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INTRODUCCION

Los métodos frios para la preparacion de bebidas a base de
café, se basan en el contacto directo entre el café y el agua fria o
en algunas aplicaciones hielo, las cafeteras destinadas para tal fin,
tienen dos sistemas principales: el goteo lento y prolongado que
puede durar hasta 24 horas continuas (Torre fria y Cold brew); o la
donde la bebida se va formando por difusion del café a
agua fria o hielo empacado en un reservorio dentro de
0 contenedor (Toddy, Fretta y Midzudashi). Algunos
baristas coinciden en que las bebidas frias a base de cafe se
caracterizan por tener una baja acidez y amargor

Existe escasa informacion acerca de la relacion entre métodos
de preparacion de café frio, su expresion antioxidante. Dicha
iInformacion, puede brindar una alternativa comercial de productos
a base de café con perfiles sensoriales variados y el aporte.

OBJETIVOS

iInmersion
través de
una jarra

General:

Determinar la capacidad antioxidante FRAP, parametros de
como la temperatura, tiempo de contacto, hermeticidad,

operacion

rendimiento y pH
evaluadas, com

patron.

Especificos:
s Evaluar el poder antioxidante reductor de cinco bebidas frias de
café preparadas con los metodos de Midzudashi, torre fria, cold
brew, toody, fretta.

METODOLOGIA

RESULTADOS Y DISCUSION

Se uso el retenido
sobre Malla 14, se
determino humedad,

y se retiro pasilla.
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Tostion a 180 °Cy
100 % de potencia, a
tostion media.

de cada una de las bebidas frias a base de café
narado con una bebida de café caliente como

molienda

Preparacion de la
bebida
Evaluacion del poder
antioxidante reductor
del hierro FRAP
Analisis estadistico

El café verde utilizado en el presente estudio partio de una
humedad uniforme inicial del 12 %,. El proceso de tostion se
realiz6 a las mismas condiciones para todas las muestras
analizadas, asi se garantiza que la degradacion termica de las
muestras fue uniforme (Naranjo et al., 2011). Se evaluaron algunos
parametros fisicoquimicos relacionados con la calidad de las
bebidas de cafe, que se presentan en la tabla 1.

Tabla 1. Parametros fisicoquimicos de las bebidas de café
preparadas con diferentes métodos frios.

Método | Rendimiento en bebida °Brix pH Tiempo de
contacto
Toddy 13,52 (x0,38) a 1,98 (+0,02) a | 5,20 (x0,01) a 24 h
Torre fria 14,80 (x0,27) a 2,50 (x0,02) b | 5,20 (x0,01) b 12 h
Midzudashi 9,20 (x0,52) b 1,10 (#0,01) c | 4,83 (x0,01) c 24 h
Cold brew 10,44 (x0,43) c 1,40 (x0,05)d | 5,04 (z0,02) d 4 h
Fretta 9,17 (x0,17) b 0,50 (x0,03) e | 4,77 (x0,03) e 4 h
Percolador .
(Patrén) 7.84 (x0.23) d 1.00 (£0.02) f | 4.94 (x0.03) f 4 min.

Figura 1. Capacidad antioxidante por los métodos ABTS y
ORAC en bebidas de café preparadas con métodos frios
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Metodos de preparacion

Se evaluaron algunos parametros fisicoquimicos
relacionados con la calidad de las bebidas de café, que se
presentan en la tabla 1. Se aprecia que el rendimiento de la
bebida fue mayor.

Los valores obtenidos de capacidad antioxidante con el
metodo FRAP, fueron estadisticamente diferentes (p<0,05)
(Figura 1). Los valores de actividad FRAP en orden
descendente, fueron para los métodos Torre fria, Toddy, Cold
orew, Midzudashi y Fretta. Las bebidas obtenidas mediante
0S meétodos de preparacion Midzudashi y Fretta presentaron
a menor capacidad antioxidante registrada. Se observd un
efecto significativo (p<0,05) entre los métodos de preparacion
de las bebidas y la actividad antioxidante de los compuestos
evaluados.

Los compuestos quimicos que potencian gran parte de la
actividad antioxidante en el café son los compuestos fendlicos
pertenecientes al grupo de los acidos hidroxicinamicos
(clorogénico, cafeico, cumarico y ferulico) y melanoidinas
producto de la reaccion de Maillard, asi como la cafeina y
algunos de los componentes volatiles del café (Vignoli,
Bassoli y Benassi, 2011; HecCimovi¢, Belscak-Cvitanovic,
HorziC y Komes, 2011). De acuerdo a Celik y Gokmen (2018),
la expresion de los antioxidantes o la capacidad antioxidante,
como también es conocida, se debe al efecto de dilucion,
tiempo de contacto café-agua y a la metodologia de
preparacion empleada.

CONCLUSIONES

De acuerdo, a los datos obtenidos se infiere que las bebidas
frias con mayor potencial antioxidante en comparacion con el
metodo clasico percolador (bebida caliente) son: Torre fria,
seguida de Toddy, Cold brew y Midzudashi. EI método Fretta
presentd una actividad antioxidante FRAP inferior a los
demas meétodos evaluadas. Para consumir bebidas a base de
café frias con alta biofuncionalidad, alto valor de pH y alto
rendimiento se recomiendan consumir continuamente las
bebidas Torre fria, Toddy y Cold brew, respectivamente
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