el desarrollo agroindustrial y crecimiento de la economia local.
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Objetivo general

 Evaluar el efecto de tres tiempos de maceracion y dos concentraciones de café sobre las
caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas de licor de cafe.

Objetivos especificos

 Evaluar el efecto de tres tiempos de maceracion y dos concentraciones de café sobre las
caracteristicas fisicoguimicas grado alcohdlico, sdlidos solubles y pH.

* Establecer la formulacion del tratamiento de mayor aceptabilidad organoléptica en color, olor y
sabor.

 Determinar si las caracteristicas fisicoquimicas grado alcohdlico, productos congéneres vy
azUcares totales del tratamiento con mayor aceptabilidad organoléptica, se ajustan a las normas
establecidas por el INEN para una bebida alcohdlica tipo licor.
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HIPOTESIS

Hipotesis nula

El tiempo de maceracion y la concentracion de café no influyen significativamente
en el sabor del licor de café.

Hipotesis alterna

El tiempo de maceracion y la concentracion de café influyen significativamente en
el sabor del licor de café.
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REVISION DE LITERATURA

Africa
1830: Manabi-Ecuador
Exportacion (1,2 % y 0,6 %)

2022: superficie 30 mil ha,
produccion 8 mil,
rendimiento de 0,27 t/h

2022: superficie 3600 ha,

Café
(Coffea arabicaL.)
Origen e Importancia —*
Produccion nacional —
)

Produccién en Loja

Produccién en Puyango — ™

produccion 1300,
rendimiento de 0,34 t/h

2022: superficie 94 ha, 400 a
1 300 msnm, 19 a 23 °C

' Yara (2020)

Origen e Importancia |

SIPA (2023)

Cana de azucar
(Saccharum officinarum L.)

Produccion nacional —;

Produccién en Loja —

Produccién en Puyango —

India
Exportacion: 90 %

2022: superficie 113 mil
ha, produccion 7,7
millones ton.

2022: superficie 2300 ha,
produccion 215 mil t,
rendimiento de 103,84 t/h

2020: superf|C|e 520 ha
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Aguardiente de cana

!

Producto obtenido de
fermentacion y destilacion
(INEN 362, 2014).
INEN 362: 28 a 50 %

AzUcar de caia sin refina o Panela

I

Sacarosa parcialmente purificada, cristalizada a
partir de jugo de cafa parcialmente purificado sin
mas purificacion (INEN 192, 2016)

Grado alcoholico (%)

I

Relaciéon entre el volumen del alcohol etilico
contenido en una mezcla hidroalcohdlica, y

el volumen total (INEN 338, 2014)

Productos congéneres [— Impurezas o sustancias volatiles

Soélidos solubles

(°Brix)— Concentracion de sacarosa

\ 4

Maceracion Extraccion sélido liquido

Licor de café

I

Bebida alcohdlica obtenida por
maceracion alcohdlica de café y
edulcorada (INEN 338, 2014)

AzUcares totales —

AzUcares presentes de

forma natural y anadidos

Normas INEN

A 4

Servicio Ecuatoriano de Normalizaciéon
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Tiempo de maceracion: 3 niveles (T1=10 dias, T2=15 dias y T3=20 dias)
Concentracion de café: 2 niveles: (C1=70 gramos y C2=100 gramos)

Donde:

DISENO EXPERIMENTAL

DCA en arreglo bifactorial (3*2) con 5 repeticiones

Factores

Yl]k M+T +C +TCl]+Sl]k

Y;jx = grado alcohdlico, sélidos solubles y pH

pn = media general

T; = efecto de i-ésimo tiempo

C; = efecto de la j-€sima concentracion

TC;; = efecto de la interaccion tiempo*concentracion

Eijk = error experimental

Tratamientos

Descripcién

T1
T2
T3
T4
T5
16

10 dias de maceracion, 70 gramos de café
15 dias de maceracion, 70 gramos de café
20 dias de maceracion, 70 gramos de café
10 dias de maceraciéon, 100 gramos de café
15 dias de maceraciéon, 100 gramos de café
20 dias de maceracion, 100 gramos de café

Croquis Experimental

| ToR1 | |[TiR3| |[T4rR5 | | T6R5 | [ T5R3 |
T3R2 T6R3 T2R5 T1R4 T4R2
TIR1 T4R1 T5R4 T3R5 T6R1

| T5R2 | [T3R3| |[T6R4 | | T2R4 | | TIR2 |
T4R3 T2R3 T1R5 T5R5 T3R1
T6R2 T5R1 T3R4 T4R4 T2R2

Anélisis estadistico
Fisicoquimico: Tukey (p = 0,05)
Organoléptico: DBCA, prueba no paramétrica de Friedman (p=0,05)
InfoStat
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Fase de campo

Finca “El Naranjo”

/‘ ' ﬁucrano»

Benjamm Cabrera
MTSC0 leny

¥

Fuente: (Google Maps, 2022).
Altitud: 1290 m s. n. m.

Elaboracion de café molido
Elaboracion de aguardiente

METODOLOGIA

Fase de laboratorio

Laboratorio de Agroindustrias

Fuente: (Google Maps, 2022).
Altitud: 2748 m s. n. m.

Elaboracion del licor de café

Evaluacion de variables fisicoquimicas

Evaluacion de variables organolépticas
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Elaboracion de café molido
g T |
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Elaboracion de aguardiente
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Implementacidon de tratamientos

Tratamientos Maceracion Filtrado
500 ml de aguardiente 10, 15y 20 dias
70gdecafé: T1, T2y T3
100 g de café: T4, T5y T6

Edulcoracién <
(200 g panela/500 ml agua)
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Grado alcohdlico -

Soélidos solubles

Determinacion de caracteristicas fisicoquimicas

Norma INEN 340

Destilacion: 250 ml de muestra

Alcoholimetro: lectura
10, 15y 20 dias

—

Norma INEN 380
1 gota de muestra

Refractoémetro: 20 °C +0 ,5 °C

10, 15y 20 dias

Norma INEN-ISO 10523
100 ml de muestra
pHmetro: lectura

10, 15y 20 dias
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Determinacion de caracteristicas organolépticas

Grupo de 10 personas (no entrenadas)
6 muestras (tratamientos) / persona
Muestra: 10 ml de licor de café
Tratamientos: cédigo identificacion

Color, olor y sabor

A 4

Catacion: INEN 350
Color: INEN 11037 (observacion detenida)

Olor y Sabor: INEN 13301 (movimiento suave y en forma

circular; sorbos de 3 a 4 ml)

Calificacién: escala hedonica de 5 puntos

1= me disgusta

2= Nno me gusta

3= me gusta poco
4= me gusta

5= me gusta mucho

PREUEBA HEDODICA PARA ANALISIS ORGANOLEPTICO DE LICOR DE CAFE

Se cataran 6 tipos de licor donde cada caracteristica organoléptica tendri una valoracion de

1 a 5 puntos, siendo:

1: Me disgusta
2: No me gusta
3: Me gusta poco
4: Me gusta
5: Me gusta mucho

50C1 Valoracién LDAT Valoracion
Caracteristica | 1 3 4 Caracteristica 2 3 4
Colaor Color
ot Olor
Sabor Sabor

M2P6 Valoracién 8F4 Valoracion
Caracteristica | 1 3 4 Caracteristica 2 3 4
Colaor Color
Olor Olor
Sabor Sabor

D513 Valoracion Z8T3 VYaloracion
Caracteristica | 1 3 4 Caracteristica 2 3 4
Colaor Color
ot Olor
Sabor Sabor




RESULTADOS Y DISCUSION

Caracteristicas fisicoquimicas

Grado alcohdlico, sélidos solubles y pH

Promedio # desviacion estandar del grado alcohdlico, sélidos solubles y pH de licor de café

Descripciéon TC*  Tratamiento Grado alcohdlico (%) Sélidos solubles (°Brix) pH
10 70 T1 13,90+0,12 d 23,58+ 0,18 d 6,25+ 0,27 a
. . , .
Interaccion t_lempo cpncentramon mostro 1570 T2 14,20+ 0,16 cd 24,09 + 0,27 cd 582+0,30 b
un efecto significativo (p<0,05) sobre
grado alcohélico (F=5,30; p=0,0124), 20 70 T3 14,34 £ 0,15 ¢ 24,29+0,22 ¢ 5,66 + 0,13 bc
solidos solubles (F=6,43; p=0,0058) y 10 100 T4 14,46 + 0,13 ¢ 24,50+ 0,19 c 5,54 + 0,15 bc
pH (F=4,96; p=0,0157). 15 100 TS | 1505027 b_| 2553 + 0,47 b 5,40 + 0,16 cd
20 100 T6 | 15,38+0,11 a | |26,06 +0,14 a | 510+0,12 d

NTE INEN 1837 (2016), grado alcohdlico de 15 % a 50 %.
T5 (15,05 %) y T6 (15,38 %) cumplieron.

Pineda et al. (2014) licor de café con grado alcohdlico de 15 % en un tiempo
de 10 dias de maceracion y una concentracion de 125 gramos de café.

Tarifefio (2017), 18,20 a 46,20 °Brix y pH de 6,87 a 4,22. Mientras
mas tiempo de maceracion y concentracion de soluto, los sélidos
solubles aumentan y el pH disminuye.

Quintao et al. (2010), aumento de 26,80 a 31,25 °Brix y reduccién
de pH de 5,31 a 4,75; a medida que el tiempo y la concentracion
aumenta; licor (19 dias y 100 gramos), de 29,03 °Brix y pH de 4,87.
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GRADO ALCOHOLICO

Regresion lineal multiple

Grado alcohdlico = 11,22 + 0,07 Tiempo + 0,03 Concentracion; R?> = 0,88
Sélidos solubles = 19,08 + 0,11 Tiempo + 0,05 Concentracion; R? = 0,88

pH =8 - 0,05 Tiempo - 0,02 Concentraciéon; R* = 0,77

Correlacion

« S. solubles y grado alcohdlico (r = 0,97; p = 0,0001)
* pH vy sdlidos solubles (r =-0,79; p = 0,0162)
: . = pHygrado alcohdlico (r = - 0,78; p =0,0183)

SOLIDOS SOLUBLES ¥ § .

pH
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Caracteristicas organolépticas

Color, olory sabor

Promedio del color, olor y sabor de licor de café

Interaccion tiempo*concentracion mostro
un efecto significativo (p < 0,05) sobre
color (p=0,0009), olor (p=0,0254) vy
sabor (p=0,0012).

Aceptacion: hipotesis alterna.

A < tiempo y concentracion

Descripcion TC*  Tratamiento Color Olor Sabor y
10 70 TL [ 250 a | | 260 a | [245 a | A > tiempo y concentracion
1570 T2 3,80 cd 2,60 ab 3,65 abcd 1
Dr B e IEE td[evoracermoon
15100 15 4,75 d 450 c 485 d |« :
20 100 T6 [260 ab] [4,25 ¢ | [2,60 ab | Preferencia

Valenzuela (2010) licor de café de 15 dias y 90 gramos, 4,05 en color; 4,06
en olor; y 3,94 en sabor. Calificaciones menores a < tiempo y concentracion
(1 diay 90 gramos) y a > tiempo y concentracion (40 dias y 120 gramos).

Lopez (2017) licor de café: color (3,6), caoba oscuro; olor (3,4), delicado y
recuerdos a café recién tostado y aguardiente fino y elegante; y sabor (3,8),
dulce, limpio, persistente y con predominio de notas a café y caramelo.

formulacion media

Delgado et al.

(2019), aumento de relacion superficie-volumen; tipo de
maceracion; tipo y proceso de obtencion de ingredientes; y contenido de
alcohol y edulcorante, mejoran las impresiones organolépticas.
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Analisis fisicoquimico del tratamiento con mayor aceptabilidad organoléeptica
Grado alcohdlico, productos congéneres y azucares totales

Resultado de Laboratorio K J/

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR

Tratamiento Caracterrl.stlcas fisicoquimicas ReSl_J|tadO (I g i
Grado alcohdlico 15 % OFERTA DE SERVICIOS ¥ PRODUCTOS
AREA ALIMENTOS
Furfural 0.01 mglloo cm3 INFORME DE RESULTADOS
IMF. Mo 2022-0471-1
T5 P. Congéneres Metanol 0,18 mg/100 cm3 ‘ SOUCTADD PORY SANMARTIN LOAIZA CARLOS ANDRES
DIRECCION IiIEL CLIENTE ¥/O DIRECCION DEL LUGAR. COE FICHINCHAS QUITOY MEMNA Z
Alc. superiores 17,11 mg/100 cm3 IWIESTRA B [iCOR DE CAFE
DESCRIFCION: * LICOR DE CAFE
LOTE: " iy
Azlcares totales 198,9 g/L FECHA DE ELAEORACION © Z1iZ022
FECHA DF VERCIMIENTO: * —
FECHA DE RECEFCIOM. 12122022
HORA OE RECEPCIIN: 1145
FECHA DE ANALISIS: 14-19/12/2022
FECHA DE EMISION DEL INFORME: 21122022
NTE INEN 1837: Requisitos fisicoquimicos para licores CARACTERISTICAS DE LA MUESTRE: :
COLOR: o BT D
CLOR: Caracieishog
E,STHD_C\: LICUIDD
Requisitos Minimo  Maximo Unidad Método de ensayo i T
L resultadas gue constan en of presante informe e refieren a la muestira entregaﬂa gor & dieme 3l OEP.
Alcohol 15 50 % NTE INEN 340 MUESTREAD POR! | ETChente
Furfural - 10 mg/100 cm? NTE INEN 2014 | e —_WNRORKE S
Metanol - 10 mg/100 cm3 NTE INEN 2014 ol ma e Xbi) = s
9 Eurfural Wﬂmﬂm‘f:“tm a6 INEN 2014
Alcoholes superiores - 150 mg/100 cm? NTE INEN 2014 IO mE/100 e’ de akcohel i R
arhidra '
Azlcares totales g/L lcahales Sugeriores Wy AR Aot 11 INEN 2014
Licor dulce 101 250 NTE INEN 358 = = =2 =
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El tiempo de maceracion y la concentracion de café empleados en la elaboracion de licor de café mostré un efecto
significativo sobre las caracteristicas fisicoquimicas grado alcohdlico, sdélidos solubles y pH; y organolépticas color,
olor y sabor.

El licor de café, macerado a 20 dias y con 100 gramos de café en su formulacién, present6 el mayor valor en grado
alcohdlico (15,38 %), soélidos solubles (26,06 °Brix) y, registro el valor mas bajo de pH (5,10). Mientras que el licor
elaborado con un tiempo de maceracién de 10 dias y 70 gramos de café mostro los valores mas bajos en grado
alcohdlico (13,90 %), solidos solubles (23,58 °Brix) y, el mayor valor en pH (6,25).

El tiempo de 15 dias maceracion con una concentracion de 100 gramos de café, fue la formulacién del tratamiento
de mayor aceptabilidad organoléptica, el cual obtuvo las mayores calificaciones en color (4,75), olor (4,50) y sabor
(4,85).

Los valores de las caracteristicas fisicoquimicas grado alcohdlico (15 %); productos congéneres: furfural (0,01
mg/100 ¢m3), metanol (0,18 mg/100 c¢m3), alcoholes superiores (17,11 mg/100 cm3); y azlcares totales (189,9
mg/100 cm3), del tratamiento (15 dias de maceracion, 100 gramos de café) con mayor aceptabilidad organoléptica,
se encontraron dentro de los rangos establecidos por la NTE INEN 1837, para una bebida alcohdlica tipo licor y, por
lo tanto, es un producto apto para el consumo humano.
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« Macerar bajo oscuridad a una temperatura entre 18 y 25 °C y, emplear una granulometria fina de café molido. Estas
condiciones permiten una mayor extraccion de fenoles (compuestos aromaticos) y, mejoran de forma notable las
impresiones en cata (visuales, olfativas y gustativas) del licor de café.

 Con la ayuda de expertos, mejorar las caracteristicas organolépticas del licor de café de mayor aceptacion, para
llegar a tener un producto competitivo frente a los ya desarrollados y posicionados en el mercado ecuatoriano.

* Realizar un proyecto de factibilidad agroindustrial de produccion y comercializacion de licor de café en la parroquia
Mercadillo, con base al tratamiento con mayor aceptabilidad. Esto como una alternativa a los bajos precios recibidos
a nivel de productor, por la venta de forma tradicional de café y cafia de azucar; contribuyendo asi al desarrollo

agroindustrial y econémico de la localidad.
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