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RESUMEN reforzador del sabor a café se afiadieron diez componentes
. 0
Los licores pueden ser elaborados con extracto (esencias) de para una concentracion de 2,59 % m/m, donde prevalecen

- e aldehidos y cetonas, en las que se destacan la vainillina y 3-
plantas arométicas con mezclas de frutas y aromas artificiales.

. metilbutanal. Los compuestos con una contribucion sensorial
En este producto es favorecido conservar el aspecto, frescura

. . ) - marcada son, una cetona de olor acaramelado, quemado, café
y bouquet de los ingredientes; lo cual es logrado utilizando

aromas de buena calidad sensorial. El objetivo de este trabajo y un compuesto azufrado de olor a café. El sabor vainilla

) L resentd 7 ingredientes para una concentracion de 3,02 %
fue desarrollar un reforzador de sabor a café y sabor vainilla, P g P

. . ) ) . m/m. Los constituyentes de mayor valor sensorial fueron, una
para ser aplicados en licores café y bombon respectivamente,

. . - . cetona y dos aldehidos. En este grupo resaltan la vainillina y
caracterizarlos y realizar su evaluacion sensorial. En el

vainillina etilica. Los reforzadores de sabor a café y sabor
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vainilla, aplicados en licores en dosis 0,52 y 0,42 mL/L
respectivamente segun los indices de consumo de la fabrica,
se evaluaron de muy buenos.

Palabras clave: licores, extracto café, reforzador sabor café,

vainilla, evaluacién sensorial.

ABSTRACT

Development of flavors for liquors (coffee flavor enhancer

and vanilla flavor).

Liqueurs can be made with extracts (essences) of aromatic
plants with mixtures of fruits and artificial flavors. In this
product it is favored to preserve the appearance, freshness and
bouquet of the ingredients; which is achieved using aromas of
good sensory quality. The aim of this work was to develop a
coffee flavor and vanilla flavor enhancer, to be applied in
coffee and chocolate liquors respectively, to characterize them
and to carry out their sensory evaluation. In the coffee flavor
enhancer, ten components were added for a concentration of
2,59% m/m, where aldehydes and ketones prevail, where
vanillin and 3-methylbutyraldehydestand out. Compounds
with a marked sensory contribution are a ketone with a
caramel, burnt, coffee odor and a sulfur compound with a
coffee odor. The vanilla flavor presented 7 ingredients for a
concentration of 3,02% m/m. The constituents with the
highest sensory value were a ketone and two aldehydes. In this
group, vanillin and ethyl vanillin stand out. The coffee flavor
and vanilla flavor, applied in liquors at doses of 0,52 and 0,42
mL/L respectively according to the factory's consumption
rates, were evaluated of very good.

Keywords: liqueurs, coffee extract, coffee flavor enhancer,

vanilla, sensory evaluation.

INTRODUCCION

Los licores pueden ser elaborados con extracto (esencias) de
plantas aromaticas predominando en su sabor y aroma, otros
de una sola fruta y un tercer grupo con mezclas de frutas y
extractos naturales. A nivel de su produccion, existen dos
métodos principales. El primero, que consiste en destilar todos
los ingredientes al mismo tiempo, endulzar y dar color al
destilado. EIl segundo, que consiste en agregar las hierbas
(esencias) o frutas (sabores o0 extractos) a la destilacion base.
Este dltimo método permite conservar el brillo, frescura y
bouquet de los ingredientes; y es logrado utilizando bases de
brandy o cognac, resultando ser los de mejor calidad (1).

El café pertenece al género Coffea, de la familia Rubiaceas.
Esta semilla presenta compuestos no volatiles que son
fundamentales para su sabor, del cual son responsables la
cafeina, trigonelina, &cido clorogénico, acidos fendlicos,
aminodcidos, hidratos de carbono y minerales. Mientras, para
el cuerpo y la espuma son importantes sustancias insolubles
como proteinas, polisacaridos y melanoidinas (2). Entre las
sustancias volatiles se han identificado alrededor de 800
compuestos y los de mayor impacto estan dentro de los grupos
de pirazinas, pirroles, cetonas (3), azufrados y heterociclicos
(4) y alquilpirazinas (5-6).

En un extracto de café, asi como en un percolado elaborados
con disolvente hidroalcohoélicos se destacan como compuestos
volatiles de impacto 2-metil butanal, &cido acético, 2-etil-6-
5-metil-2,3-

dietilpirazina, 3-isobutil-2-metoxipirazina, 4-etilguayacol; 4-

metilpirazina; 2-¢etil-3,5-dimetilpirazina,;
vinilguayacol y (E)-pB-damascenona (7). Entre las sustancias
que imparten un olor indeseable estdn 2-metil-isobutanol;
2,4,6-tricloroanisol, geosmina, 2-metoxi-3-isopropilpirazinay
2-metoxi-3-isobutilpirazina (8).

Los extractos de café que se utilizan como saborizante pueden
ser reforzados con mezcla de sustancias aromaticas similares
al natural para acrecentar o incorporar notas que tiendan a
disminuir o desaparecer en el proceso de extraccion. El

extracto con reforzador afiadido puede tener aplicacion como
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sabor en diversos productos como helados, bebidas y licores
(9-10).

En las vainas de vainilla, fruto de unas pocas especies de
orquideas, se han descubierto mas de 200 compuestos
responsables del sabor de vainilla y concentraciones de hasta
un 2% de vainillina (11). Otros constituyentes, que resultan
p-
y é&cido

importantes sensorialmente por concentracion son:

hidroxibenzaldehido, p-hidroxibencilmetil éter,

acético (12). Pérez-Silva y otros (13) demostraron que varios

compuestos en baja concentracion que incluyen

p_
hidroxibencilico, presentan notas sensoriales de vainilla de

acetovanillona, alcohol de wvainililo y el alcohol
alta intensidad.

El 1éxico del sabor vainilla se caracteriza por una variedad de
notas: 4&cido, anisico, aromético, balsamico, corral,
caramelizado, chocolate, cremoso, terroso, floral, afrutado,
heno, mohoso, fendlico, ciruela pasa, pasas, resinoso,
ahumado, agrio, picante, dulce, té, tabaco, vainillina, vinagre,
a madera. Resultando el sabor a vainilla un producto mas bien
complejo e intrigante (14) por su complejidad, al presentar
entre sus notas, un matiz a chocolate y a crema, en una
intensidad entre baja y alta respectivamente, componente
importante en el licor bombdén, ya que permite engrandecer el
sabor a chocolate de la preparacion. En la ronera de Cardenas
se elaboran diferentes licores entre los cuales esta el licor de
café y de bombon, es por ello que el objetivo de este trabajo
fue desarrollar un reforzador de sabor a café y sabor vainilla,
para ser aplicados en licores café y bombdn respectivamente,

caracterizarlos y realizar su evaluacion sensorial.

MATERIALES Y METODOS

Café arabiga tostado y molido: Se determind el contenido de
humedad (15), tamafio de particulas, aspecto, color y sabor.

Arométicos quimicos autorizados en alimentos y reconocidos
como seguros por la FDA (16), alcohol clase A (etanol 95,3 %

viv), azlcar refino clase A (17) procedente del Central

Washigton (AzCuba) y agua tratada mediante resina de
intercambio idnico en ciclo sédico.

El rendimiento del extracto se expresd6 como la relacion de
solidos totales de los extractos obtenidos y de las materias
primas, esta Ultima a partir del calculo de la cantidad de sélidos
solubles de la materia prima, obtenida en las mismas condiciones
de operacién, pero con tiempo de extraccion de 2 horas.

% Rendimiento = (E x SSc/M x SSe) x 100 %; donde:

E: masa de extracto obtenido

SSc: fraccion de solidos solubles del extracto

M: masa de liquido inicial

SSe: fraccion de sdlidos solubles de la extraccion exhaustiva
del café

B: porcentaje de s6lidos totales de la materia prima

Se realizd la caracterizacion del extracto mediante la
determinacion de pH (18), s6lidos solubles (19), densidad
relativa a 20 °C (20) e indice de refraccion a 20 °C (21).

En las evaluaciones del café los catadores evaluaron mediante
el sentido del olfato un patrén de café molido y diluido en agua
en la relacion masa/volumen de 1:5 para familiarizarlos con el
olor caracteristico del producto, también, degustaron
diferentes extractos aplicados en leche descremada.

El extracto de café obtenido a escala piloto fue evaluado
sensorialmente por tres catadores expertos, los que valoraron,
apariencia, color, olor y sabor. El olor se evalu6 por el método
de tiras olfativas (22) y el sabor, aplicado en leche descremada
reconstituida con 9 % de sacarosa. Se empled una escala lineal
continua estructurada de 10 cm, acotada en los extremos, con
la minima y méaxima intensidad de olor y sabor a café, asi
como indica el método de Analisis Descriptivo Cuantitativo
(23). A los efectos del procesamiento esta escala equivale a:
las categorias de intensidad: no aparece (0 cm) muy débil (2
cm), débil (4 cm), moderada (6 cm), intenso (8 cm) y muy
intenso (10 cm) (24).

En las evaluaciones de la calidad del olor de los saborizantes,
se empled el método de tiras olfativas para evaluar las

caracteristicas aromaticas. El saborizante fue caracterizado
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con las determinaciones siguientes: apariencia, sabor,
densidad e indice de refraccion. En el procesamiento de los
datos se calcul6 el valor medio y la desviacion estandar (25).
La evaluacion de la calidad sensorial se realiz6 mediante el
método establecido en el Procedimiento Analitico de
Evaluacion Sensorial (PAES) (26), utilizando como estandar
un aroma patron que representaba la excelencia en los
de

Participaron 5 catadores adiestrados de la fabrica de licores.

atributos  sensoriales cada saborizante evaluado.
Para la obtencion del extracto de café a escala piloto se utilizo
el procedimiento establecido por Borges y colaboradores (9).
Se carg6 el extractor con 6 kg de materia prima, colocada
dentro de una cesta de malla recubierta previamente con una
tela porosa, para evitar tupiciones y derrames en el sistema. Se
bombearon 24 kg de una disolucion hidroalcohdlica segun la
relacion masa-volumen (1:4), la cual permitié cubrir el
producto. Se realiz6 la extraccion por recirculacion a
temperatura de ebullicion del disolvente y se efectué un
segundo pase con disolvente fresco para lograr el agotamiento
total del material.

Para elaborar el reforzador del sabor a café se utilizaron
sustancias aromaéticas identificadas de impacto en el extracto
y percolado de café (7) y otras de contribuciéon para
incrementar el matiz a tostado. Para su aplicacion en el licor,
se afiadié el reforzador al extracto de café, en concentracion
menor al 10 % m/m, empleando etanol al 95 % como
disolvente en el reforzador. En la preparacién del sabor
vainilla para su aplicacion en licor bombén, se emplearon
aromaticos quimicos caracteristicos y de contribucion,
informados para este aroma (11, 13-14) y como disolvente,
etanol de 96 % vi/v.

Como parte del desarrollo de los saborizantes se analiz6 la
distribucion cuantitativa por grupo quimico y el aporte
sensorial de cada componente a través del célculo teérico de
su valor de actividad de olor (VAQO) que corresponde al

cociente entre la concentracion del componente (ug/L) y su

umbral de deteccion en agua (pg/L), obtenido de la base de

datos elaborada en el Departamento de Aromas. En el analisis
se considero la dosis de saborizante aplicada en el licor base.
Los valores previamente se llevaron a notacidn logaritmica
para facilitar el analisis.

En la preparacion de los licores se evalu6 cada sabor en una
relacion de dosis de 50, 100 y 150 % de acuerdo al indice de
consumo establecida para cada sabor. El licor se dejo un
tiempo de maduracion de 7 dias, antes de su evaluacion
sensorial en el laboratorio de la ronera de Cérdenas (27),
donde se determiné porcentaje de etanol (28) y sdlidos
solubles (29).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los anélisis de caracterizacion del café tostado y molido
utilizado para elaborar el extracto se muestran en la Tabla 1.
Como se aprecia, el valor de humedad fue inferior al 5%,
considerado el limite de elevada humedad para este producto
envasado al vacio. Esto permite sefialar su efectividad y
constatar que el envasado fue correcto y no permitié la entrada
de humedad, lo que podria provocar pérdida de calidad del
producto. Las principales causas del deterioro del café son
atribuibles a pérdidas de compuestos volétiles y reacciones de
oxidacion, siendo este Ultimo responsable de la formacion de
mal sabor (30). El color pardo oscuro o marrén (Tabla 1), es una
caracteristica variable asociada al tueste del café, que depende
del tiempo de tostado, cuanto mas tiempo sea expuesto, mas
oscuro se tornard. En el olor y sabor no se detectaron aromas
relacionados con un producto no fresco, ni tampoco a
fermentado, moho o rancio.

El extracto elaborado a escala piloto (Tabla 2) no presentd
particulas en suspension lo cual indic6 un producto homogéneo,
mientras que el color, olor y sabor son caracteristicos. El pH del
café es un factor importante para la determinacion de su calidad,
este tiene una influencia significativa sobre el sabor. El pH del
extracto (Tabla 2) estuvo comprendido entre 4,9 y 5,8;
considerando los limites de aceptacion sensorial de las bebidas

de café (31-32), cuando el café tiene un pH menor a 4,9 adquiere
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un sabor demasiado acido y por encima de 5,8 es mas amargo
(33).
Tabla 1. Caracterizacion del café

Caracteristicas Resultados Técnicas de
control

Tamafio de molida 0,2-0,8mm I1SO 3588:77

(mm)

Humedad (% max.) 4,0 1SO 939:80

Aspecto Tostado, molido  Inspeccién visual
fino
Color Pardo, oscuro  Inspeccién visual
Olor Caracteristicoa  Por tiras olfativas
café
Sabor Caracteristico a Evaluacion
café sensorial
Tabla 2. Caracterizacion del extracto
Pardmetros Resultados
Aspecto Liquido oscuro y sin particulas
en suspension
Sabor Caracteristico, de intensidad
moderada
Olor Caracteristico, de intensidad
moderado
Color Negro
Solidos totales (%) 4,05 (0,02)*
pH 5,40 (0,1)
Sabor a café (intensidad) 5,13 (0,6); moderada
Rendimiento (% de 67,0 (2,0)
solidos totales)
Etanol (%) 26,2 (2,0)

Densidad a 20°C (g/mL)
Indice de refraccién a
20°C

0,9642 (0,001)
1,3580 (0,001)

n=3

* valor medio (desviacién estandar)

El valor promedio de rendimiento expresado en sélidos solubles
fue del 90 %, con respecto al contenido de solidos totales de la
materia prima agotada, de 4,5 % m/my los sélidos solubles de
4,05 (Tabla 2), mayor al obtenido por Ortega y colaboradores
(10), en un extracto de café por percolacion. La diferencia
pudiera estar dada por el método de extraccion y
fundamentalmente por el tamafio de la molienda. Castafio y
col., (34), efectuaron medidas de rendimiento y contenido de
solidos solubles en extractos de café consumo, café pastilla y
mezcla, con molidas a diferentes grados: grueso, medio y fino
y determinaron que la variaciéon en el rendimiento y
concentracion de solidos solubles estuvo dada por el grado de
molienda.

El rendimiento de extracto fue de 79,2 % y un 20,8 % de
pérdidas en el proceso, dado fundamentalmente por el
disolvente ocluido en el material vegetal agotado. El sabor a
café presentd una intensidad moderada sin matices atipicos
como sabor rancio, a quemado o no caracteristico, teniendo en
cuenta ademas que es un producto natural y no esta
concentrado.

El reforzador de café (RC-2) se utilizd preliminarmente a una
dosis de 0,1 % m/m en el extracto de café. El reforzador definio
café segun la totalidad de los catadores que participaron en su
evaluacion olfativa. En su descripcion de las notas olfativas
presentd una intensidad moderada para las notas malteado y
caramelizada y marcada para la nota tostada, estas notas son
caracteristicas de pirazinas; aldehidos y cetonas (7) y responden
al proyecto de sabor abordado por el saborista.

La distribucién por grupos quimicos y el analisis cualitativo y
cuantitativo del reforzador, Figura 1, muestra un mayor
porcentaje cualitativo de aldehidos y cetonas con un 50 % de
la formulacion y en el aspecto cuantitativo se encuentran un
elevado porcentaje de vainillina y en menor cuantia el
compuesto 3-metilbutanal, que son considerados aromas
caracteristicos de esta semilla y que fueron informados de

impacto por Andueza y colaboradores (2) y (35).

16

Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 34, No. 1, 2024.
Enero - Abril




[l

Otros

[

Aldehidos y cetonas Esteres

B Andlisis cualitative B Andlisis cuantitativo

Fig. 1. Distribucion por grupos quimicos del reforzador del

sabor a café

La Figura 2, muestra el aporte sensorial de cada componente
segun la dosis de saborizante utilizada, en la misma aparecen
diez componentes que integran el reforzador de café para una
concentracion de la fraccion aromatica de 2,59 % m/m. Los
compuestos de mayor aporte sensorial son el 3 y el 9 que
corresponden a una cetona de tonos acaramelados, arce,
dulces, quemados, café (36) y un compuesto azufrado que
resulta un olor extremadamente potente que, al diluirse, define
a café, con matices caramelizado-quemado y dulce (37), este
resulté de impacto por diversos autores (2, 3, 5-6,35). Los
otros ocho componentes son considerados de contribucion y

permite completar el sabor a café en la creacién.

Log VAO
6.00
5.00
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2.00
0.00
1 2 3

Fig. 2. Valores de actividad de olor (VAO) para el reforzador

o
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del sabor a café
El andlisis cualitativo y cuantitativo del sabor vainilla de
cddigo FV-11L se muestra en la Figura 3. En el sabor vainilla

el grupo de aldehidos y cetonas resulté mayoritario, mas de un

70 %, tanto en el aspecto cualitativo como cuantitativo. En
este grupo resaltan la vainillina y vainillina etilica, el primero,
es considerado un compuesto mayoritario y de impacto en el
sabor vainilla (11) mientras que el segundo, aunque no se
reporta en vainas de vainilla, su poder saborizante es de 2 a 4
veces mas fuerte que la vainillina y aporta notas dulces,
cremoso, vainilla y acaramelado (37). Su adicion es
autolimitante, ya que un nivel demasiado alto puede impartir
un sabor desagradable (36). El sabor presentd sustancias de
contribucién con notas anisadas, cremosas, balsamicas,
florales y afrutadas que forman parte de los descriptores
informados por Toth (14).
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alcoholes

aldehidos y cetonas

Analisis cualitativo [ Anélisis cuantitativo

Fig. 3. Unidades de olor (Uo) para el saborizante de vainilla

En la Figura 4, se observa el aporte sensorial de cada
componente segln la dosis de sabor utilizada. EI aroma, fue
conformado por siete componentes para una concentracion de
la fraccion aromética de 3,02 % m/m. Los compuestos de
aporte sensorial mayoritario son el 3, 6 y 7 que corresponden
a una cetona que exhibe tonos dulce, cremosa, mantecosa,
picante, con matiz acre caramelo (36) y dos aldehidos que se
reportan con notas dulce, cremoso, vainilla y acaramelado
(36).
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La Tabla 3, presenta los promedios de la caracterizacion
fisicoquimica y sensorial de los saborizantes desarrollados.
Los saborizantes (Tabla 3), no presentaron turbidez, particulas
en suspensién ni sedimentos durante su elaboracion, ni en el

tiempo de reposo y aplicacién, mostrando la misma apariencia

y sabor logrado desde su disefio. Las especificaciones de los

licores de café y bombon se exhiben en la Tabla 4 y la

U_uidoUL

Fig. 4. Valores de actividad de olor (VAO) para el sabor
vainilla

evaluacion sensorial de los licores utilizando la dosis
establecida de acuerdo a los indicadores de consumo en la
Tabla 5.

Tabla 3. Caracterizacion de los saborizantes de reforzador de café y vainilla

Sabor Apariencia Sabor Densidad a 20°C indice de refraccion a
(9/mL) 20°C
Reforzador de Incoloro Define a café, intensidad 0,8153 (0,030) 1,3620 (0,005)

café moderada
RC-2

Vainilla Amarillo Define a vainilla, intensidad 0,8800 (0,0050) 1,3500 (0,010)

FV-11L palido marcada

n=3 *Valor medio (desviacion estandar)

Tabla 4. Especificaciones de los licores de café y bombon

No Tipo de Licor (sabor) Grado Alcoholico Concentracion
(% viv) (°Brix)

1 Café (reforzador) 26-27 32-34

2 Bombdn (vainilla) 25-26 29-31
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Tabla 5. Evaluacion sensorial de los licores

Tipo de Licor Dosis Dosis Evaluacion Puntuacion
(Sabor) (%) (mL/L) cualitativa total
Café 50 16,8 (0,02) Bueno 18,0
(Extracto de café + Reforzador de 60 18,2 (0,72) Bueno 18,1
sabor a café (RC-2)) 70 19,6 (0,52) Muy Bueno 19,7
Bombhon 50 0,21 Bueno 18,2
(Vainilla FV-11L) 100 0,42 Muy bueno 19,7
150 0,63 Bueno 18,1

En la evaluacidn sensorial (Tabla 5), la dosis seleccionada por
los catadores para el extracto de café + (reforzador del sabor a
café) fue de 19,6 (0,52) mL/L, respectivamente con una
evaluacién de la calidad sensorial calificada de muy buena,
similar a la muestra patrén. Mientras que, el sabor vainilla para
el licor bombén fue de 0,42 mL/L y su calidad sensorial
evaluada de muy buena. Los licores con los nuevos sabores
mostraron el perfil sensorial siguiente:

Licor Café: las notas tostadas a café resultaron intensas con
respecto al extracto inicial y bien definido, sin regusto
medicinal, rancio o0 a quemado que motivara el rechazo de los
catadores. La dosis seleccionada fue 20,12 ml/L que es la
sumatoria del extracto de café de 19,60 ml/L con 0,52 ml/L
del reforzador.

Licor Bomban: en el licor bomb6n se afiadié el sabor vainilla
FV-11L para reforzar el sabor a chocolate, lo cual se logré
satisfactoriamente. El sabor presenté un sabor intenso a
vainilla, con nota cremosa perceptible con intensidad
moderada y ligera nota especiada.

CONCLUSIONES

En el reforzador de café se afiadieron diez componentes para
una concentracién de 2,59 % m/m, donde prevalecen
aldehidos y cetonas, en particular vainillina y 3-metilbutanal.
El sabor vainilla esta conformado por 7 componentes para una

concentracion de la fraccion aromatica de 3,02 % m/m, los

constituyentes de mayor contribucién sensorial fueron, una
cetona y dos aldehidos, en este grupo resaltan la vainillina y
vainillina etilica. Ambos reforzadores de sabor fueron
aplicados en licores de café y bombon respectivamente, en
dosis de 0,52 mL/L y 0,42 mL/L y evaluados de muy bueno.
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