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INTRODUCCION

La tostion es una de las operaciones mas determinantes en la
calidad de café. Durante este proceso se originan las
caracteristicas fisicoquimicas mediante la relacion tiempo-
temperatural. Las tostiones suaves son propias de cafés de alta
calidad, mientras gque las tostiones intensas pueden ayudar a
enmascarar los defectos de taza. Asimismo, la intensidad del
proceso de tostion puede determinar la expresion de las especies
antioxidantes presentes en este, las cuales son principalmente
fenoles. Aplicar una tostidon suave de igual forma, podria preservar
la expresion de los compuestos antioxidante del café. Con este
estudio se pretende determinar la retencion de compuestos
guimicos con capacidad antioxidante analizados en la bebida de
café preparada.

OBJETIVOS

General:

¢ Analizar la actividad antioxidante (FRAP) en la bebida de café
mediante una cinética de tostion.

Especificos:

“ Determinar la expresion de los compuestos antioxidantes
presentes en la bebida de café.

¢ Establecer la mayor preservacion de la expresion antioxidante
de la bebida de café obtenida.

METODOLOGIA

Los analisis de compuestos antioxidantes y su actividad se
llevo a cabo con 1500 g de cada muestra de café pergamino
(Coffea arabica L. var. Castillo) por triplicado.

Andlisis fisicoquimicos Las muestras se tamizaron segun
norma tecnica colombiana ICONTEC (NTC) 5248 (2013). El cafe
utilizado fue el equivalente a un café excelso U.G.Q. La tostion se
realizé a 180 °C y 100 % de potencia. Se tomaron muestras cada
30 segundos a partir del minuto 3 hasta el minuto 9. La molienda
se realizd a un grado medio y el tamano de particula se verifico
con la serie Taylor, descrito en la NTC 2441 (2011). Las muestras
se almacenaron a 4 °C herméticamente.

Preparacion de la muestra En cada muestra de café tostado
y molido se empled agua destilada para aislar los analitos. Los
extractos fueron enfriados y diluidos a concentraciones fijas para
medir la capacidad antioxidante y sustancias quimicas
antioxidantes.

Evaluacion del poder antioxidante reductor del hierro
(FRAP) Se mezcld 10 pyL de muestra de extracto de café en
diferentes concentraciones, con 90 uL de agua destilada y 900 pL
del reactivo FRAP. La absorbancia fue leida a 593 nm despueés de
7/ min. La curva de calibracion de acido ascorbico (AA) y las
actividades de las muestras a diferentes tiempos se expresaron
como mg de (AA) / 100 g de muestra. El antioxidante AA (Merck,
Alemania) se empled como control positivo.

RESULTADOS Y DISCUSION

La actividad antioxidante por el método FRAP se muestra en la
figura 1. Valores similares fueron reportados en la capacidad
antioxidante de cafes comerciales dentro del rango de 3095 (+0,000)
a 6857 (+ 8,115) umol Trolox/ g de café por el método FRAPZ. De
acuerdo con otros estudios, una fraccion de la actividad antioxidante
en el café se potencia durante el proceso de tostion, a partir de la
reaccion de Maillard, asi como por compuestos fendlicos3.

Figura 1. Capacidad antioxidante FRAP a diferentes tiempos de
tostion
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Del estudio también se obtuvo una ecuacion generalizada del
comportamiento de la actividad antioxidante FRAP con coeficiente de
determinacién R%=0,9907, representada por la siguiente ecuacion.

mg acido ascérbico / 100 g muestra

y = —0,0129x% + 0,7118x> — 14,656x* + 138,4x3 — 608,35x% + 1185,6x + 1979,7

CONCLUSIONES

Se encontraron diferencias significativas en la actividad
antioxidante FRAP, mostrando su maxima expresion entre los
minutos 5,5 a 6,5. Se recomienda el consumo continuo de bebidas a
base de café con una tostion media que no supere 6,5 min, a las
condiciones evaluadas durante la tostion para gozar de los
beneficios de una bebida caliente funcional.
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