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Resumen

El presente proyecto de investigacion se propuso desarrollar una bebida gasificada a base
de cascara de café con zumo de fruta, con el objetivo de reducir el desperdicio generado por la
industria cafetera. La céascara de café, un subproducto cominmente desechado, presenta una
oportunidad para ser reutilizada de manera sostenible, mitigando asi el impacto ambiental. Este
problema no solo afecta la sostenibilidad de la industria cafetera en Colombia, sino que tiene
implicaciones globales, pudiendo complicar la salud publica debido al manejo inadecuado de
residuos.

El proyecto aborda las bebidas energizantes, que representan un problema significativo en
salud, especialmente entre los jovenes universitarios. Las bebidas energizantes convencionales
suelen contener altos niveles de cafeina y azucares, lo que puede llevar a problemas de salud como
la hipertension, diabetes y trastornos del suefio.

Para el desarrollo de esta bebida innovadora, se realizd una exhaustiva busqueda de
informacidn en bases de datos especializadas y se contd con la asistencia de expertos en analisis
sensorial y de la Specialty Coffee Association (SCA). Con esta colaboracidn, se logré formular una
bebida carbonatada con niveles significativamente menores de cafeina y azlcares que comparadas
con las bebidas energizantes tradicionales.

El resultado fue una bebida que no solo contribuye a la sostenibilidad ambiental, sino que
también ofrece una alternativa mas saludable para los consumidores. Finalmente, se concluyé que
esta bebida tiene un gran potencial para competir en el mercado de las bebidas energizantes y que,
con un mayor desarrollo, podria reforzar su propuesta de valor basada en su bajo contenido de

cafeina y expandir su participacién en el mercado.

Palabras clave: Café, pulpa de café, antioxidantes, cafeina, residuos, subproductos, industria

cafetera, caficultores, polifenoles.



Abstract

The present research project aimed to develop a carbonated beverage made from coffee
husk and fruit juice, with the objective of reducing the waste generated by the coffee industry.
Coffee husk, a commonly discarded byproduct, presents an opportunity to be reused sustainably,
thereby mitigating environmental impact. This issue not only affects the sustainability of the coffee
industry in Colombia but also has global implications, potentially complicating public health due

to inadequate waste management.

The project addresses energy drinks, which pose a significant health issue, especially
among university students. Conventional energy drinks typically contain high levels of caffeine

and sugars, which can lead to health problems such as hypertension, diabetes, and sleep disorders.

For the development of this innovative beverage, an exhaustive search for information was
conducted in specialized databases, and assistance was obtained from experts in sensory analysis
and the Specialty Coffee Association (SCA). Through this collaboration, a carbonated beverage
was formulated with significantly lower levels of caffeine and sugars compared to traditional
energy drinks.

The result was a beverage that not only contributes to environmental sustainability but also
offers a healthier alternative for consumers. Finally, it was concluded that this beverage has great
potential to compete in the energy drink market and that, with further development, it could

reinforce its value proposition based on its low caffeine content and expand its market share.

Keywords: Coffee, coffee pulp, antioxidants, caffeine, waste, byproducts, coffee industry,

coffee growers, polyphenols.



Introduccion

El siguiente trabajo se realizé por la creciente preocupacion por los desechos generados por
la industria cafetera, ya que pueden causar dafios considerables al medio ambiente. En cada etapa
del aprovechamiento del café se obtienen diferentes residuos, como lo son: cascara, mucilago,
ramas, piel plateada, entre otros. (Serna-Jiménez et al., 2018.) Con el manejo adecuado de estos
residuos se han podido generar nuevas cadenas de produccién en diferentes areas como la
farmacéutica, alimentaria ademas de la generacion de biocombustibles.

La industria cafetera en Colombia representa alrededor del 1% del PIB del pais (Yepes & Godoy
Pernalete, 2021.), adicional a esto se encontraron datos que muestran que este sector agricola aporta
cerca del 3% de la generacion de empleo. Hasta la fecha la federacion nacional de cafeteros ha
reportado una participacion de 560.000 fincas cafeteras, lo que representa en 948.000 hectareas de
sembrado (Yepes & Godoy Pernalete, 2021).

En los ultimos afios Colombia ha logrado un aumento significativo en la produccion de café con
un 83%, alcanzando para el afio 2023 una cifra de 11,35 millones de sacos de 60 kg (Buencafé &
Almacafé, 2023.). En cuanto a las exportaciones, el café de Colombia ha logrado posicionarse
como uno de los principales productos exportados del pais.

A pesar de la gran importancia que representa el café para la economia de Colombia se
logro identificar que se generan alrededor de 784.000 toneladas de biomasa al afio, estos niveles
tan altos de residuos representan un problema de caracter ambiental y una amenaza para la salud
publica ya que en muchos casos estos residuos terminan en los diferentes cuerpos de agua
demandando una cantidad alta de oxigeno para su descomposicion lo cual causa una asfixia en la
flora y fauna acuética. En otros casos estos residuos se dejan descomponer en el suelo sin ningln
tipo de seguimiento o control, causando problemas fitosanitarios y contaminacién cruzada
(Acevedo et al., 2021)

La pulpa de café estd compuesta por proteina, grasa, carbohidratos, fibra y cafeina, los
cuales le dan a ésta la oportunidad de ser protagonista en una nueva cadena de produccion.

Por consiguiente, este proyecto se propone desarrollar una bebida con pulpa de café para el
aprovechamiento de los residuos generados por la industria cafetera. De igual manera, se incluye
el uso de gas carbdnico y zumo de fruta con el fin de hacerlo mas llamativo para la poblacion de la

Pontificia Universidad Javeriana de Cali.



Planteamiento del problema y justificacion de la propuesta

En la actualidad, el mercado de bebidas para los estudiantes universitarios se ve saturado

de bebidas que ofrecen gran cantidad de estimulantes como la cafeina, taurina, teobromina,
teofilina, entre otros (Sanchez et al., 2015). Sin embargo, surge el interrogante sobre si todas estas
bebidas son adecuadas para todos los posibles consumidores ya que la cafeina puede llegar a
producir cierto tipo de problemas de salud, como lo son la ansiedad, insomnio y aumento en la
presion arterial (del Pilar Santacruz et al., 2017). Por eso podemos concluir que hay personas con
antecedentes que no se beneficiarian al consumir grandes cantidades de cafeina. Por otro lado,
tenemos el tema de los residuos generados por la industria cafetera en Colombia, donde se estima
que por cada millon de sacos de 60 kg de café que Colombia exporta se generan 162.900 toneladas
de pulpa, de las cuales si no se les da un uso adecuado termina generando el equivalente, a la
contaminacion de un afio de 868.000 personas (Novita, 2016). Ademas de los problemas
planteados, se evidencia el alto consumo de bebidas energizantes en universitarios, que buscan
todos los medios posibles para cumplir con sus tareas y exigencias académicas.
Colombia es uno de los mayores productores de café a nivel mundial, alcanzando cifras de
alrededor de 14,2 millones de sacos de 60kg al afio (Serna-Jiménez et al., 2018.). El peso total del
fruto se aprovecha el 5 % en la industria cafetera, mientras el porcentaje restante se representa en
biomasa, mucilago, pulpa, cascara y ramas. No obstante, el alto volumen de residuos puede
constituir un problema ambiental, teniendo en cuenta que en muchos casos se vierte a cuerpos de
agua, por lo cual los microorganismos presentes van a hacer una demanda mayor de oxigeno para
su descomposicidn, y generan de esta manera asfixia de la biota acuatica (Javier et al., 2011). En
otros casos los residuos se dejan descomponer sobre el suelo de manera no controlada, y pueden
producir problemas fitosanitarios y contaminacion cruzada. En estos residuos se pueden encontrar
compuestos bioactivos como son proteinas y azlcares, que pueden causar fermentacion de la pulpa.
Asi como taninos, alcaloides y polifenoles que son de dificil degradacion biologica . (Elizabeth et
al., 2016)

Las bebidas energizantes son llamativas ante los jovenes por su promesa de tener un
impulso energético y promover el mensaje de que asi serdn mas productivos y tendran mayor

concentracion, pero no se ha discutido sobre las contraindicaciones que estas bebidas pueden llegar



a tener en la vida de quienes las consumen, porque producen dependencia, ademas de problemas
cardiovasculares, problemas en la piel, entre otros (Torres Madrid et al., 2019).

En los jovenes universitarios, es vital considerar la diversidad de perfiles, las diferencias
individuales y necesidades que puedan tener. Ya que, si bien las bebidas con cafeina son de gran
popularidad por su capacidad de aumentar la concentracion y el estado de alerta de aquellos que la
consumen (Molleapaza Quispe & Ramirez Quispe, 2020), no todas las personas pueden o quieren
ingerir tales cantidades de cafeina. Algunas personas pueden ser sensibles a esta sustancia o buscan
una alternativa mas suave que les permita experimentar y disfrutar de los beneficios que da la
cafeina sin efectos adversos, como nerviosismo o insomnio. En consecuencia, se crea la necesidad
real de contar con una bebida que ofrezca un contenido de cafeina moderado o bajo. Esto en vista
de que las bebidas de café en grano tradicionales aportan alrededor de entre 20 y 200mg por taza,
(Echeverri et al., 2005). En cambio, las bebidas de pulpa café, que aportara el producto, poseen una
cantidad de cafeina mucho menor que las anteriores ya que esta contiene tan solo 1.3% de cafeina
de su peso seco (Echeverri et al., 2005).

Por otro lado, La implementacion de dioxido de carbono en una bebida ofrece una experiencia
sensorial atractiva para aquellos que la consumen. La gasificacion da la sensacion de que una
bebida es refrescante y efervescente en el paladar, lo que podria llegar a aumentar la percepcion de
frescura y calidad en un producto (Industrias Alimentarias & Guevara Pérez Mg Sc Ing Keidy
Cancino Chavez, 2015).

Al adicionar zumo de fruta en la composicion de la bebida encontramos que esto aporta
multiples beneficios tanto para el producto como para quien lo consume (Ministerio de Salud,
2013). En primer lugar, encontramos beneficios nutricionales ya que el zumo de fruta aporta
vitaminas, minerales y antioxidantes que pueden contribuir a mejorar el estado de salud general de
quien lo consume (Silva et al., 2015), lo que es de gran importancia para los estudiantes
universitarios ya que estos deben mantener un rendimiento fisico y mental éptimo durante el
desarrollo de sus actividades académicas. Y, en segundo lugar, el sabor natural y fresco de la fruta
ayuda a equilibrar el perfil de sabor de la cascara de café ofreciendo una experiencia de consumo
de mayor calidad y més placentera. Igualmente, la inclusién de zumo de fruta puede atraer a los
consumidores que buscan opciones mas naturales y saludables en el mercado de bebidas.

Considerando lo anterior, este proyecto se propone desarrollar una bebida gasificada de
pulpa de café y zumo de fruta dirigida a los estudiantes de la Pontificia Universidad Javeriana de



Cali abordando la necesidad de ofrecer un producto alterno a las bebidas energizantes con cafeina
tradicionales. Este producto se realizara de manera diversificada y acoplada a las necesidades y
preferencias de dichos consumidores, reconociendo factores como el contenido de cafeina, la
experiencia sensorial, el valor nutricional del producto y el aprovechamiento de la propia pulpa de
café.

En consecuencia, se propone la siguiente pregunta de investigacion: ;Como desarrollar una
bebida gasificada de pulpa de café con un indice de cafeina menor y que asi se aproveche los

desperdicios generados por la caficultura?

Antecedentes

En el desarrollo de este trabajo se encontraron algunos proyectos que plantean de igual
manera el uso de la pulpa de café como principal insumo en una nueva cadena de produccion. A
continuacidn, se referencia de ellos: Cémo primer referente se encuentra café Macondo, una
cafeteria tradicional de la ciudad de Cali, la que para el afio 2020 propuso una bebida caliente, la

cual constaba de una infusion de pulpa de café.

llustracién 1

Infusion cascara de café por café Macondo.
Nota. Fuente: Macondocafé.blogspot
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Por otro lado, encontramos céascara puma, una bebida de cascara de café fria que fue

realizada como medio de aprovechamiento del desperdicio de café desarrollado por la central de

café y cacao del Peru.

CASCARA
PUMA

lustracién 2
Infusion de cascara de café fria
Nota. Fuente: Agro Peru
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Objetivos

Objetivo general

Disefiar una bebida gasificada de pulpa de café con zumo de fruta dirigida a los jovenes
universitarios de la Pontificia Universidad Javeriana de Cali para diversificar la oferta de bebidas

energizantes y aprovechar el desperdicio de la industria cafetera.

Obijetivos especificos

Evaluar las propiedades nutricionales y gustativas de la pulpa de café a partir de una
revision documental.

Realizar un prototipo de la bebida usando las frutas que mejor se complementan con el
sabor de la pulpa de café

Describir las caracteristicas organolépticas de la bebida a través de un analisis sensorial con

ayuda de un experto.

12



Marco tedrico

Actualmente el consumo de bebidas energizantes en jovenes presenta cifras alarmantes,
debido a la facilidad de adquisicion. Segun el RD 906/2003, en los tltimos 10 afios el consumo de
bebidas energéticas ha aumentado un 30% a un 50 % entre adolescentes y adultos jovenes,
estudiantes, atletas (Abreu et al., 2013). Esto impulsado por la promesa que dan este tipo de
productos donde aseguran que los usuarios tendran un aumento de energia aumentando el estado
de vigilia y alerta. Las campafias publicitarias promocionan los efectos estimulantes de estas
bebidas contribuyendo a su consumo.

En Latinoamérica, 64,9% de personas han ingerido bebidas energizantes, de ellos 87,6%
las han mezclado con alcohol; los consumidores principales son personas entre 14 y 25 afios. En
un estudio realizado para determinar motivacion, percepcion y patrones de ingestion de las bebidas
energizantes de este grupo etario, adujeron las siguientes razones para tomarlas, en su orden:
produccion de energia y mantenimiento de la vigilia, sabor, antagonismo de los efectos del alcohol,
facilitacion de la ebriedad y vinculacién social. Los participantes relataban el consumo de dos a
cinco latas de 250 mL durante una noche, la mezcla con alcohol (29,7%) y la utilizacion simultanea
de otras sustancias de abuso, como marihuana (54,2%), cocaina (11,7%), éxtasis (12,5%) o
metanfetaminas (3,3%). La mezcla de estas sustancias ha ido incrementandose debido a la
vinculacion social que genera (Sanchez et al., 2015).

La cafeina suele ser consumida por la mayoria de las personas en el mundo, gracias a sus
efectos en la cotidianidad, mantener a quien la consume alerta, aumentar la sensacion de
productividad. Ademas, el consumo moderado de esta esta ligado a otros efectos beneficiosos en
la salud de las personas, entre ellos, mejorar el rendimiento cognitivo, reduccion de la presion
arterial, control del peso corporal. La cafeina es absorbida a los 45 minutos de ser ingerida y sus
efectos pueden durar entre 2,5y 4,5 horas. Por sus efectos sobre el cansancio el consumo nocturno
de una bebida que contenga cafeina logra aumentar la latencia del suefio y reduce la calidad del
mismo, ademas la cafeina en ingestas mayores a 400mg por dia puede inducir ansiedad. (Leyva
etal., 2021).

El café es una de las bebidas mas consumidas a nivel mundial, pero debemos analizar muy

bien todo lo que esta detras de la produccion del café. Si hablamos de la produccion de café en
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Colombia, encontramos que el proceso que lleva el café genera una gran cantidad de lo que se
considera tradicionalmente como desperdicio (Rodriguez-Valencia, 2022). Ahora bien, respecto a
la pulpa de café, que representa el 44 % del peso himedo del café, no se le da el manejo adecuado
contaminando rios y suelos por su mala gestion. Actualmente existen proyectos que buscan manejar
mejor la pulpa de café, pero la mayoria estan orientados al sector agronomo, obtendremos una
disminucion en el porcentaje de desechos generados por la produccion de café.

En este orden de ideas, encontramos que la pulpa de café cuenta, con los siguientes aportes
nutricionales, carbohidratos (50%), fibra (20%), proteinas (7-10%), grasas (1.4-2.5%) y cafeina
(1.3%) (Duangjai et al., 2016; Heeger et al., 2017). Ademas, cabe recalcar que la pulpa de café
cuenta con gran cantidad de antioxidantes, los cuales estan presentes en la dieta diaria de las
personas, favoreciendo la prevencion de enfermedades cardio vasculares, inflamatorias,
neurodegenerativas, diabetes tipo 2 e incluso cancer (FONSECA GARCIA et al., 2014). Algunos
componentes del café como melanoidinas, &cidos fendlicos, ligninas y cafeina tienen propiedades
antioxidantes, por lo que el consumo de esta bebida representa una ingesta de hasta 64% de
antioxidantes (Pérez-Hernandez et al., 2013). La pulpa de café es un subproducto que contiene
principalmente &cidos hidroxicindmicos y también son considerados antioxidantes naturales. A
partir de los datos presentados, se pretende proponer una bebida que alcance al consumidor todos
estos beneficios de la pulpa de café.

En cuanto a los zumos de fruta utilizados en el desarrollo de esta investigacién encontramos
el zumo de maracuya y el zumo de naranja, el primero es ampliamente conocido por su alto
contenido de fibra, vitaminas A, E y C, lo que contribuye a regular la digestion, favorecer la
absorcion del hierro, reforzar el sistema inmunoldgico y actuar como antioxidante (Pardo-Jumbo
et al., 2018). En cuanto al zumo de naranja este aporta a la dieta una cantidad interesante de fibra
soluble (pectinas), cuyas principales propiedades se relacionan con la disminucion del colesterol y
la glucosa en sangre, asi como con el desarrollo de la flora intestinal. En su composicion también
cabe destacar la elevada cantidad de acido ascorbico o vitamina C que contiene (una naranja de
tamafio medio aporta 82 mg de vitamina C, siendo 60 mg la ingesta recomendada al dia para este
nutriente), esta vitamina C favorece la absorcion intestinal del hierro. También contiene cantidades

apreciables de acido folico, y en menor cantidad, provitamina A (Manuel et al., 2021.).
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Materiales y métodos

Con el fin de cumplir el primer objetivo especifico de evaluar las propiedades nutricionales
y gustativas de la pulpa de café mediante una revision documental, se realiz6 una bldsqueda en
bases de datos cientificas usando palabras claves relevantes. Se seleccionaron estudios publicados
en los ultimos 10 afos los cuales abordan de manera oportuna el contenido de nutrientes, vitaminas,
minerales presentes en la pulpa de café.

Para preparar el prototipo de la bebida hay fotografias que demuestran el proceso del autor
del proyecto. Donde primero se preparan todos y cada uno de los ingredientes de la preparacion en
las proporciones indicadas en la tabla al final de la pagina. Una vez se obtuvieron los ingredientes
necesarios parar la preparacion se mezclo en el vaso especial de la maquina gasificadora, luego de
esto paso el proceso de gasificacion y finalmente se embotello en los envases de vidrio que se
presentan en las fotos de la seccion de resultados.

El desarrollo del ultimo objetivo se hizo en dos momentos. EI primer momento se hara de
la mano de un experto en analisis sensorial, con certificacion en la SCA (Specialty Coffee
Asociation) el cual tendrda como objetivo realizar un analisis sensorial mediante la aplicacion de
una escala hedonica de nueve puntos (Sebastidn Ramirez-Navas, 2014) Esto con el fin de efectuar
cualquier tipo de correcciones antes de pasar al segundo momento. Dénde se cuenta con un grupo
de personas dispuestas a probar la bebida para dar sus apreciaciones, el objetivo de este segundo

momento seré el de medir la aceptacion que puede llegar a tener el producto en el mercado.
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Resultados

Los resultados obtenidos en el desarrollo del primer objetivo arrojan informacion que sirve

como soporte para este proyecto, se logré identificar que cuando la pulpa de café pasa por un

proceso de secado la concentracion de sus propiedades es mayor que cuando se trabaja humeda tal

como se aprecia en la Tabla 1

Variable Unidad Pulpa seca Pulpa Himeda

oH 4.21
Humedad % 12.05 85.37
Sélidos solubles °Brix 3
Az(cares totales Mg EAG g-1 pulpa 4.09 0.91
DPPH umol ETrolox g—1 pulpa 132.54 29.93
Cafeina % 2.262

Proteina % 10.63 9.04
Grasa % 5.78 6.93
Fibra % 36.07 30.63
Cenizas % 9.58

Conductividad eléctrica S/dm 7.88

Materia organica % 92.11

Tabla 1

Caracteristicas quimicas de la pulpa de café
Fuente. (Productividad & Agroproductividad, 2018).
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Para la elaboracion del prototipo de la bebida, se sigui6 un proceso de acuerdo a la receta
formulada a continuacion. Este proceso se llevd a cabo con el objetivo de integrar de manera 6ptima
las frutas seleccionadas, maximizando su complementariedad con el sabor distintivo de la pulpa de
café.

La preparacion de la bebida incluy6 una serie de etapas, comenzando con la seleccién y
preparacion de las frutas elegidas, en este caso Naranja y Maracuy4, fueron lavadas y peladas con
mucho cuidado, para luego proceder a la extraccion del zumo, garantizando la maxima pureza y
concentracion de sabores. La cascara de café, obtenida de la marca Pergamino S.A, fue tratada
mediante técnicas de extraccion en caliente, conocido comunmente como infusion, donde se lleva
a una temperatura de 92°C una cantidad de agua de 1000 ml, para luego agregarle la cantidad de
cascara especificada en las tablas 2 y 3, luego se dejo reposar por un tiempo de 10 min esto con el
fin de preservar al maximo sus propiedades organolépticas.

Posteriormente, se procedi6 a la mezcla de la infusion con le zumo de fruta en proporciones
equilibradas. Este paso fue crucial para asegurar una sinergia entre los componentes, potenciando
los matices de cada ingrediente sin que ninguno predominara de manera desmesurada.

Finalmente se llega al proceso de carbonatacion donde se hace uso de una maquina
gasificadora la cual inyecta gas carbénico CO2 a presion en la bebida que permitié alcanzar una
efervescencia ideal, contribuyendo a una experiencia sensorial agradable y refrescante.
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Ingrediente

Cascara de café

Agua

Zumo de maracuya

Zumo de naranja

Gas carbénico

Unidad

mL

mL

mL

Cantidad

75

1000

50

75

60

Tabla 2

Receta para la preparacion de la bebida con zumo de maracuya
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Ingrediente Unidad Cantidad

Céscara de café g 75

Agua mL 1000

Zumo de naranja mL 75

Gas carboénico S 60
Tabla 3

Receta para la preparacion de la bebida con zumo de maracuya

Se obtuvieron los siguientes resultados: En la bebida que combina el sabor de maracuya se
encontrdé una bebida de una tonalidad mucho mas clara que la inicial, ademas debido a la calidad
del filtro podemos ver que lograron pasar algunas particulas las cuales no dan un aspecto muy
[lamativo visualmente a la bebida. Durante la revision con el experto en analisis sensorial y con
ayuda de un experto en ingenieria de alimentos v se logra determinar que si se clarifica la bebida
haciendo uso la gelatina esta podria tener un aspecto mas limpio, teniendo en cuenta el sabor que
pueda llegar a generar el uso de la gelatina. Por otro lado, en la segunda bebida, se encontrd una
bebida un poco mas oscura con una apariencia mas limpia respecto a la primera, lo que la hace mas
atractiva visualmente. A continuacion, se muestran fotos donde se evidencia la preparacion de las

bebidas y el paso a paso respectivo.
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lustracion 3
Infusion cascara de café

llustracién 4

Infusién céscara de café luego del
proceso de filtrado
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llustracién 6

lustracion 5 ] .
Bebida gasificada y embotellada

Bebida gasificada y embotellada sabor a naranja

sabor a maracuya
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En el marco del tercer objetivo especifico propuesto en este proyecto, se llevd a cabo un
andlisis sensorial con ayuda de un experto para describir sus caracteristicas organolépticas. A
continuacion, se presentan los resultados obtenidos:

Para la bebida de naranja se encontr6 un aroma de mediana intensidad, con un perfil
afrutado y meloso. Se identificaron notas distintivas de naranja, pulpa de cafe, piel de naranja 'y
miel. En cuanto al sabor, presenta notas a pulpa de café, naranja, flor de Jamaica, que se integran
de manera armoniosa. Acidez de nivel medio, con una marcada presencia fosforica y citrica que
equilibra el perfil general de la bebida.

Para la bebida de maracuya se encontré un aroma de alta intensidad, con un perfil afrutado
y meloso. Las notas predominantes incluyen maracuyd y azlcar morena, que aportan una
complejidad atractiva al aroma. En cuanto al sabor, es intenso y vibrante, con claras notas a
maracuya y azucar morena, flor de Jamaica y tamarindo, que proporciona una experiencia sensorial
rica y compleja. Acidez, alta con una acidez fosforica y citrica bien definida que potencia el sabor
y la frescura de la bebida.

Estos resultados confirman que la bebida propuesta cumple con las expectativas
organolépticas planteadas en el objetivo del proyecto. El andlisis sensorial ha demostrado que
ambas variantes, naranja y maracuyd, poseen perfiles aromaticos y de sabor distintivos y bien
balanceados, con niveles de acidez adecuados que realzan sus caracteristicas particulares. Estos
hallazgos validan la calidad sensorial de la bebida y el potencial de aceptacion en el mercado.

Teniendo en cuneta el anlisis sensorial previamente expuesto se pasa al segundo momento
del desarrollo de este objetivo el cual es evaluar la bebida en un focus group. A continuacion, se
presentan los resultados de una encuesta realizada a un grupo de prueba de 10 personas.
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Resultados de la encuesta Para la bebida de Naranja

Acidez Califica de 1 a 5 el nivel de acidez de la bebida
12 respuestas

5 (41,7 %)

4 (33,3 %)

3 (25 %)

O(ﬂ%)

lHustracion 7
Plsh: bebida gasificada de cascara de café con zumo de fruta

Aroma Califica de 1 a 5 la complejidad aromatica de la bebida
12 respuestas

6 (50 %)

4 (33,3 %)

0 (0 %) 0 (0J %)

1 2 3 4

llustracion 8
Plsh: bebida gasificada de cascara de café con zumo de fruta

5

2 (16,7 %)
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Sabor Califica de 1 a 5 la intensidad de los sabores encontrados en la bebida
12 respuestas

6 6 (50 %)
4
4 (33,3 %)
2 2 (16,7 %)
0 (0 %) 0(0 %)
0 I l
1 2

lustracion 9
Plsh: bebida gasificada de céscara de café con zumo de fruta

Textura Califica de 1 a 5 la textura percibida en la bebida

12 respuestas

8 8 (66,7 %)
6
4
4 (33,3 %)
2
0 (0 %) 0(0 %) 0(0 %)

0 I [ l

1 2 3

llustracion 10
Pish: bebida gasificada de cascara de café con zumo de fruta
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Califica de 1 a 5 que tan refrescante fue la bebida para ti
12 respuestas

15
10
5
1(8,3 %)
0 (0 %) 0(0 %) 0 (0 %)
. | J |
1 2 3 4

lustracion 11
Plsh: bebida gasificada de cascara de café con zumo de fruta

En términos generales califica de 1 a 5 el desempeio de la bebida

12 respuestas

6 (50 %)

0 (0I %) 0 (Ol %) 0 (o| %)

1 2 3

lustracién 12
Pish: bebida gasificada de cascara de café con zumo de fruta

25



Resultados de la encuesta para la bebida de maracuya

Acidez Califica de 1 a 5 el nivel de acidez de la bebida
12 respuestas

5 (41,7 %)

3 (25 %) 3 (25 %)

0 (UI %) 1(8,3 %)

1 2 3 4 5

lHustracion 13
Push: bebida gasificada de cascara de café con zumo de fruta

Aroma Califica de 1 a 5 la complejidad aromatica de la bebida
12 respuestas

5 (41,7 %) 5 (41,7 %)

2 (16,7 %)

0 (0 %) Oq%)

1 2

llustracion 14
Plsh: bebida gasificada de cascara de café con zumo de fruta
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Sabor Califica de 1 a 5 la intensidad de los sabores encontrados en la bebida
12 respuestas

8
8
5 (41,7 %)
4
2
0 (0 %) 0(0 %) 0 (0 %)
0 I | |
1 2 3

llustracion 16
Plsh: bebida gasificada de cascara de café con zumo de fruta

Textura Califica de 1 a 5 |a textura percibida en la bebida
11 respuestas

3 (27,3 %)

2 (18,2 %)

0 (0 %) 19,1 %)

llustracion 15
Plsh: bebida gasificada de cascara de café con zumo de fruta

7 (58,3 %)

5 (45,5 %)
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Califica de 1 a 5 que tan refrescante fue la bebida para ti
12 respuestas

15
10
5
1(8,3 %)
0 (0 %) 0(0 %) 0 (0 %)
0 I J \
1 2 3 4

llustracién 17
Push: bebida gasificada de cascara de café con zumo de fruta

En términos generales califica de 1 a 5 el desempeio de la bebida
12 respuestas

6
6 (50 %)
5 (41,7 %)
4
2
0 (0 %) 0(0 %) 1(8,3 %)
0 I |
1 2 3 4 5

llustracion 18
Plsh: bebida gasificada de cascara de café con zumo de fruta
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Discusién

En el desarrollo de este proyecto se encontré que lo propuesto en el primer objetivo de la
investigacion, se cumple ya que, segun los datos recolectados, la pulpa posee un indice de cafeina
mucho menor que una taza de café tradicional, por lo que puede ser una excelente opcion para
quienes no quieren ingerir mucha cafeina.

En cuanto a la preparacion de la bebida esta se llevd a cabo de diferentes maneras,
inicialmente se hizo con una cascara de café proveniente del Darien, la cual no tenia un desempefio
Optimo para el desarrollo del producto, por ende, se buscd un proveedor diferente de céscara con
el fin de llegar a los estdndares adecuados. Finalmente, se hace uso de la c&scara de café producida
y distribuida por la empresa Pergamino S.A. en la ciudad de Medellin, luego de realizar los ajustes
pertinentes en la preparacion se logré obtener una estandarizacion de la receta, presentadas en este
proyecto como Tabla 2 y Tabla 3. Cabe sefialar que las preparaciones varian segun la fruta que se
esté utilizando y el estado de maduracién de la misma, por eso fue de vital importancia seleccionar
y probar las frutas con ayuda del experto en analisis sensorial y de esta manera obtener unas
caracteristicas idoneas para el desarrollo de la bebida.

Finalmente se determina que para el desarrollo de este proyecto se usaron maracuya y naranja,
debido a que son frutas que con su sabor acido contrastan el sabor amargo y robusto del café (Pardo-
Jumbo et al., 2018). En la préctica de las recetas se presentd una dificultad que se logra ver en la
foto presentada anteriormente como Figura 6 y el resultado presenta sedimentos propios de la fruta,
con laayuda de un experto se logr6 determinar que con una clarificacion con gelatina (De Posgrado,
2023.) el resultado de la bebida sera satisfactorio, pero por problemas de tiempo y por posibles
cambios en el sabor de la bebida para esta presentacion solo se filtrara. En el analisis sensorial
brindado por el experto en analisis sensorial se logré determinar que los sabores aportados por la
cascara de café estan dentro de los normales segun (Productividad & Agroproductividad, 2018),
ya que, al ser una bebida rica en antioxidantes, polifenoles y que ademas contiene un porcentaje de
cafeina que, aunque es bajo aporta un nivel de amargor considerable, al momento de consumir la
bebida. Por otro lado, se lleg6 a la conclusion de que el aporte de azlcares presentes en las frutas

y el nivel de acidez permitieron hallar un equilibrio en cuanto a sabor.
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Conclusiones

Segun los resultados obtenidos en esta investigacion, el desarrollo de una bebida gasificada
a base de céscara de café con zumo de fruta responde de manera satisfactoria a la problematica
planteada. La bebida prototipada no solo resulta ser agradable al paladar, sino que, conforme a las
referencias bibliogréaficas consultadas, presenta un indice de cafeina significativamente inferior al
de una taza de café convencional y, por supuesto, mucho menor que el de las bebidas energizantes
comerciales disponibles en el mercado.

Ademas, la implementacion de este nuevo producto tiene el potencial de reducir
considerablemente los desechos generados por la industria cafetera, especialmente en el
departamento del Valle del Cauca. Este es un aspecto crucial, dado que los residuos de la cascara
de café representan un problema de salud publica que puede afectar a una amplia franja de la
poblacion.

En vista de los resultados de la investigacion, se sugiere incluir frutas que cumplan con los
estandares propuestos, para desarrollar nuevas recetas o mejorar las existentes. Esto permitiria la
creacion de un producto innovador y atractivo dentro del mercado de las bebidas derivadas del
café, asi como en el de las bebidas energizantes y gaseosas.

Para continuar el desarrollo de esta bebida requerira laboratorios especializados donde se
pueda analizar con precision el contenido de cafeina. Esto permitira ampliar la propuesta de valor,
garantizando un nivel de cafeina considerablemente menor al de una bebida convencional.
Adicionalmente, con la colaboracidn de expertos en bebidas carbonatadas, se buscara optimizar la
retencion del gas en la bebida, asegurando asi la durabilidad de la sensacion refrescante
proporcionada por las burbujas.

La innovacién propuesta no solo aborda un problema ambiental significativo al valorizar
los subproductos de la industria cafetera, sino que también ofrece una alternativa saludable y
atractiva a las bebidas energizantes tradicionales. Esta iniciativa contribuye a la sostenibilidad y
diversificacion del mercado de bebidas, potenciando el uso eficiente de los recursos disponibles y

generando valor agregado en la cadena productiva del café.
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