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RESUMEN

El café es una bebida que ha sido consumida por siglos es muy popular en todo el mundo se
ha convertido en un elemento clave de muchas culturas y sociedades, el cacao en polvo, es
un producto obtenido del haba de cacao previamente fermentado tras eliminar la grasa y
moler hasta un tamafio de particula muy fino. El objetivo de la investigacion fue desarrollar
una crema tipo baileys con la incorporacion de café y cocoa con atributos sensoriales y de
calidad aceptados por el consumidor. Para la elaboracion de la crema tipo baileys se
realizaron cuatro muestras que varian dos de sus ingredientes principales, la esencia de café:
T1 (5 %); T2 (8%); T3 (10 %); T4 (12 %), y cocoa: T1 (9%); T2 (7 %); T3 (4 %); T4 (2 %),
las concentraciones de leche evaporada (22 %), leche condesada (20 %), alcohol (11 %),
vainilla (1 %), huevo (5 %) y maicena (2 %) se mantuvieron fijos. Seguidamente se realizaron
pruebas sensoriales, evaluando caracteristicas organolépticas en una escala heddnica de cinco
puntos, con una serie de 50 jueces donde sus respuestas fueron analizadas estadisticamente
en el programa infoStat mediante (ANOVA) se aplicé la prueba de comparacion de medias
de Tukey y se evaluaron propiedades quimicas al tratamiento con mayor aceptacién. Se
encontraron diferencias estadisticamente significativas (p < 0.05) para el tratamiento 1
presento mayor aceptacion en las caracteristicas organolépticas en atributos de olor (4.
38+0.60%), sabor (4. 42+0.73%) y textura (4. 16+0.74%), y el tratamiento 2 tuvo mayor
aceptacion en el atributo de color (4. 16+0.96%). También se analiz6 un andlisis de pH al
tratamiento 1 el cual resulto neutro (7) y grados brix (60). Se desarroll6 una crema tipo
baileys con diferentes concentraciones de café y cocoa donde el tratamiento 1 con 5 % de
café y 9 % de cocoa obtuvo la mayor aceptacion en los atributos de olor, sabor y textura con
un indice de aceptacion global de 85%.

Palabras claves: Liofilizacidn, anélisis, descascarillado, esencia, concentraciones, pruebas

sensoriales.
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l. INTRODUCCION

El café es una bebida que ha sido consumida por siglos y es muy popular en todo el
mundo se ha convertido en un elemento clave de muchas culturas y sociedades. Se cree
que el café se origin6 en Etiopia, donde los granos se tostaron por primera vez y se
mezclaron con agua caliente para crear una bebida estimulante. Se denomina café a la
bebida que se obtiene a partir de las semillas tostadas y molidas de los frutos de la planta

de café o cafeto. A lo largo de la historia ha sido un rubro tradicional, (Silva, 2020).

El cacao en polvo, es un producto obtenido del haba de cacao previamente fermentado
(Theobroma cacao) tras eliminar la grasa y moler hasta un tamafio de particula muy fino
150 pm, es una materia prima de gran importancia en la industria alimentaria. Ademas
de sus propiedades sensoriales, el cacao natural en polvo destaca por un gran niumero de
componentes funcionales que cada vez mas se asocian con beneficios para la salud

cardiovascular, (Sonia Duréa Esteve, 2019).

El propdsito de esta investigacion fue elaborar una bebida cremosa tipo baileys con baja
cantidad de azucares asi mismo que brinde nutrientes beneficiosos a nuestro organismo
ya que el café y la cocoa contiene nutrientes y componentes potencialmente bioactivos
que nos permiten incrementar la concentracién y asi mismo estar mas activos en nuestras

actividades diarias se podria utilizar como una bebida energizante para empezar el dia.

Esta investigacion se llevd a cabo en la Universidad Nacional de Agricultura, con el
objetivo de desarrollar una crema tipo baileys con la incorporacion de café y cacao con
atributos sensoriales y de calidad aceptados por el consumidor, donde las formulaciones
presentaron variables independientes como se la cocoa y el café y variables dependientes

como olor, color, sabor y textura



1. OBJETIVOS

2.1. Objetivo general

Desarrollar una crema tipo baileys con la incorporacion de café (Coffea ardbica L.) y cacao

(Theobroma cacao L.) con atributos sensoriales y de calidad aceptados por el consumidor.

2.2. Objetivos especificos

e Disefiar las formulaciones de esencia de café y cocoa que seran utilizadas en la

elaboracion de crema tipo baileys.

e Evaluar las caracteristicas organolépticas mediante pruebas sensoriales de

aceptacion heddnica estructurada de cinco puntos a escala de laboratorio.

e Determinar las caracteristicas quimicas (pH, acidez, °brix) del producto mediante

analisis de laboratorio.



I1l.  REVISION DE LITERATURA

3.1.El café

El café es un cultivo tradicional, basico y estratégico, con mas de doscientos afios de estar
presente en la agricultura nacional. La produccion de café, es fuente generadora de
empleos (tanto directos como indirectos) y de divisas para el pais, asi como para la
conservacion de la biodiversidad. Su importancia en la economia del pais, es un factor
determinante para el desarrollo de programas y apoyos al sector cafetalero entre los
consumidores, el café es una bebida que goza de popularidad universal, y las ventas
suponen mas de 70.000 millones de doblares al afio, el café es, después del petrdleo, el
producto comercial mas importante del mundo; supera al carbon, al trigo y al azlcar
(CEDRSSA, 2019).

3.2.0rigen del café

El café se encuentra representado por un nimero considerado de especies que crecen en
estado silvestre, donde el mayor nimero de estas se encuentra en el Continente Africano,
y las menos numerosas en el Continente Asiatico. En América, el café esta representado
por el género “Coffea Arabiga” que se especula es el resultado del cruce de dos especies
de las tierras bajas, tales como el género “Coffea Canephoras” y el género “Coffea
Eugenoides™; esta ultima especie es la que mas se parece al género “Coffea Arabica” y

cuyo origen es de Abisinia (actualmente Etiopia) en Africa (Gibson, 2019).



De todos los géneros que constituyen las Rubiaceas, el género Coffea es el de mayor
importancia econdémica. De acuerdo con diferentes estudios, este género originario de
Africa, se considera reciente al compararlo con otros grupos taxonémicos como los
relacionados con el conglomerado de los Rosides donde se encuentran especies vegetales
como el arroz (Oriza sativa) y Arabidopsis thaliana. Actualmente el café se clasifica
dentro del conglomerado filogenético de los Asterides, del cual hace parte entre otros,
(Pinilla & Guerrero, 2022).

3.3.VVariedades del café

El grano de café es la materia prima con la que se realizan deliciosas bebidas. El tipo de
especie y la variedad a la que pertenece determinan la forma en que se tostara, de acuerdo
con su tamafio, ademas de influir en el sabor final en la taza. Segin World Coffee Research
existen méas de 100 especies de café, pero las principales son dos: Arabica y Robusta. El café
Arébica se asocia a una alta calidad en taza, pero es vulnerable a las plagas; se cultiva en
Latinoamérica, Africa Central y Oriental, en la India e Indonesia. EI Robusta es més
resistente a las enfermedades y es comun en Africa central y occidental, el Sudeste de Asia
y Brasil (Copyright World Coffee Research, 2016).

La Arabica es la especie mas consumida en la industria del café de especialidad. Tiene dos
variedades, las puras o tradicionales y las hibridas. Las puras son variedades que no han sido
mezcladas genéticamente y que se han creado a través de mutaciones naturales. Entre ellas
se encuentran Typica y Bourbon. C. arabica es una de las dos especies principales de café
que se cultivan a nivel mundial (la otro es C. canephora, comunmente llamada Robusta).
Arabica es, con mucho, la especie dominante en la region, y se considera para producir la
mas alta calidad de la bebida. La especie Arabica se compone de muchas variedades o

cultivares distintos (Copyright World Coffee Research, 2016).



3.4. Taxonomia del café

El café pertenece al género Rubiaceas y Coffea. Hay muchos tipos de arboles de café, cada
uno con diferentes variedades. Se conoce que la semilla del café corresponde a la familia de
mas de 10.000 especies de herbaceas conocida como rubiaceas, el género coffea ardbica
Linneo es una especia que varia del cafeto y es considerado de los mas importantes
hablandolo comercialmente. Las especies de mayor importancia comercial pertenecientes al
género (Cuadro 1) Coffea son las conocidas como arébica clasificada por Linneo (conocido
como Arabica o Arabica) y Coffea canephora Pierre ExFroehner (conocido como Robusta)
(DOMINGUEZ, 2019).

Cuadro 1: Taxonomia del café.

TAXONOMIA DEL CAFE

Reino Plantae
Division Magnoliophyta

Clase Magnoliopsida

Orden Gentianales
Familia Rubiaceae

Subfamilia ixoroideae

Genero Coffea
Especie C. arabica

Fuente: (Fernandez J. A., 2022).

3.5.Propiedades funcionales del café

Al momento de hablar de nutricion y alimentos funcionales, vemos en general mas visibilidad
y preferencia hacia los productos naturales que ayudan a tener una vida saludable. Esta
tendencia, cada vez mas fuerte, ha apoyado el consumo de productos como el café, rico en

antioxidantes (el café tiene incluso 500 veces mas antioxidantes que la vitamina C, y algunos
5



hasta lo Ilaman 'la bebida para no envejecer’), al igual que productos con ingredientes que
fortalecen el sistema inmunologico para defender el cuerpo de forma més eficiente. Los
granos ademas contienen vitaminas, minerales, cafeina y acido cloro génico (una sustancia

que da al grano sus propiedades antioxidantes) (Pérez Lete, 2020).

Aunque parezca ilégico, ese café que te gusta tomar para cargarte las pilas por la mafiana o
para sobrellevar una tarde aletargada ofrece beneficios para la salud del corazén. En una
resefia de tres importantes investigaciones publicada recientemente en Circulation: Heart
Failure se determin6d que tomar al menos una taza de café negro con cafeina por dia podria
reducir el riesgo de insuficiencia cardiaca, el Instituto Nacional del Céncer en Bethesda
(Maryland, Estados Unidos) revel6 que el consumo de café tiene efectos positivos para el
higado, reduce los riesgos de padecer cirrosis y también juega un papel importante en la

prevencion de Alzheimer y el Parkinson (Pérez Lete, 2020).

3.6.Propiedades nutricionales del café

Caffeine


https://www.aarp.org/espanol/salud/enfermedades-y-tratamientos/info-2021/cuidar-el-corazon-bajar-presion-arterial.html

- Energia

La cantidad es casi inapreciable, unas 2 kcal por taza. A respuesta estd en la cafeina, el
compuesto "energizante™ natural del café. La cafeina actia bloqueando la adenosina, un
neurotransmisor que nos produce suefio. La ciencia de la cafeina es fascinante. La cafeina es
una sustancia natural que se encuentra en los granos de café. Cuando se consume, acttia como
estimulante, aumentando el estado de alerta y la sensacion de energia. La cafeina afecta el

sistema nervioso central y hace que el cerebro libere dopamina y adrenalina, (Jose, 20218).
- Minerales

La méas abundante es El potasio, que contiene una cierta cantidad de Alrededor de 40-80 mg.
por taza, de los cuales 1-2 % ingesta diaria Otros minerales presentes en cada taza son
Magnesio (24 mg.), Sodio (1 mg.), calcio (2 mg.), hierro (0,1 mg.) y fosforo (4 mg.). Por su
parte, Felipe Ramirez Rave explica que “en cierta parte los minerales que tenga el agua son
los que nos van a ayudar a arrastrar los acidos orgénicos, la parte aromatica del café. Esas
moléculas son las que en realidad estan atrapando el sabor y el aroma” El color, la turbidez,
la conductividad, los niveles de pH, entre otros pardmetros pueden llegar a ser determinantes
en el criterio sensorial con el que calificamos la bebida cuando se realiza el proceso de

catacion o perforacion, (Ramirez, 2022).

- Vitaminas

En el grano verde de café se encuentran de tipo B1, B2, B5, vitamina C y E, pero con el
tostado se pierden. Sin embargo, el niacina, un tipo de vitamina B, se obtiene cuando el
grano se calienta. A las vitaminas y minerales que contiene una taza de café se agrega una
importante carga de antioxidantes, especialmente polifenoles y acidos hidroxicinamicos.
Los antioxidantes son necesarios para combatir el ataque de los radicales libres, retrasando

el proceso natural de envejecimiento y previniendo enfermedades, (Hernandez, 2019).



-  Fibra

El café contiene polisacaridos no digeribles que se consideran fibra dietética. EI contenido
en una taza de café puede variar entre 0,14 a 0,65 g. /100 ml y es mayor en el Arabica que en
el robusta. La fibra dietética, que se encuentra principalmente en frutas, verduras, granos
enteros y legumbres, es probablemente mas conocida por su capacidad de prevenir o aliviar
el estrefiimiento. Pero los alimentos que contienen fibra también pueden brindar otros
beneficios para la salud, como ayudar a mantener un peso saludable y reducir el riesgo de

sufrir diabetes, enfermedades cardiacas y algunos tipos de cancer, (Castillo, 2018).

Cafeina

Sustancia estimulante del sistema nervioso central y un diurético. Cada taza de café contiene
entre 50 y 100 mg, la cafeina y otros compuestos del café pueden desempefiar una accion
neuroprotectora. Ademas de que promueve la liberacion de transmisores benéficos como la
dopamina. Su efecto antioxidante se ha asociado con la neurogenesis (el proceso por el cual
se generan las neuronas). Posibles efectos perjudiciales del consumo de café y cafeinaClaro
esta que, para tener los beneficios antes mencionados del café, debemos consumir café de
buena calidad (de preferencia cultivado sin pesticidas), no demasiado tostado y de preferencia

sin ningun afadido, (Varrido, 2017).

3.7.Beneficios del consumo de café para la salud humana

La investigacion sobre la interrelacion entre el consumo de café y la salud cardiovascular, ha
sido motivo de interés durante décadas, pero los resultados son contradictorios. Se conoce
que el consumo de café no afecta el nivel de lipidos en la sangre. Informacion cientifica
convincente, sugiere que el consumo cronico de café no induce hipertension arterial, mientras
que su consumo agudo podria incrementar levemente la presion arterial diastélica. No deja
de haber controversia en cuanto al efecto del café sobre la vulnerabilidad arritmogénica

ventricular en poblaciones de alto riesgo (Echeverri, 2018).



Tiene una alta concentracion de antioxidantes ya que los antioxidantes son vitaminas y
minerales que se pueden encontrar de forma natural en diversos alimentos; nos ayudan a
retrasar el envejecimiento de células y tejidos, asi como a regenerarlos, previniendo asi una
gran cantidad de enfermedades, muchas de ellas relacionadas con el corazon y el cerebro.
Los granos de café tienen una alta concentracion de antioxidantes, mas que muchas otras
infusiones y alimentos. La méxima actividad antioxidante se encuentra en el café
medianamente tostado. Los extractos de café Robusta presentan una actividad antioxidante

superior a los del café Arabica (Avera, 2023).

Disminuye las probabilidades de desarrollar diabetes tipo 2

Por otra parte, la entidad académica sefiala que existe evidencia de que quienes beben mas
café tienen menos probabilidades de desarrollar diabetes tipo 2. “El consumo habitual de café
puede reducir el riesgo de este tipo de diabetes al prevenir el deterioro de la funcion hepética
y de las células beta durante el estrés metabdlico crénico que precede a la manifestacion de
la diabetes manifiesta”, profundizan Hubert Kolb en el 2021 y sus colegas en el articulo Café
y menor riesgo de diabetes tipo 2: argumentos a favor de una relacion causal publicado en
2021 en la revista Nutrients (REDACCION NATIONAL GEOGRAPHIC, 2023).

3.8.Composicién quimica del cafe.

La composicion quimica del grano de café presentada en el (Cuadro 2) depende de la especie
y variedad cultivada, también de factores como la ubicacion del cultivo, la altitud, la fertilidad
del suelo, las condiciones atmosféricas, el grado de maduracion y las condiciones de
almacenamiento. En el grano de café se pueden encontrar compuestos solubles en agua como
la sacarosa y otros oligosacaridos, acidos clorogénicos y sus isdmeros, acidos no volatiles,
incluyendo &cido citrico, malico y tartarico: cafeina, trigonelina, proteina y sustancias
minerales; el compuesto insoluble en agua incluye manano y celulosa, proteina y aceite. En
la siguiente tabla se resume los datos de composicion quimica para granos de Coffea arabica

y Coffea canephora, tanto verde como tostado (Pereira, 2019).


https://www.nationalgeographicla.com/ciencia/2022/11/por-que-se-conmemora-el-dia-mundial-de-la-diabetes-y-que-hay-que-saber-de-esta-enfermedad

Cuadro 2: Composicién quimica del café en base a 100 g.

Componente Porcentaje
Polisacaridos 56.40 %
Azucares reductores 0.40 %
Proteinas 9.50 %
Aminoécidos 0.80 %
Cafeina 2.20 %
Lipidos 10.00 %
Trigonelina 0.70 %
Acidos alifaticos 1.20 %
Acidos clorogénicos 10.40 %
Minerales 4.40 %

Compuestos aromaticos 4%

Fuente: (Pereira, 2019).

3.9.Utilizacién del café en la industria alimentaria

El café es un ingrediente muy versétil que se utiliza en la industria alimentaria en una amplia
variedad de productos y aplicaciones. A continuacién, se detallan algunas de las formas en

que se utiliza el café en la industria alimentaria:

Bebidas y postres: el café es el principal ingrediente de bebidas como el café expreso, el
café con leche y el capuchino. También se utiliza en bebidas frias, como el café helado y los
batidos de café. Este grano es un ingrediente popular en postres como el tiramisu, el helado
de café y las tortas de café., Snacks, aperitivos, salsas y aderezos: el café se utiliza en la
elaboracion de galletas, chocolates, barras de energia y otros aperitivos para darles un sabor
a café, también el café se utiliza en la elaboracion de salsas y aderezos para carnes y ensaladas

para darles un sabor a café., Productos horneados: el café se utiliza en la elaboracion de
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panes, bollos, pasteles y otros productos horneados para darles un sabor a café. Ademas de
su sabor caracteristico, el café también se utiliza en la industria alimentaria debido a sus
propiedades funcionales, como su capacidad para actuar como antioxidante y mejorar la

textura de los productos alimenticios. (Vega, 2021).

En resumen, el café es un ingrediente versatil que se utiliza en una amplia variedad de
productos y aplicaciones en la industria alimentaria, desde bebidas hasta postres, pasando por
snacks y productos horneados. Su sabor caracteristico y sus propiedades funcionales lo

definido en un ingrediente muy valioso para los fabricantes de alimentos.

3.10. El Cacao

Los mayas valoraban el cacao como un bien exquisito para comidas y bebidas. Por sus
caracteristicas fisicas, las semillas del cacao se convirtieron en una pseudomoneda para
intercambios comerciales. Redescubierta la planta por los espafioles en el afio de 1502, siendo
unos pocos afios después que Hernan Cortez lo probara como bebida en la tierra del maya.
El cacao en su estado natural: Este pequefio arbol requiere de calor y humedad. No necesita
Sol directo y prospera comodamente en la selva a la sombra de los arboles y humedad
(COAGRICSAL, 2015).

3.11. Taxonomia del cacao

El cacao es una planta de ciclo perenne, (Cuadro 3) posee 20 cromosomas Yy su polinizacion
es cruzada, su propagacion puede ser sexual (semilla) o asexual (ramillas)
(INIAPAMAZONIA, s.f.). El cacao (Theobroma cacao L.) es una planta originaria de los
tropicos humedos de América, su centro de origen se cree estar situado en el noroeste de
América del sur, en la zona amazonica. El cacao es de importancia relevante en la economia
del Ecuador, por ser un producto de exportacion y que constituye una fuente de empleo para

un alto porcentaje de habitantes de los sectores rurales y urbano, (Montes, 2018).
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Cuadro 3: Taxonomia del cacao

Reino Plantae

Tipo magnoliophyta

Clase Magnoliopsida
Orden Malvales
Familia Sterculiaceae
Género Teobroma
Especie Cacao L.

Fuente (Mosquera, 2016).

3.12. Beneficios del cacao

El cacao natural en cuanto mas puro sea se pierde menos polifenoles. El cacao natural
contiene méas de 50 nutrientes y componentes bioactivos como los polifenoles, que tienen
propiedades antioxidantes y antiinflamatorias que nos protegen y aportan beneficios sobre la
salud, especialmente la cardiovascular. El cacao natural tiene un pH ligeramente acido que
oscila entre 5.0 y 5.6 en la concentracion hidrogenionica de iones (H+). Ademas, contiene
gran numero de pigmentos de origen natural (flavonoides) que le confieren su tipico color
marrén claro y tienen un sabor amargo. Los responsables de este gusto tan amargo son los
polifenoles y la cafeina, unos compuestos naturales activos con propiedades antioxidantes
que ayudan a proteger el organismo frente a los radicales libres que oxidan las células (Goya,
2019).

Propiedades antioxidantes: Es sabido que el cacao es una fuente de antioxidantes y
polifenoles en general, contiene entre 4 y 6% de estas sustancias, entre las que destacan los
flavonoides como la epicatequina, catequina y procianidina. El cacao, debido a la presencia
de flavonoides, posee una accion efectiva contra el estrés oxidativo. Ademas, el contenido
en procianidina disminuye los productos de oxidacion plasmaticos favoreciendo la accion

antioxidante del plasma. Se dice, su actividad antioxidante para la piel humana es dos veces
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mas alta que otras fuentes de antioxidante utilizados en cosméticos para mujeres, (Quintana,
2021).

- Propiedades antiinflamatorias: Se ha demostrado que los extractos de grano seco y
cascara del cacao disminuye los marcadores pro inflamatorios y el dafio celular. La
inflamacidn se asocia a patologias como la obesidad y sus complicaciones asociadas, y se
considera la causa de diversas patologias cronicas, el sindrome metabdlico, resistencia a la
insulina y el riesgo cardiovascular. Si todas estas buenas cualidades no fueran suficientes,
entre las propiedades del cacao puro hay que sefialar su capacidad antioxidante, altamente
beneficiosa para el organismo a la hora de frenar la accion de los radicales libres. Ademas,

el cacao favorece la segregacion de endorfinas, las hormonas de la felicidad, (Béaez, 2022).

- En el sistema cardiovascular: Por su contenido en &cidos grasos insaturados, como
el oleico, el cacao actlia como protector vascular al disminuir el colesterol y lipoproteinas de
baja densidad (LDL) y aumentar las HDL (Lipoproteinas de Alta Densidad o colesterol
bueno). Ademas, posiblemente debido a su contenido en flavonoides, posee un efecto
hipotensor y disminuye la vasodilatacion periférica. EI cacao posee moléculas capaces de
activar el sistema nervioso, ser vasodilatadores y poseer propiedades tonificantes, diuréticas
y anti neurélgicas. También la presencia de afenitilamina le atribuye propiedades
antidepresivas al cacao. Del mismo modo, se ha demostrado posee sustancias que actdan en

el cerebro induciendo sensacién de bienestar y placer, (Jose, 2020).
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3.13. Composicion quimica del cacao
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El cacao tiene un alto contenido de grasa, que es mayor al 50 % después de ser fermentado,
tostado y secado. (Cuadro 4) un 60 % de la grasa del cacao es saturada, rica en &cidos grasos
como el estedrico (34 %) o el palmitico (28 %). Pero también contiene acidos grasos
insaturados como el oleico (35 %) que juega un papel importante en la proteccion vascular
al disminuir el colesterol y las LDL por sus siglas en inglés Low Density Lipoprotein
(Lipoproteinas de Baja Densidad) y aumentar las HDL por sus siglas en inglés Hight Density
Lipoproteina (Lipoproteinas de Alta Densidad o colesterol bueno). Minimiza también la

agregacion de plaquetas, que es factor de trombos, (Soraya, 2019).

Cuadro 4: Composicion quimica del cacao en base a 100 g

componentes Porcentajes 100 g.
Grasa 50 %
Agua 30 %

Nitrogeno total 2.28 %
Nitrégeno proteico 1.50 %
Teobromina 1.71 %
Cafeina 0.085 %
Glucosa 0.30 %
Sacarosa 1.58 %
Proteinas 5.005 %
Polifenoles 7.54

Fuente (Lagunas, 2016).
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3.14. Cocoa

Cocoa es nahuatlismo de cacdhuatl (“cacao™). Lo mismo que el cacao. La cocoa es el
chocolate en polvo, contiene leve, azucar, glucosa entre otros ingredientes, (Cuadro 5). Es
procesado e industrializado y para su uso comercial en alimentos. La cocoa es un derivado
en polvo de las semillas del fruto del a&rbol Theobroma. A la semilla se le conoce como cacao.
El cacao en polvo se obtiene después de secar, fermentar, tostar y moler los granos hasta
obtener la torta 0 masa de cacao, se le extrae la grasa y se obtiene un polvo: la cocoa (Ramos,
2020).

Cuadro 5: Informacion nutricional de la cocoa (por 100.g.)

Valor energético 391 kcal 1619 Kl

Proteinas 18949
Hidratos de carbono 10.8 ¢
Azlcares 09g¢
Fibra 2759

Grasa 239
De las cuelas saturadas 142 ¢
sal 0.05¢g

Fuente: (Ramos, 2020)

3.15. Azucar glass

El azlcar glas o glasé es un tipo de azlcar que se caracteriza por estar pulverizado o molido
a tamario de polvo (con cristales de un diametro inferior a 0,15 mm) con afiadido de 2 0 3%
de almiddn. Este aditivo es de gran importancia para evitar el apelmazamiento del azucar

debido a su elevada higroscopicidad, (Portillo, 2020).
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3.16. Que es la crema tipo Baileys

El Baileys es una bebida alcoholica que resulta de homogeneizar una mezcla de whisky y
crema de leche hasta formar una emulsion. Lleva incorporados otros ingredientes como
leche, canela, vainilla, café, huevo, azlcar. La crema utilizada en esta bebida viene de
Avonmore Waterford Plc, una lecheria cooperativa ubicada a unos 112 Km fuera de Dublin.
Se utilizan més de 4 millones de litros de crema irlandesa para la produccion de Baileys, lo

que representa el 4.3 % del total de produccion lechera de Irlanda (Fernandez F. R., 2018).

Baileys fue el primer licor en combinar crema y alcohol de una manera lo suficientemente
estable que permitiera su comercializacion. El whisky y la crema son homogeneizados a fin
de formar una emulsion, con la ayuda de un emulsionador. Este proceso previene la
separacion del whisky y la crema durante su almacenaje. La cantidad del resto de los
ingredientes usados no es conocida, pero incluye cocoa, vainilla, leche condesada, leche
evaporada y huevo. Segun el fabricante, no se utilizan conservantes, el whisky es suficiente
para conservar la crema (Licores: BAILEYS THE ORIGINAL, 2023).

3.17. Evaluacién sensorial

la evaluacion sensorial es una ciencia y presta atencion a la precision, exactitud y
reproducibilidad de sus metodologias, pero también considera y analiza la relacion entre un
estimulo fisico dado y la respuesta del sujeto, el resultado a menudo se considera como un
proceso de un solo paso, en esta investigacion se utilizaron pruebas sensoriales afectivas,
estas pruebas estudian el gusto y preferencia de los consumidores hacia los alimentos y otros

productos, (Severiano-Pérez, 2019).
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IV. MATERIALES Y METODO

4.1.Ubicacién

El desarrollo de este producto se llevd a cabo en la planta de granos y cereales de la Facultad

de Ciencias Tecnologias (Anexo 1) en la elaboracion de la cocoa y el laboratorio de

Biotecnologia (Anexo 2) de la Universidad Nacional de Agricultura en la extraccion de la

esencia de café, que esta ubicada en el barrio el Espino de Catacamas Olancho en el km 215

carretera que conduce a Dulce nombre de Culmi.

C‘S'I'r, " La Gran Villa
s

Universidad Nacional

de Agricultura O
Visitados recientemente

DDE!  Planta De Lacteos Unag Q
SETIC Q

KINDER UNA 9 ;
Planta de procesamiento

de granos y cereales
Jardin de pastos e Visitados recientemente

S e AT A A e A 7ontecnia l INAG

-

PUMA - Univ

9 Heifer Internacional 9

Figura 1: Ubicacion de la investigacion

Fuente (Elaboracion propia)

4.2. Materiales y Equipo requeridos para la extraccion de la esencia de café

Cati

Los materiales utilizados en la extraccion de la esencia de café se muestran en el (Cuadro 6).

Cuadro 6: Materiales y Equipo para la extraccion de la esencia de café.

Equipo Descripcion
Liofilizador Labconco (4.5 Its)
Refractometro De 0 a 100 °brix
Termometro Serie TP101 de -50°C a 300°C
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Beaker LABCONCO de 1000 ml
Matraz LABCONCO de 600 ml
Bandas reactivas pHdeOa 14

Balanza

Mettler Toledo

Agitador magnetico

Nahita Blue 692/1

Cuchara espatula

Acero Inoxidable

Frascos Vidrio 250 ml
Pipetas Pasteur De 3 ml
Fuente: (Elaboracién propia)
Cuadro 7: Equipo para la elaboracion de la cocoa
Equipo Descripcion
Estufa MON-T2626-12
Molino Motor eléctrico

Prensa Hidraulica

Artesanal 30 toneladas

Bandejas

Acero inoxidable

Fuente: (Elaboracién propia)

4.2.1. Materia prima a utilizar en la elaboracién de la crema baileys.

Cuadro 8: Materia prima para la elaboracion de la crema tipo baileys.

Materia prima Marca
Café organico Leyendas Café
Leche evaporada Ideal
Leche condensada La lechera
Leche entera Sula
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Vainilla

Don julio

Huevos Tienda Universitaria UNAG
Azucar glass San blas

Vodka Tovarich

Cocoa Elaboracion propia

Fuente: (Elaboracion propia)

Materiales y equipo que se utilizaran

Cuadro 9: Equipo a utilizar

Equipo Marca
Olla Acero inoxidable
Cuchara Acero inoxidable
Batidora Daily U.S.A batidora semi industrial de
aspas modelo (110V/60Hz 120-150Wd)
Balanza OHAUS
Estufa Mabe
Frascos Vidrio

Fuente: (Elaboracién propia)
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4.3. Metodologia

Para el cumplimiento de los objetivos se realizaron cinco etapas experimentales descritas a

continuacion.

Etapa 1:
Recepcion del
cacaoy

elaboracion de la

Etapa 2:
Recepcion del cafe
y extraccion de la

Etapa 3:

formulacion y
desarrollo de la

cocoa esencia crema tipo baileys
Etapa 4: Etapa 5:
Evaluacion Realizar analisis
sensorial. ficoquimicos.

figura 2: Etapas de la investigacion

Figura: (Elaboracién propia)

4.3.1. Etapa 1 Recepcidon del cacao y elaboracion de la cocoa

En esta etapa (Figura 3), se hizo la recepcién de los granos de cacao que se necesita para la

elaboracion de la cocoa en polvo y poder llevar a cabo la practica, estos granos de cacao

criollo se obtuvieron de APROSACAO ya que de ahi se obtienen los granos de mejor calidad

y €S un cacao organico, el cacao organico es el cacao producido siguiendo ciertas normas

para no dafiar el medio ambiente ni la salud del productor. Hoy en dia se prefiere el Cacao

Criollo por ser un cacao fino y por la facilidad para adaptarse a distintas condiciones

ambiéntales La diferencia entre un cacao organico vendido en cooperativas y un cacao

vendido en el mercado es que el organico es mejor por que pasa por varias inspecciones de

calidad, mientras que el grano de cacao del mercado esta con imperfecciones debido al mal

manejo del mismo.
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4.3.2. Etapa 2: recepcion del café y extraccion de la esencia
En esta etapa (Figura 3), se seleccionaron los granos de café organico con un elevado perfil
de calidad donde se tomo en cuenta el % de humedad nivel de tostado. El café se obtuvo de
Leyendas Café, es un café 100% organico y de muy buena calidad, con un registro de fijacion
de marca de carbono (Rainforest). En este caso se utilizd café con perfil de taza de 88 puntos,
la variedad de café que se utilizo es Catuai, con una acidez media, la esencia de café se obtuvo
por medio de liofilizacion, proceso que se llevo a cabo en el laboratorio de biotecnologia,
empleando protocolos prestablecidos para obtener un concentrado de esencia de café del

mismo sin afectar sus propiedades nutricionales ni potencialmente funcionales.

La liofilizacién es un proceso en el que una muestra completamente congelada se coloca al
vacio para eliminar el agua u otros disolventes de la muestra, lo que permite que el hielo
cambie directamente de sélido a vapor sin pasar por una fase liquida. Este proceso, llamado
sublimacién, junto con la minima entrada de calor que se requiere, es ideal debido a las
propiedades de conservaciéon a largo plazo que brinda a la integridad de la estructura

bioldgica y quimica de la muestra, (Hilgedick, 2022).

4.3.3. Etapa 3: formulacion y desarrollo de la crema tipo baileys.

Esta fase (Figura 3), se centro en el desarrollo de formulaciones utilizando un disefio de
mezcla simplex para identificar los valores minimos y maximos de la esencia de café y la
cocoa empleados en el (Cuadro 10). Se procedi6 a la creacion de la crema Baileys, utilizando
un rango de 25 g a 55 g de esencia de café y de 35 g a 60 g de cocoa. Los demas ingredientes

se mantuvieron constantes en todos los tratamientos, reflejados en el (Cuadro 11).
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Cuadro 10: Tratamientos para obtener la crema tipo baileys, con la implementacion del

disefio de mezcla simplex.

Tratamiento Variables

Caféen (%) Cocoaen (%)

T1 5 9
T2 8 7
T3 10 4
T4 12 2

Fuente: (Elaboracion propia)

Cuadro 11: Ingredientes fijos en la elaboracion de la crema tipo baileys.

Ingredientes fijos Cantidad en (%.)
Leche evaporada 22
Leche condesada 20
Huevo 5
Leche pasteurizada 25
Maicena 2
Vodka 11
Vainilla 1

Fuente: (Elaboracién propia)

Cuadro 12: Formulacién para los 4 tratamientos

Formulaciones

Ingredientes

T1 T2 T3 T4

Cafeé 5% 8 % 10 % 12 %
Cocoa (azucar glass) 9% 7% 4% 2%
Leche evaporada 22 % 22 % 22 % 22 %
Leche condensada 20 % 20 % 20 % 20 %
Huevo 5% 5% 5% 5%
Leche pasteurizada 25 % 25 % 25 % 25 %
Maicena 2% 2% 2% 2%
Vodka a (37.5°) 11 % 11 % 11 % 11%
Vainilla 1% 1% 1% 1%

Total= 100 100 100 100

Fuente: (Elaboracion propia)
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Diagrama de proceso para la obtencion de la esencia de café

Recepcion de la :> Pesado :> Infusionado

materia prima

Envasado <:| Liofilizado <:1 Congelado

o

Almacenado

figura 3. Flujo de proceso para la obtencion de la esencia de café

Fuente (Elaboracion propia)

4.3.4. Descripcion del proceso

Recepcidn de la materia prima: En la etapa inicial, se recibieron los granos de café tostados
de Leyenda’s Café para su procesamiento. Estos granos, cuidadosamente seleccionados,
pasaron por un proceso de trituracién meticuloso. Durante este proceso, se buscé alcanzar
una consistencia éptima, resultando en un polvo fino y uniforme. Este polvo constituye la
materia prima esencial para las siguientes fases de produccion.

Proceso de elaboracion de la cocoa.

Pesado: Este proceso de pesado meticuloso es crucial para mantener los estandares de
excelencia en nuestra produccion. Para garantizar la exactitud en la dosificacion del café

molido, empleamos una balanza digital de alta precision.

Infusionado: Durante el infusionado, el café molido se coloc6 dentro de una bolsa de tela 'y
se le afiadi6 agua a 100°C para iniciar el proceso de filtrado. Mediante una extraccion sélido-
liquido, se permitio que el café liberara sus componentes solubles. Este proceso meticuloso

garantiza la plena extraccion de sabores y aromas caracteristicos del cafe.

23



Congelado: Despues del infusionado se traslado el extracto de café a los matraces del
liofilizador donde se enfriaron hasta una temperatura de -83°C, en donde comienza la
formacion de cristales de hielo. Este procedimiento de congelado del extracto tuvo una

duracién de 3 horas.

Liofilizado: Una vez congelado, el café se sometié a un proceso de liofilizacion. Los
extractos se dispusieron en matraces dentro de la cdmara de liofilizacion, donde se establecio
un vacio de 0.570 mBar y la temperatura se redujo gradualmente hasta -83 °C. Durante esta
fase, el agua presente en el café experimentd sublimacidn, pasando directamente del estado
solido (hielo) al gaseoso (vapor), sin transitar por el estado liquido. El resultado de este
meticuloso proceso es un producto altamente concentrado que conserva integramente su

sabor y aroma caracteristicos.

Envasado: ras concluir la liofilizacion, el producto se envasé en recipientes de vidrio
previamente esterilizados para preservar su calidad al evitar la exposicion a la humedad y la

oxidacion.

Almacenado: El café liofilizado se conservé en un entorno fresco y seco, protegido de la luz

solar directa para mantener su frescura y aroma intactos.

Diagrama de proceso para la obtencién de la cocoa

Tostado Descascarillado Molienda
Templado Refinado Mezclado
Moldeado Enfriado Empaquetado y

almacenamiento

Figura 4: Proceso de elaboracion de la cocoa

Fuente: (Elaboracion propia)
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4.3.5. Descripcion de proceso

Recepcion de la materia prima (Figura 4): Es el proceso inicial en la elaboracion de la
cocoa, donde se adquiere la materia prima (cacao) que se obtuvo de APROSACAO, en este
caso a las semillas de cacao se le observan ciertas caracteristicas fisicas como ser: color, olor,
secado y limpieza de impurezas, para que tengan una mejor calidad, luego se prepara para el

siguiente paso, (Castellanos, 2020).

Tostado (Figura 4): Este proceso se realiza por que es muy importante ya que reduce la
humedad del grano hasta un 2% aproximadamente y facilita la separacién de la cascara o
cascarilla. También elimina algunos acidos volatiles presentes en cacao el (&cido etanoico,
etc.) y hace que los granos tengan un sabor menos acido. Los acidos menos volatiles como
el oxalico y lactico permanecen basicamente sin cambios durante este proceso, una vez que
las semillas estan secas y descascarillada se inician su proceso para la obtencion de la cocoa,
(Gallardo, 2018).

Descascarillado: El descascarillado (Figura 4) es una etapa clave en el procesamiento del
cacao tras su tostado. Consiste en separar la cascara exterior de los granos tostados, dejando
unicamente el ndcleo o almendra interior, utilizada para elaborar cocoa. Este proceso se lleva
a cabo principalmente para mejorar el sabor, ya que la cascara del cacao posee un sabor

amargo y astringente que podria afectar negativamente el producto final, (Escobar, 2019).

Molienda: El siguiente paso es moler las semillas (Figura 4) de cacao hasta conseguir una
especie de pasta casi liquida. Moler el cacao con el objetivo de poder separar la masa de
cacao de su manteca. El tiempo de molienda y la configuracidn del molino se pueden ajustar
segun las especificaciones del producto final deseado. Una vez que se completa la molienda,
se obtiene una pasta de cacao que puede usarse directamente o prensarse para extraer el

exceso de grasa y producir cacao en polvo o cocoa, (Valle, 2020).
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Mezclado: Durante este proceso, se mezcla la pasta de cacao molida con otros ingredientes,
como el azlcar glas, para producir cacao en polvo. Esta etapa asegura una combinacion
homogénea de ingredientes, garantizando un producto final con las caracteristicas deseadas
en sabor, textura y calidad. El azlcar glas se afiade a la pasta de cacao molido para ajustar el

nivel de dulzura y mejorar la textura del producto resultante, (Castellanos, 2020).

Refinado: Durante el refinado, se ajusta el tamafio del producto para garantizar uniformidad
y prepararlo para la siguiente fase, siendo un paso clave en la produccion de cocoa. Este
proceso transforma los granos de cacao tostados en un polvo fino y suave, facilitando su
disolucion al agregarlo al producto final, crema tipo baileys, (Béez, 2022).

Templado: En el proceso de templado se baja la temperatura de la mezcla y se calienta para
formar cristales de manteca de cacao, lo que da al chocolate un acabado brillante y crujiente.
Realizado para garantizar una textura suave y un brillo atractivo. Ademas, previene la
formacion de cristales de grasa no deseados, asegurando una sensacién placentera en la boca

y una apariencia atractiva, (Escobar, 2019).

Moldeado: Durante este proceso el producto se vierte en moldes para darle forma, segun la
intencion. ElI moldeado es un paso esencial en la produccion de cacao en polvo, disefiado
para transformar la masa de cacao en un formato apropiado para su pulverizacion posterior
y la obtencion del polvo de cacao. Este proceso es critico, ya que define la forma y densidad
del producto final, impactando su manipulacion y procesamiento posteriores. Asi, asegura
una pulverizacion eficiente y la obtencion de un polvo de cacao de alta calidad,
(COAGRICSAL, 2015).

Enfriado: En este punto, los moldes se enfrian para solidificar el chocolate. En esta etapa,
los moldes se enfrian para solidificar la cocoa. En sintesis, el enfriado es un paso esencial en

la elaboracién de cocoa en polvo, que facilita su manipulacion y preserva su calidad. Este
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proceso permite que alcancen una temperatura adecuada para su posterior procesamiento,

(Castellanos, 2020).

Empaquetado y almacenamiento: Finalmente, el chocolate se desmolda, se empaqueta y

se almacena para su posterior distribucion. EI empaquetado y almacenamiento de la cocoa

en polvo son pasos esenciales para preservar su calidad, protegiéndola de la humedad, el

calor, la luz y el aire. Esto asegura su frescura y seguridad alimentaria durante el

almacenamiento y transporte, (Baez, 2022).

Proceso de elaboracion de crema tipo baileys con incorporacion de café y cocoa

El proceso de elaboracion se llevara acabo de acuerdo al siguiente diagrama de flujo:

Recepcion de la
materia prima

@ Leche, café,

Pesado E cocoa, VVodka,

U

Huevo | | Pasteurizacion —» PCC

J

Mezclado

U

Envasado

U

Almacenamiento

Figura 5: Diagrama de flujograma para la crema tipo baileys.

Fuente: (Elaboracion propia).
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4.3.6. Descripcion del proceso

Recepcion de la materia prima (Figura 5): se establece como la primera etapa en la
elaboracion de los alimentos, y en este paso es fundamental observar ciertas caracteristicas
de color, olor, textura y se recolecta toda la materia prima que se necesita para poder llevar a
cabo la practica y tener todo lo que se necesita y estar listos para la elaboracion del producto
a realizar y asi no tener ningun inconveniente al momento de estar realizando dicha préctica
y asi mismo poder terminar con éxitos y no falte ninglin componente la crema tipo baileys el

cual es el producto que se llevara a cabo.

Pesado: previo a la elaboracion del producto, se realizé el pesado (Figura 5)de todos los
ingredientes utilizados y pruebas para determinar que concentracion de cada uno de ellos se
utilizo, o se presenté mejor con la crema baileys, se realizaron en diferentes cantidades. En
este paso se hizo el pesado de todos los ingredientes que se necesitan para la elaboracién de
la crema baileys para tener una buena formulacion y no adulterar el producto agregando

férmulas que no son necesarias.

Pasteurizado: La pasteurizacion (Figura 5), consiste en el tratamiento del calor de un
producto para matar todas las bacterias patdgenas y reducir la actividad enzimatica. Es una
medida de control microbicida por la que los huevos o los productos de huevo son sometidos
a un proceso en el que se emplea el par tiempo/temperatura para eliminar los patdégenos y
reducir la carga de microorganismos a un nivel aceptable que asegure la inocuidad, en este
caso el huevo se pasteurizo por 2 minutos en agua a una temperatura de 60-62°C, durante 4
minutos, (Fer, 2028).

Mezclado: en este paso (Figura 5) se hizo la adicion de todos los ingredientes para poder
obtener el producto deseado La mezcla es el proceso de combinacion de varios materiales
diferentes junto con una aportacion de energia. La multitud de sustancias que se mezclan es

dificil de estimar. Debemos tener en cuenta las diferencias debidas a su estado de agregacion,
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y a las variadas caracteristicas quimicas y fisicas, entre otras, se hizo la mezcla de todo el
ingrediente hasta tener una mezcla homogénea y de buen gusto, (Antelo, 2021).

Envasado, (Figura 5): Las principales ventajas que aporta un buen envasado a la calidad y
conservacion de los alimentos son: Conservar las propiedades organolépticas del alimento y,
por tanto, su calidad. Alargar la vida atil del producto. Ralentizar las reacciones enzimaticas
y microbianas. El envasado en caliente o proceso de envasado por llenado en caliente se
realiza a altas temperaturas, de ahi el nombre que recibe. Es un sistema apto tanto para
alimentos como para liquidos y se usa para poder mantener todas las propiedades y la vida
atil del producto, sin tener que utilizar en ningln caso conservantes o productos quimicos,
(Martinez, 2023).

Almacenamiento: (Figura 5) es la etapa final que se realiz6 al producto esto con el fin de
ayudar a preservar su calidad. ElI almacenamiento de los alimentos debe evitar la
multiplicacién de microorganismos para evitar que se contaminen. Al almacenar los
productos alimenticios deben clasificarse con base en categorias como fechas de ingreso,
ingredientes, fecha de caducidad, entre otros datos que ayuden a preservar su vida Uutil,
(Herrera, 2022).

4.3.7. Etapa 4: evaluacion sensorial

Los diferentes tratamientos fueron sometidos a una evaluacion sensorial por medio de
pruebas afectivas la cual se evaluaron las caracteristicas organolépticas como ser: sabor, olor,
color y textura que se muestran en el (Cuadro 13), para evaluarlo se aplicaron pruebas de
escala heddnica de cinco puntos con 50 jueces consumidores tomando al lazar en edades que
estan dentro de los 20 a 50 afios (Manfug-s, 2007).
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Cuadro 13: Escala hedénica.

Puntaje Significado

5 Me gusta mucho

4 Me gusta

3 Ni me gusta, ni me disgusta
2 Me disgusta

1 Me disgusta mucho

Fuente: (Elaboracion propia)

4.3.8. Etapa 5: realizar analisis quimicos

En esta etapa se realizaron analisis quimicos, reflejados en el (Anexo) se llevaron a cabo en
el laboratorio de quimica de la institucion que se midieron diversas propiedades como,
acidez, pH, y grados brix con el objetivo de garantizar la calidad alimentaria a los productos,
estos analisis quimicos son muy importantes porque nos brindan poderosas herramientas que
permiten caracterizar un alimento desde el punto de vista nutricional y toxicolégico. El
control del pH es muy importante en la elaboracion de los productos alimenticios, pues sirve
como indicador de las condiciones higiénicas para el control de los procesos de
transformacion y los brix nos sirven a determinar el grado de dulzura que corresponde a ese
producto, (Cordova, 2020).

Acidez titulable: La medicion se realiz6 por volumetria utilizando hidréxido de sodio al
0.1N y fenolftaleina como indicador. Se utilizaron 3.6 ml de la muestra homogenizada. Los
resultados obtenidos se expresaron en porcentajes de &cido citrico. Una vez realizada la

titulacion se aplico la siguiente formula obteniendo como resultado 0.23% de acidez.

volumen gastado NaOH*0.1N+meq.acido

*100

acidez =
volumen de la muestra
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) 3.6 ml NaOH+*0.1N+0.064
acidez * 100=0.23

10 ml

pH: Para la realizacion de este analisis se utilizaron bandas reactivas, las cuales fueron
sumergidas en un beaker que contenia 3ml de la muestra durante 15 segundos. Como

resultado de la crema tipo baileys presento un pH de 7 para tratamiento ganador T1.

°Brix: Para obtener los sélidos solubles de la crema tipo baileys se colocaron 0.5 ml de la
muestra en el prisma del refractometro. Se utilizé un refractometro con un rango de medicion

de 0° a 30°brix. El resultado obtenido de este andlisis fue de 26°brix para el T1.

4.3.9. Disefio experimental

El método que se empled en la investigacion es un disefio de mezcla simplex el cual permitira
determinar los porcentajes de los ingredientes, donde se evaluaran 4 tratamientos con

diferentes niveles de porcentaje de cocoa y café.

4.3.10. Identificacién de variables

Variables independientes

v" Cacao
v’ Café

Variables dependientes

v’ Sabor
v Olor

v Color
v’ textura

31



4.3.11. Andlisis estadistico

Para la evaluacion de los datos obtenidos, se utiliz6 una prueba de comparacion multiple

Tukey con un nivel de significancia del 5 %, y con el paquete estadistico InfoStat, se evaluo

el indice de aceptabilidad de los cuatro tratamientos mediante la ecuacion.

indice de aceptabilidad

Promedio

Nota maxima

X100
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1.Etapa 1: Recepcidn del grano de cacao y elaboracién de cocoa.

Durante esta etapa, se llevo a cabo la recoleccion de los granos de cacao criollo requeridos
para la elaboracién de la cocoa en polvo, un paso fundamental para la realizacion exitosa de
la crema baileys, en este caso a las semillas de cacao se le observan ciertas caracteristicas
fisicas como ser: color, olor, secado y limpieza de impurezas, para que tengan, una mejor
calidad, luego se prepara para el siguiente paso el cual se realizaron una serie de procesos

para poder obtener el producto.

Para la elaboracidn de la cocoa se necesitaron 8 libras de cacao y 3 libras de azucar glas, el
primer paso fue tostar el cacao a fuego lento en un tiempo de 45min en constante movimiento,
luego se coloco en bandejas para un enfriamiento a temperatura ambiente y se procedi6 al
descascarillado, después el grano de cacao paso a la molienda hasta conseguir una especie
liquida, luego de eso se realizé el prensado para extraer la grasa del licor de chocolate y poder
obtener particulas finas, seguidamente se agreg6 la azucar glas y pasaron a ser molidas
nuevamente para poder obtener una serie de particulas mas finas y de eso de obtuvo la cocoa
en polvo, en el (Cuadro 7) se muestran los equipos utilizados en la elaboracion de la cocoa 'y

en el (Anexo 3) se observan imagenes de su dsarrollo.

5.2.Etapa 2: Recepcidn del grano de café extraccion de la esencia.

Para obtener la esencia de café, se consideraron cuidadosamente ciertas caracteristicas del

grano, como su contenido de humedad del 6 % y un nivel de tueste medio. Inicialmente, se
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procedio a triturar el café hasta obtener particulas muy finas. Posteriormente, se llevd a cabo
el proceso de liofilizacion en el laboratorio de biotecnologia de la UNAG.

Los equipos utilizados en este proceso se muestran en el (Cuadro 6). El proceso comenzé
con el pesado de 165 g de café en polvo y 100 mililitros de agua caliente para su disolucion.
Una vez disuelto, se filtré en una bolsa de tela para separar el liquido del residuo de café. Se
registré una temperatura inicial de 23.5°C y un contenido de sélidos solubles inicial de 10°
brix. Luego, se procedio a la liofilizacion para obtener la esencia de café, despues de dos
horas, se registraron una temperatura de 24.3°C y un contenido de sélidos solubles de 14°
brix. La muestra se sometié nuevamente al liofilizador durante dos horas mas. Tras este
tiempo, se registraron 21.5°C y 14° brix Se continud el proceso de liofilizacion durante un
tiempo adicional. Después de seis horas en total de liofilizacion, se volvieron a tomar
mediciones, registrando 19.3°C y 15° brix Gracias a este proceso de liofilizacion al vacio, se
logré obtener la esencia de café de mayor concentracion y con el nivel de grados brix
deseado, durante todo el proceso el extracto de café fue sometido a liofilizacion a una presién

de vacio de 0.570 mBar, este proceso se puede visualizar con imagenes en el (Anexo 4).

5.3. Etapa 3: Formulacién y desarrollo de la crema tipo baileys.

Esta etapa se enfoco en el desarrollo de las formulaciones y desarrollo del producto para
poder determinar los valores de la cocoa y esencia de café que se utilizaron para la adecuada
conjugacion, estas formulaciones se encuentran méas detalladas en el (Cuadro 12) donde el
resto de los ingredientes se mantuvieron fijos, para asi poder determinar como influye el
porcentaje de incorporacion de la esencia de café y la cocoa en las caracteristicas de crema

baileys elaborada.

Para el desarrollo de la crema tipo baileys primero se realiz6 la recepcion de la materia prima,
luego el pesado de los ingredientes, seguidamente se agregd en una olla de acero inoxidable
la esencia de café y la cocoa con la leche condesada, leche evaporada, leche entera, alcohol,

huevo, vainilla y maicena todos estos ingredientes se mencionan en los (Cuadro 10) y
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(Cuadroll) y se mantuvo en un movimiento constante durante 10 minutos en una batidora
hasta obtener una mezcla homogénea, esto mismo se realizé en los demas tratamientos pero
cada uno con diferentes concentraciones de cocoa y esencia de café e ingredientes fijos que
se muestran en la tabla anterior ( Tabla 13). Y finalmente se procedié al envasado del

producto.

5.4. Etapa 4: Evaluacion sensorial.

La evaluacion sensorial implicé la presentacién de las 4 muestras de la crema tipo baileys,
identificadas exclusivamente por su codificacion: T1 (368) con 5% de esencia de café y 9 %
de cocoa, T2 (521) con 8 %de esencia de café y 7 % de cocoa, T3 (780) con 10 %de esencia
de café y 4 % de cocoa, y T4 (779) con 12 % de esencia de café y 2 % de cocoa. Se conto

con la participacion de 50 jueces no entrenados, incluyendo docentes y empleados.

Posteriormente, se procedio a evaluar las caracteristicas organolépticas utilizando una escala
hedoénica de 5 puntos con el formato ilustrado en el (Anexo 8). Esta evaluacién tenia como
objetivo determinar el nivel de agrado del producto entre los jueces, donde 1 en la escala
indica " me disgusta mucho" y 5 "me gusta muchisimo”. La sesion de evaluacion sensorial
se llevo a cabo en una hora, cuidadosamente establecido para evitar cualquier influencia en

la percepcidn del producto por parte de los jueces, asegurando asi resultados 6ptimos.

En la (tabla 14) se muestran diferencia estadisticamente significativa (p>0.05), para el
tratamiento 1 presento mayor aceptacion en las caracteristicas organolépticas por parte de los
jueces en atributos de olor (4. 38+0.60%) sabor (4. 42+0.73%) y textura (4. 16+0.74a), con
concentraciones de 25g de esencia de café y 35g de cocoa y el tratamiento 2 tuvo mayor
aceptacion en atributos de olor (4. 20+0.88%) y color (4. 16+0.96%), con 35g de esencia de
café y 40g de cocoa.
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Cuadro 14: Medias y desviacion estandar de los atributos evaluados en la crema tipo

baileys
Tratamiento olor color sabor textura
1 4.38+0.60% 3.98+0.80%° 4.42+0.73% 4.16+0.742
2 4.20+0.88% 4.16+0.96* 3.74+1.21° 3.78+0.89%
3 3.82+0.95° 3.34+1.21°¢ 3.08+1.18° 3.50+1.07°°
4 3.70+0.95° 3.48+1.23° 3.16+1.31¢ 3.22+1.04°

Letras distintas en una misma columna indican diferencia estadisticamente significativa (p>0.05)
Fuente: (Elaboracién propia)

5.4.1. Indice de aceptacion de las caracteristicas organolépticas.

OLOR
6 A AB BC
8% :
<3
2
5 1
T1 T2 T3 T4

TRATAMIENTO
Figura 6: Andlisis de la caracteristica organoléptica del olor

Olor

En la (figura 6) se dan a conocer las caracteristicas sensoriales evaluadas en olor, de la crema
tipo baileys, en las cuales se adiciono diferencias concentraciones de cacao y esencia de café.
En cuanto al olor los tratamientos 2 con (4.20) y el tratamiento 3 con (3.34), no hubo
diferencias estadisticamente significativas (p>0.005), sin embargo, difieren al igual que en el
tratamiento 1y 4, pero si se pueden observar diferencias en el tratamiento 1 con un promedio

de (4.38) con respecto al 4 con un promedio de (3.70).
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Figura 7: Andlisis de la caracteristica organoléptica del color

Color

En la (figura 7) se dan a conocer las caracteristicas sensoriales evaluadas en color, de la crema
tipo baileys, en las cuales se adiciono diferencias concentraciones de cacao y esencia de cafe.
En cuanto al color los tratamientos 1 con un promedio de (3.98), el tratamiento 2 con (4.16) vy el
tratamiento 4 con (3.48) no se en contrataron diferencias estadisticamente significativas (p>0.005),
sin embargo, difieren al igual que en el tratamiento 3 y 2 pero si se puede observar diferencia entre el

tratamiento 3 con un promedio de (3.34) con respecto al tratamiento 2 con un promedio de (4.16).

SABOR

PUNTUACION

O NWMAOUO®
—

W
N
@)

T1 T2 T3 T4
TRATAMIENTO

Figura 8: Andlisis de la caracteristica organoléptica del sabor
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Sabor

En la (figura 8) se dan a conocer las caracteristicas sensoriales evaluadas en olor, de la crema
tipo baileys, en las cuales se adiciono diferencias concentraciones de cacao y esencia de cafe.
En cuanto a el atributo de sabor se puede observar que en los tratamientos 3 con un indice de (3.08),
el tratamiento 4 con (3.16) no se encuentra diferencia estadisticamente significativa (p>0.005), pero
si se puede observar una diferencia en el tratamiento 1 con un promedio de (4.16) y en el tratamiento
2 de (3.78).

TEXTURA

6
5 ~ AB BC c
o4 l I { {
S
= 2
Z
S
a0

T1 T2 T3 T4
TRATAMIENTO

Figura 9: Analisis de la caracteristica organoléptica de la textura

Textura

En la (figura 9) se dan a conocer las caracteristicas sensoriales evaluadas en olor, de la crema
tipo baileys, en las cuales se adiciono diferencias concentraciones de cacao y esencia de café.
En cuanto a la textura los tratamientos 2 (3.78), 3 (3.50)), no se encontré diferencia estadisticamente
significativa (p>0.005), pero si se puede observar una diferencia en el tratamiento 1 con un promedio
de (4.16), y tratamiento 4 (3.22).

5.5. Etapa 5: Realizacién de analisis quimicos.

Los analisis quimicos de la crema tipo baileys se realizaron en el laboratorio de quimica de
la institucion el cual se realizaron analisis de pH, °brix, y acidez ilustrados en el (Cuadrol5),
a la muestra con mayor indice de aceptabilidad la cual fue el tratamiento 1 con un promedio

de 85% con el objetivo de garantizar la calidad alimentaria a los productos, estos analisis
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quimicos son muy importantes porque nos brindan poderosas herramientas que permiten

caracterizar un alimento desde el punto de vista nutricional y toxicologico, (Cordova, 2020).

En el (cuadrol5) se muestran los resultados obtenidos que se le realizaron a la formulacion
optimizada

Cuadro 15: Analisis quimicos en la crema tipo baileys.

Parametros Formulacion optimizada
pH 7
%brix 26
Acidez 0.23

Fuente: (Elaboracion propia)

Segln (Agudelo, 2022) en el caso del licor de crema de curuba, se caracteriza por una baja
acidez, lo que se traduce en un sabor apenas perceptible de acidez. Aungue la curuba, una
fruta tropical, suele tener un perfil de sabor acido, en esta bebida no predomina, ya que se
equilibra con otros ingredientes. EI pH del licor de crema de curuba es &cido, y su contenido
de grados Brix sugiere una alta concentracion de solidos solubles, lo que incluye azlcares y
otros componentes solubles. Esta composicién puede influir en las caracteristicas
organolépticas y en la percepcion sensorial de los consumidores respecto a este producto.

La acidez indica la cantidad de acido presente en la crema Baileys. Un valor de 0.23 sugiere
que la crema tiene una acidez moderada. El pH es una medida de la acidez o alcalinidad de
una solucion. Un pH de 7 indica neutralidad, lo que significa que la crema Baileys no es ni
acida ni alcalina. Esto es importante para garantizar la seguridad alimentaria y la estabilidad
del producto. Los grados Brix son una medida de la concentracion de azlcar en una solucion.
Un valor de 26 indica que la crema Baileys tiene un contenido relativamente alto de azdcar.
Esto puede influir en su dulzura y textura, asi como en su capacidad de conservacion. Estas

caracteristicas son importantes para la calidad, el sabor y la estabilidad del producto final.
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VI. CONCLUSIONES

Se desarroll6 una crema tipo Baileys con la incorporacion de café (Coffea arabica L.) y cacao
(Theobroma cacao L.) donde se pudo observar que es un producto aceptable debido a los
atributos sensoriales y de calidad aceptados por el consumidor, ya que el café y el cacao son

ingredientes populares y reconocidos por su sabor y aroma.

La creacion de la crema tipo Baileys se basé en formulaciones especificas de esencia de café
y cacao, buscando resaltar sus caracteristicas distintivas. La meticulosa combinacion de
ingredientes fue crucial para lograr un equilibrio dptimo de olores, colores, sabores y

texturas. Este proceso enfocado en la calidad deseada en el producto final.

Tras realizar un analisis sensorial exhaustivo, se lleg6 a la conclusion de que la crema tipo
baileys (T1) elaboradas con 5 % de esencia de café y 9 % de cocoa han sido ampliamente
aceptadas por los consumidores con un indice global de 85 %., lo que sugiere un potencial

prometedor para su comercializacion y consumo.

Se evaluaron las caracteristicas quimicas al T1 mediante analisis de laboratorio donde se
obtuvo un pH de 7, una acidez de 0.23 y un contenido de azlcar de 26 °brix. Estos cambios
se atribuyen debido a la incorporacion de los demas ingredientes incluidos en la formulacion,

con el objetivo de mejorar los atributos del producto final.
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VIil. RECOMENDACIONES

Elige café de alta calidad, preferiblemente de origen sostenible, y cacao de la misma
manera. Asegurarse de que ambos ingredientes tengan un sabor y aroma intensos y

agradables.

Se recomienda realizar pruebas de vida atil en la crema Baileys para evaluar su

estabilidad y calidad a lo largo del tiempo.

Se recomienda seleccionar un panel de catadores entrenados, y definir los atributos a
evaluar, seguidamente prepara las muestras de forma uniforme y aleatoria, realiza las
pruebas sensoriales de forma ciega y en condiciones controladas, y por ultimo registra

y analiza los resultados para obtener conclusiones precisas.

Se sugiere que esta bebida no es adecuada para consumo diario, y para personas
alérgicas a la maicena o con intolerancia al gluten. No es apta para menores de edad

y se recomienda mantenerla fuera de su alcance.”
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ANEXOS

Anexo 1: Planta procesadora de granos y cereales

Anexo 2: Laboratorio de biotecnologia
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Anexo 3: Obtencidn de la cocoa

Extraccion de la grasa Mezclado con el azlcar glas Molienda

Producto final (Cocoa)
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Anexo 4: Obtencion de la esencia de café

Muestra Liofilizacién Temperatura

%brix Esencia de café
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Anexo 5: Elaboracidon de la crema tipo baileys

Embazado Producto final

Muestra




Anexo 7: Andlisis quimicos de la crema baileys
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Anexo 8: Hoja de evaluacion sensorial

Fecha Iy —

Indicaciones:

Universidad Nacional de Agricultura

Facultad de Ciencias Tecnoldgicas

Edad—

Sexo: F[(1 M

En la siguiente evaluacion sensorial se mediran los atributos de olor, color, sabor y textura,

de la bebida, en base a una escala heddnica de 5 puntos para cuatro tipos de muestras, donde

estas seran evaluadas segun el nivel de agrado, por lo que se le solicita colocar el nimero

del nivel de escala que usted considere que posee el producto acorde a los atributos a

evaluar. Para continuar a evaluar la siguiente muestra, por favor, limpie su paladar con agua

para borrar el sabor de la muestra anterior.

Puntaje Significativo
5 Me gusta mucho
4 Me gusta
3 Ni me gusta ni me disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
Atributo 368 521 780 779
Olor
Color
Sabor
Textura

Observaciones:

iMUCHAS GRACIAS!
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