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Abstract– The coffee bean is widely used in industries in order 

to transform it into a product apt for human consumption. The 

processing of coffee requires unitary operations such as harvesting, 

conditioning, roasting, grinding, sifting, and packaging, which 

determine the final quality of the coffee. While roasting is known to 

confer sensory characteristics, grinding and sieving will influence 

how the flavor and color compounds are extracted. However, to da te  

there are no systematic reviews in this regard. The objective of this 

review is to describe and analyze information regarding the 

application of grinding and sieving in coffee, and to explain their 

effects on the properties of coffee. The systematic review was 

conducted under the PRISMA model, the search was conducted in 

recognized databases, and in a range of 7 years (2015-2021). Thirty-  
one articles were finally selected to perform the systematic review. As 

results it was found that grinding is performed to reduce the coffee 

beans by dividing and/or fractioning, which implies only a physical 

transformation that should preserve the characteristics of the initial 

raw material; while sieving retains the larger particles above a 

certain size, leaving the small particles to pass according to the 

requirements for the types of coffee. The granulometry of roasted 

and ground aged coffee is around 610 ± 13.2 μm and for roasted a nd  

ground untreated coffee is 590 ± 14.8 μm. Among the  general 

properties of coffee that will be altered by grinding and sieving are 

aroma and flavor. If the conditions are adequate, a coffee with a n 

ideal aroma and flavor will be obtained; on the contrary, if the 

grinding is coarse the coffee will be watery, without aroma or cream, 

and if it has a floury consistency, it will have less aroma and m o re  

bitterness. However, it is important to mention that the properties of 

coffee also depend on the origin, variety picked, drying and roasting 
of the coffee. Therefore, it can be concluded that there should be 

adequate conditions of grinding and sieving so that the coffee 

particles during its use present positive effects, providing and 

intensifying its aroma and flavor of the final beverage. 
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Resumen– El grano de café es ampliamente utilizado en la s 

industrias con el fin de transformarlo en un producto apto para  el  

consumo humano. El procesamiento del café requiere operacio nes 
unitarias como cosecha, acondicionamiento, tostado, molienda, 

tamizado y empaque, las cuales determinan la calidad final del ca fé .  

Si bien se sabe que el tostado confiere características sensoriales, la 

molienda y el tamizado influirán en cómo se extraen los compuesto s 

de sabor y color. Sin embargo, hasta la fecha no existen revisio nes 

sistemáticas al respecto. El objetivo de esta revisión es describir y 

analizar información sobre la aplicación de la molienda y el 

tamizado en el café, y explicar sus efectos en las propiedades del café. 

La revisión sistemática se realizó bajo el modelo PRISMA, la 

búsqueda se realizó en bases de datos reconocidas, y en un rango  d e  

7 años (2015-2021). Finalmente se seleccionaron 31 artículos p a ra  

realizar la revisión sistemática. Como resultados se encontró que la 

molienda se realiza para reducir los granos de café por división y/o 

fraccionamiento, lo que implica únicamente una transformación 

física que debe conservar las características de la materia p rim a  

inicial; mientras que el tamizado retiene las partículas más grandes 
por encima de cierto tamaño, dejando que las partículas pequeña s 

pasen según los requisitos de los tipos de café. La granulometría del 

café añejo tostado y molido ronda los 610 ± 13,2 μm y la del café  sin 

tratar tostado y molido es de 590 ± 14,8 μm. Entre las propiedad es 

generales del café que se verán alteradas por la molienda y  e l  

tamizado se encuentran el aroma y el sabor. Si las condiciones son 

las adecuadas se obtendrá un café con un aroma y sabor ideal; por 

el contrario, si la molienda es gruesa el café será aguado, sin aro m a  

ni crema, y si tiene una consistencia harinosa, tendrá menos aroma 

y más amargor. Sin embargo, es importante mencionar que las 

propiedades del café también dependen del origen, variedad 

recolectada, secado y tostado del café. Por lo tanto, se puede concluir 

que deben existir condiciones adecuadas de molienda y tamiza d o  

para que las partículas de café durante su uso presenten efectos 

positivos, aportando e intensificando su aroma y sabor de la bebid a  
final. 

 

Palabras clave– café, granulometría, tamizado, molienda, 

propiedades del café. 

 

I. INTRODUCCIÓN 

Desde hace muchos años atrás, el café se ha mantenido 
como una de las bebidas de mayor consumo en el mundo, por 

sus propiedades organolépticas. El café como tal, es la semilla  
de la planta y se encuentra en el interior de la baya, que contiene 

dos semillas envueltas por una membrana semi rígida 
transparente, llamada pergamino [1]. Los granos de café 
contienen antioxidantes como cafeína, ácidos fenólicos (cafeico 

y clorogénico), polifenoles y alcaloides; el contenido de estos 
componentes varía entre especies y lugar de origen y le dan al 
café la calidad de alimento funcional y nutracéutico [2]. 

El café es el primer producto agrícola peruano de 
exportación y Perú es el séptimo país exportador de café a nivel 
mundial [3]. Por lo que el grano del café es muy utilizado en las 

industrias con el fin de transformarlo en un producto apto para 
el consumo humano. Por consiguiente, para el procesamiento 
de café es necesario el uso de operaciones unitarias ya sea para 

el proceso de recolección, acondicionamiento, tostado, 
molienda, tamizaje, envase y embalaje. De este conjunto de 
operaciones, el tostado ha venido siendo altamente explorado 

debido al rol que desempeña en las propiedades del café. 
El café verde o también llamado “oro”, es utilizado para el 

tostado, en pequeños módulos o bien en grandes instalaciones 

industriales, para posteriormente molerse y envasarse o 
lixiviarse [4]. Cabe resaltar que, al tostar el café, se usan 

técnicas que realicen el mínimo deterioro, tanto en el aroma, 
sabor y cuerpo del café. De igual modo, al tostarse pierde peso 
debido a la pérdida de humedad, a la descomposición y 

volatilidad de varios componentes químicos de los cuales está 
constituido el grano. Durante este proceso va variando el color, 
al llegar a 100 ºC se pierde humedad y el color cambia 

lentamente a un amarillo intenso, cuando oscila entre los 150 y  
180 ºC los granos adquieren tonalidades como pardo claro al 

marrón, en este punto los granos se hinchan, pasado eso se 
percibe un aroma bastante agradable, en este punto los granos 
han desarrollado el color marrón oscuro. Cuando la temperatura 

alcanza los 230 ºC, se debe retirar el café del tostador [5]. 
Una vez realizado el proceso de tostado, existen 

subsecuentes operaciones que son determinantes en la calidad 
final del café, entre ellas la molienda y el tamizado. 

La molienda es una operación unitaria que reduce el 

volumen promedio de las partículas sólidas al dividir y/o 
fraccionar una muestra sólida, implica solo una transformación 
física que debe conservar las características de la materia prima 

inicial [6]. En otras palabras, Ares & Accoroni [7] indican que 
el proceso de molienda es una operación de acondicionamiento 

primordial para facilitar la extracción de compuestos, para ello  
se cuenta con tres diferentes tipos de molinos que actúan con 
fuerzas diferentes para moler las partículas de materia inicial: 

molino de bolas que emplea fuerza de impacto, molino de 
rodillos que combina fuerzas de cizalla y compresión, y molino 
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de cuchillas que ejerce esencialmente fuerzas de cizalla para 
llevar a cabo la ruptura. 

El grado de molienda en promedio va entre 500 - 700 
micras, aunque no existe un parámetro totalmente definido para 

esto, ya que todo depende del uso final que se le dé al producto 
[6]. Asimismo, los tres grados de molienda comercial son: 
grueso, medio y fino. De igual forma existen distintos tipos de 

molido de los granos de café, lo cual ayuda a lograr obtener el 
punto exacto y asegurar un exquisito sabor. Molido grueso, café 
exclusivamente para hervir; molido regular, utilizado en 

cafeteras percoladoras, eléctricas o a la lumbre y molido fino , 
para cafeteras que utilicen filtros de papel [5]. 

Otra de las operaciones unitarias que se incluye en este 

proceso, es el tamizado que se utiliza como un método de 
separación por tamaños de partículas y consiste en pasar los  
sólidos por una serie de mallas llamadas tamices, que tienen 

aberturas de diferentes medidas, en donde las partículas de 
menor tamaño pasan a través de las aberturas y las de mayor 
tamaño quedan retenidos en el tamiz. Al final de la operación 

se obtienen diferentes tamaños de partícula según la cantidad de 
tamices utilizados [9]. En otras palabras, un tamiz separa un  
material determinado en dos fracciones, de las cuales una es 

retenida por el medio tamizante, también llamada rechazo, y la  
otra pasa a través de las aberturas del tamiz [3]. 

Pese a la importancia que representa la molienda y el 

tamizado en el proceso para hacer café, a la fecha, no existen 
revisiones sistemáticas que logren englobar e integrar estos dos 
temas, así como sus efectos en las propiedades del café. Por lo  

que, con esta revisión sistemática se busca analizar información 
referente a la aplicación de molienda y tamizado en café, así 

como describir sus efectos en las propiedades del mismo. 
Mediante esta revisión sistemática se pretende brindar 
información de calidad, organizada y útil en futuras 

investigaciones relacionadas, así también contextualizar 
conceptos importantes en la ejecución de estas dos operaciones. 
Cabe destacar y subrayar que es inexistente un estudio sobre el 

tema que enmarque su valor y permita reconocer lo que 
verdaderamente involucran en relación al café. 

II. METODOLOGÍA 

 
Se realizó una revisión sistemática de información científica 

con base en la recopilación de textos seleccionados bajo el 

modelo o adaptación teórica PRISMA [10]. Es importante 
mencionar que, PRISMA es aplicable a todo tipo de revisiones 
sistemáticas, no se limita a los metaanálisis de ensayos clínicos. 

PRISMA se ha concebido como una herramienta para 
contribuir a mejorar la claridad y la transparencia en la 

publicación de revisiones sistemáticas [11]. Por otro lado, la  
revisión sistemática, comprende en un proceso de revisión bien 
desarrollada y planificado de antemano para reducir sesgos y  

eliminar estudios irrelevantes o de baja calidad, en la búsqueda 
de información de un tema en específico) [12]. 

A. Búsqueda Bibliográfica 
Se realizó una búsqueda de la literatura científica 

empleando diferentes bases de datos entre las cuales fueron 
Google Académico, Science Direct, Dialnet, Scielo y Redalyc 

con un rango de años, entre el 2015 al 2021. 
Asimismo, para garantizar una mejor búsqueda, fueron 

utilizadas las siguientes palabras claves: “Proceso”, 

“Tamizado”, “molienda”, “Elaboración”, “Café”, 
“Características”, “Propiedades” y “contenido”. De igual modo 

se hizo uso de los operadores boléanos para mejorar la 
búsqueda, entre ellos tenemos “AND”, “OR”, “NOT”, 
Teniendo como formas de búsquedas las siguientes:: 

"Propiedades" AND "café" AND "molienda" y "café" AND 
“molienda” AND “tamizado”, de esta forma se obtuvieron un 
gran número de fuentes por ellos es que, para una búsqueda más 

refinada se aplicaron los siguiente conceptos y operadores: 
"proceso" AND "tamizado" AND "molienda" AND 

"elaboración" AND "café" NOT  “aprovechamiento”, 
“residuo”, “galletas”, “bebidas”, “tesis”, “harina”, y en el 
segundo idioma, "process" AND "sieving" AND "grinding" 

AND " elaboration " AND "coffee" NOT “using”, “residue”, 
“cookies”, “drinks”, “tea”, para la recopilación de información 
de la segunda parte se buscó de la siguiente manera, “café” 

AND “características” OR “contenido” "propiedades del café" 
NOT “té”, “tesis”; segunda forma de búsqueda “coffee” AND 

“characteristics” AND “grinding” AND “sieved” OR “content” 
"coffee properties" NOT “tea”. 

 

 
Fig. 1 Combinación de términos booleanos y palabras clave utilizadas en la 

búsqueda de información. 

 

B. Criterios de Inclusión 
Los criterios de inclusión aplicados son todos aquellos 

textos que son: Artículos publicados en revistas indexadas en 
Google Académico, Science Direct, Dialnet, Scielo, Redalyc, 

textos en idioma inglés o español, entre los años 2015 y 2021 y  
que contengan como temática principal, la aplicación de 
molienda y tamizado de café en relación con el efecto en las 

propiedades de este. 
 

C. Criterios de Exclusión 
Los criterios de clasificación y exclusión establecidos son: 

Según su contenido, textos ajenos al tema o que no posean 

información sobre temas como, tipos de equipos empleados, 
humedad, densidad, temperatura, estándar de granulometría del 

café, entre otro, textos duplicados, textos publicados antes del 
2015, tipo de textos que no sean artículos originales y se 
excluirán textos en otro idioma que no sean inglés y/o español. 



20th LACCEI International Multi-Conference for Engineering, Education, and Technology: “Education, Research and Leadership in Post-pandemic 

Engineering: Resilient, Inclusive and Sustainable Actions”, Hybrid Event, Boca Raton, Florida- USA, July 18 - 22, 2022. 4 
 

D. Procedimiento de Selección 
Se estableció la relevancia de los estudios por medio de la 

revisión del título, el resumen y las palabras claves. En una 
segunda etapa, se recuperó y analizó el texto completo de los 

estudios que pueden cumplir las condiciones de inclusión. 
 

E. Procedimiento de Análisis de Información. 
Luego de revisar el título y el resumen de los documentos 

recepcionados en una búsqueda ráp ida  con  conectores y  

palabras clave, se excluyeron aquellos archivos que no tenían 
relación con el tema de investigación. Aquellos que si pasaron 
los filtros se procedió a tabular a través de Microsoft Excel, 

herramienta establecida, para manipular los datos y 
organizarlos según el contenido de información que muestren, 
así mismo, los resultados fueron mostrados en gráficos de tortas 

y/o de barras. 
 

III. RESULTADOS 

 

A. Selección de Artículos 
 
 

 

 
Fig. 2 Proceso de selección de los artículos incluidos en la revisión 

Después de aplicar el procedimiento de selección 
establecido, un total de 31 artículos fueron considerados para 
realizar la presente revisión sistemática (Fig. 1). Siendo que el 
buscador donde se encontró la mayor cantidad de información 

referente a la temática y con las combinaciones utilizadas, fue 
Google Académico con un 77% de los artículos seleccionados. 

 

B. Propiedades del Café 
En la TABLA I se muestra un resumen de la información 

extraída de los artículos seleccionados. En primer lugar, el tipo 
de café utilizado con mayor frecuencia en los estudios ha sido 

el café de tipo Arábica (14 artículos), seguido del café tipo  
Robusta (5 artículos), quedando en menor proporción de uso 

para estudios, los cafés de tipo: café verde, Geisha, Turco, 
especial, Convencional, Castillo y Gourmet. 

Por otro lado, cabe mencionar que no todos los estudios 

seleccionados presentaron en su contenido el 100% de 
información requerida. Por ejemplo, se evaluó que 24 artículos 
presentan información relacionada con las  p ropiedades que 

posee el café, así como sus nutrientes esenciales. Mientras que, 
22 estudios presentan información de los diferentes tipos de 
café, 14 estudios muestran información en cuanto a equipos, 12 

estudios muestran información relacionada a los tamices, 11 
estudios muestran la influencia que se genera en el café después 
de aplicada las operaciones unitarias de molienda y tamizado, 9 

muestran información del tipo de molienda y solo 6 estudios 
mostraron información de granulometría. 

 

 
Fig. 3 Propiedades del Café descritas en los Artículos Seleccionados. 

 

Las propiedades descritas en cada estudio (Fig. 3) muestran 

que en la mayoría de estos se estudiaron las propiedades físicas 
del café, seguido de este las propiedades organolépticas y 
fisicoquímicas. Mientras que las que se estudiaron o 

describieron en poca proporción fueron las  característ icas 
físico-mecánicas, químicas y dimensionales. 

Entre las características se encuentra la humedad que en 

promedio en un grano de café verde se encuentra entre 10 y 12% 
y luego del tostado quedará tan solo con el 5% gracias a la  

evaporación del agua durante el proceso. La humedad ha sido 
estudiada por Vargas J. et al. [13], Araya M. [14], Vega et al. 
[15]. Para reducir la humedad se emplea el secado mecánico, el 

secado podría afectar al grano de café al ser un método brusco 
y agresivo de no ser aplicado de la manera adecuada como lo 
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indica Gutiérrez J. [16]. Sin embargo, Orozco, C. et al. [17] 
aseguran que el mejor método para llevar a cabo esta operación 
es el secado al sol puesto que mantiene las notas enzimáticas, 
como frutales, florales y herbales presentes en el café. 

En cuanto a las propiedades químicas como la solubilidad 
que fue estudiada por Araya M. [14] siendo del 20 al 35% en el 
extracto acuoso, esta propiedad también es estudiada por 

autores como Contreras A. et al. [18] quien obtuvo resultados 
similares. Galindo [19] señala que la acidez debe encontrase en 
valores de 4.9 y 5.2 para poder decir que este tiene una buena 

aceptación, sin embargo, también sostiene que esta es atribuida 
al tipo y grado de tostado del grano. 

A consecuencia de todo lo que se tiene por investigar sobre 
el café, Ormaza [20] y Vega et al. [15] realizaron estudios sobre 
la calidad sensorial del café basando el puntaje de cata en 11 

parámetros fisicoquímicos, para los grupos de muestras se 
presentaron diferencias significativas para la mayoría de los  
atributos evaluados. Sin embargo, los grupos evaluados 

coinciden en que la fragancia y el aroma es un factor 
significativo sensorialmente, además de atractivo. Por los 
diversos atributos que presenta el café se podría asumir que sus 

propiedades nutricionales podrían ser provenientes de la pulpa. 
Por otro lado, Donkoh et al. [21] sostiene que el principal 

subproducto que se obtiene tras el procesamiento del grano de 
café es la pulpa la cual se ve representada por aproximadamente 
un 29% del fruto total, esta pulpa es aprovechada para otros 

productos ya que, si fuese sometida al tostado, molienda y  
tamizaje, probablemente sus diversas propiedades se 
convertirían en nulas. Por lo tanto, la influencia de la pulpa en  

los atributos del café aún no es una afirmación concisa, debido 
al poco estudio sobre este tema. 

C. Molienda, tamizado y granulometría 
La molienda en el café sirve para incrementar el tamaño de 

la interfaz entre el agua y el sólido, así como facilitar la 
transferencia de sustancias solubles y emulsificantes dentro de 

la bebida [22], en los artículos leídos se encontró el tipo de 
molienda seca, esta consiste en la reducción del tamaño del 
grano y su posterior tamizado. También se menciona al tipo de 

molienda húmeda, la cual sirve para la separación de los 
componentes del grano en una serie de productos útiles. 

Mediante una molienda adecuada se logra obtener mejores 
rendimientos en la extracción, lo cual contribuye a disminuir la  
posibilidad de que los granos de café con propiedades 

superiores se equilibren con granos de menor calidad. Según 
Figueroa y otros autores [6], la molienda reduce el volumen de 
las partículas sólidas al dividir y/o fraccionar una muestra 

sólida, lo que implica solo una transformación física que debe 
conservar las características de la materia prima inicial. Por otro 

lado, según lo analizado sobre tamices, en algunos estudios se 
utilizó tamiz rotativo que retienen los granos de mayor tamaño 
sobre una determinada medida dejando pasar a los granos 

pequeños; así también en el estudio de Rosero y Olivarez [23] 
indica que con el uso de un tamiz en cascada se obtienen tantos 

retenidos como tamices constituyan la cascada y un solo 
cernido, constituido por el producto que atraviesa las mallas del 
último tamiz de malla más pequeña. 

De acuerdo con los artículos seleccionados y 

respectivamente revisados, se tiene que, la granulometría es la  
medición y graduación que se lleva a cabo de los granos de una 

formación sedimentaria, en este caso la granulometría del café 
es un factor importante para la extracción de componentes 
solubles y volátiles del café tostado, para poder asegurar una 

extracción perfecta [24]. Asimismo, el grano molido debe tener 
una granulometría adecuada para la elaboración, es por ello que 
Contreras & Quinayás [18] mencionan que se debe realizar una 

correcta graduación del molino, es decir, la posición  de la  
perilla con la cual se configurará internamente el espacio entre 

los discos, todo esto para ajustar la granulometría deseada en la  
muestra molida, ya que esto permite establecer una 
granulometría ya sea gruesa, media o fina en la muestra. 

Por otra parte, Ormaza et al. [20] brinda valores casi exactos 
en cuanto a la granulometría para el café tostado y molido con 
y sin añejamiento, siendo para el Café tostado y molido añejado 

una granulometría de 610 ± 13,2 μm y para Café tostado y 
molido sin tratar se tiene una granulometría de 590 ± 14,8 μm. 

Así también, se definió y preciso que la granulometría puede 
causar una cierta variación o interferencia en diferentes análisis, 
como por ejemplo el análisis de imágenes, lo cual se puede 

evitar haciendo una correcta clasificación por tamaño de 
partículas mediante tamizado. Asimismo, en cuanto al color se 
dice que entre más oscuro es el color en el café, menor es la  

desviación estándar de las escalas para todas las temperaturas, 
mostrando mayor uniformidad en los análisis [25]. Por su parte 

Arauz et al. [26] alega que en la granulometría del café, los  
extremos en el grado de molido del café no llegan a beneficiar 
ni contribuir en un resultado objetivo de los análisis y/o 

características a evaluar. 
 
 

D. Efecto en las Propiedades 
El efecto significativo que resulta de ejecutar un adecuado 

proceso de molienda y tamizado en productos como el café es 
mejorar la calidad sensorial y fortalecer las características del 
producto. Según Ortega y Pino [27], el aroma de café arábica 

resulta de primera importancia para el consumidor, así como el 
cuerpo, regusto y acidez. Por otro lado, en el efecto registrado 
en el café tipo turco, aparte de producirse diferentes reacciones 

en el proceso de tostado, el proceso de molienda es una etapa 
importante puesto que de este dependerá el tipo de café ya sea, 

filtro, expreso, entre otros [28]. Lo que corrobora Calderón 
[29], mencionando que los granos de café se tuestan para 
desarrollar todo su potencial de aroma y sabor. Pero se deben 

moler para que liberen eficazmente estos sabores y aromas en 
una bebida. 

Al moler el café, se aumenta su superficie y permite una 

extracción óptima. Por otro lado, Lahne [30] agrega que, el café 
es un producto complejo con una gran cantidad de sustancias 

químicas y variación sensorial. Hay varios parámetros, como 
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origen, geo composición genética, época del año, tiempo y  
temperatura de tueste, tamaño, molienda, tamizado y muchos 
otros, que afectan el sabor del café incluso antes de que sea 
elaborado. Por lo tanto, si bien los parámetros de procesamiento 

suelen tener el mayor impacto en el sabor del café, las 
diferencias regionales y biológicas también juegan un papel en 

desarrollo del sabor 
Otro efecto que menciona Pérez [5], en un estudio sobre 

análisis granulométrico de partículas de café, es que, el café no 

solo es considerado por sus valores nutritivos, su principal 
atributo son los efectos antioxidantes proporcionados por los 
componentes volátiles presentes y por los efectos estimulantes 

producidos por la cafeína. Sin embargo, para determinar la  
calidad de una buena taza de café influyen muchos factores: 
variedad, origen, recogida, secado, tueste y molienda. Y que, 
existen diferentes tipos de molienda las cuales se ajustan para 

así extraer y resaltar los aromas característicos de los granos 
molidos de café. El grado de molienda del grano es el grosor 
del café molido y es fundamental en el sabor final de la taza. Si 

el molido es demasiado fino, el café saldrá corto, cargado y  
amargo; por lo contrario, si el molido es grueso el café saldría 
aguado, sin roma ni crema. 

 

TABLA I 
TIPO DE CAFÉ, EQUIPOS EMPLEADOS EN LA MOLIENTA Y TAMIZADOS, ASÍ COMO LOS PRINCIPALES RESULTADOS REPORTADOS EN LOS 

TRABAJOS SELECCIONADOS 

Tipo de café Equipos Molienda/Tamizado Características evaluadas/ resultados principales. Autor 

Geisha - 
El café presentó 12% de humedad antes del tostado y densidad promedio de 

70 kg/hectolitro. 
[15] 

 
 

- 

Maquina trilladora de café, 
clasificadora desimétrica y 

electrónica 
Molido estandarizado 

tamiz o criba n° 20 

 
Los granos defectuosos afectan el rendimiento del café terminado. 
Se evaluó las propiedades sensoriales 

 
 

[26] 

 
 

- 

 
 

- 

Café de tueste natural: 
Humedad: 5 por 100 máximo. 

Cafeína: 0,7 por 100 mínimo s/ materia seca 
Cenizas totales: 6 por 100 máximo s/materia seca. 

Sólidos solubles del extracto acuoso*: del 20 al 35 por 100. 

 
 

[14] 

 

Arábica 
 

- 
La semilla del café contiene una compleja mezcla de componentes químicos; 

algunos de ellos no se ven afectados por el tueste, pero otros, en particular 
aquellos de los que depende el aroma. 

 

[27] 

Café turco 
Molinos, trituradores, Tamiz de 

300 μm 
El contenido de humedad del café verde determinado es del 7,16% (peso) 
El contenido de humedad del café verde determinado es del 7,16% (peso) 

[28] 

 

 

Arábica 

 

 

- 

Granulometría: 

Café tostado y molido añejado 610 μm (± 13,2) b 
Café tostado y molido sin tratar 

590 μm (± 14,8) b 
Se evaluó los Parámetros Fisicoquímicos 

 

 

[20] 

 

Arábica, especial 
y robusta 

 
- 

 
Se evaluó las propiedades físicas, organolépticas 

 
[31] 

Café especial - Se evaluó las propiedades sensoriales y organolépticas [32] 

 Molinos de: rodillos, martillos, 

discos, tambor 
- [33] 

 

- 
Máquina de tamizar de 200N, con 
3 diferentes tamaños de tamiz con 

diámetros de 500, 250, y 150 um 

 

El producto presentó una humedad entre el 10 y 12% 
 

[34] 

 
Arábica 

 
- 

 
Se evaluó las propiedades físicas y nutricionales 

 
[35] 

 
- 

 
Molino de discos 

Tamaño promedio de la partícula: 

Gruesa ≥700 
Media 700−500 

Fina ≤500 

 
[18] 

Arábica Molinos de fresas o rodillos Se obtuvo un molido grueso, molido medio o gota, molido fino [36] 

 

Café convencional 

 
Fresa y rodillos, tamizado fino y 

grueso 

Se debe evitar que el café molido sea harinoso ya que se disolverá 
excesivamente los componentes menos aromáticos y presentará más amargor. 

Se evaluó las propiedades físicas, organolépticas 

 

[37] 
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Café arábica y 
Robusta 

 Se evaluó color, grado de tostado, composición de la mezcla 
La espectrofotometría determinó un color óptimo y se concluyó que sería 
factible utilizar este método de manera rápida para control de calidad y evitar 

fraudes alimentarios 

 
[38] 

 

Café Arábica 
Tostador piloto mod. EXPO 500 / 
E, STA, Molinillo de laboratorio 

Se evaluó las isotermas de sorción 

Las isotermas de sorción obtenidas fueron ambas de tipo III, típicas de una 
matriz principalmente cristalina. 

 

[39] 

 
Arábica 

 
Molino, Tamiz de serie Taylor 

 
El producto presentó una humedad de 12% 

 
[20] 

 
Café Verde y 

Arábica 

Tostador de aire FreshRoast 
SR500 (Home Roasting Supplies, 

Henefer, UT), molinillo de 

rebabas. 

Para este estudio los cafés tostados ligeros se describieron consistentemente 

como "finos", "astringentes", "ácidos" y "malos", mientras que los tostados 
oscuros se describieron como "espesos", "chocolateados", "terrosos" y 

"buenos". 
Propiedades sensoriales 

 

 

[30] 

Café Arábica y 
Robusta 

Mortero 

Pruebas de degradación en 
tamices de 0,1, 0,3, 0,5 y 1 mm. 

La espectroscopia de RMN de campo bajo tiene el potencial de abordar la 
cuestión de la autenticidad de las especies en los cafés tostados molidos. 

 

[40] 

 

Cafe Verde 
Tamizado a una fracción de 425 - 

710 µm 

Se evaluaron las propiedades Organolépticas 

Las partículas de café sumergidas en agua no se hinchan apreciablemente la 
escala de tiempo de interés (0,5 - 5 minutos) 

 

[41] 

típica, Colombia, 

castillo y Gourmet 

Molino eléctrico marca WEGA, 

Tamiz rotatorio, 0,063 mm hasta 
2 mm de luz de malla 

Se evaluaron las propiedades organolépticas 

Molienda y tamizado son factores importantes en extracción de componentes 
solubles y volátiles 

 

[24] 

Arábica 
Molino domestico de aspas, 

Tamiz de 60 mesh 
Se evaluó las propiedades organolépticas 
Se observó variación o interferencia en el análisis de imágenes 

[25] 

 

 
 

Arábica 

Molino eléctrico, DITTING 

SWISS, serie CH-8184 
Juego de tamices N°. 

20,30,40,50,80 y 100, marca 
ORION E-11; Tamizador 

eléctrico Vibratorio A.S.T.M, 
marca ORION 

 
La molienda medio gruesa a un tueste de 210 °C, presentó la mayor pérdida de 

peso de 12.79g y en la molienda gruesa la menor perdida de 1.73g, molienda 
medio fina a una temperatura de 180 °C la segunda mayor pérdida de peso 

siendo de 11.78g. 

 

 
 

[42] 

- - 
Se evaluó las propiedades Nutricionales (pulpa de cafe) carbohidratos (50%), 

fibra (20%), proteínas (7-10%), grasas (1.4-2.5%) y cafeína (0.68-1.3%) 
[43] 

 

 
Arábica y Robusta 

Tostador (CBR-101A, Gene 
Cafe), Molinillo (SMKANB- 

4000, Poongnyun Co., Ltd. 
Tamiz de 355, 500 y 710 μm, 

también un tamiz agitador (CG- 
211–8, Chunggye) 

 
Se evaluó la temperatura y tiempo de tueste. 

Se determinó que el nivel de 5-(hidroximetil)furfural disminuyó cuando 
aumentaron la temperatura y el tiempo de tueste (P < 0,05). 

 

 
[8] 

- - Se evaluó las propiedades fisicoquímicas (humedad) [13] 

 
- 

Molinos de martillos, obteniendo 
desde 5 a 0.2 mm. Tamiz de 

vaivén obteniendo tres productos: 
fibra, polvo, te o tizana 

 
- 

 
[44] 

 

Arábica 

Serie de tamices (10, 20, 30, 40, 

50, 60, 70, 80, 100, 200 y fondo 
serie A. S. T. M. E.). 

Se evaluó las propiedades nutricionales 

Simulación para mejorar procesos de trituración y para el mejoramiento del 
consumo energético. 

 

[45] 

Robusta - Se evaluó las propiedades físico-mecánicas y dimensionales [46] 

Arábica - Se evaluó las propiedades físicas, químicas [47] 

- 
Molino compacto para granos 

secos 
Nuevo proceso de molienda con la finalidad de mejorar el proceso 
convencional de la reducción de tamaño y procesamiento de estos. 

[48] 

 
 

En resumen, se señala que los principales efectos tras la  

aplicación de molienda y tamizado son directamente 
relacionados a sus propiedades organolépticas (aroma y sabor). 
La molienda genera cambios en el cuerpo, regusto y acidez del 

café para que liberen eficazmente estas propiedades en una 
bebida, al moler el café, se aumenta su superficie y se permite  
una extracción óptima. Asimismo, con el proceso de tamizado, 

genera la clasificación de las partículas del café molido para 
tipos de café filtrado, expreso, etc. Por lo tanto, trabajando con 

 

la granulometría del café que es un factor importante para la  

extracción de componentes solubles y volátiles del café, se  
podría asegurar una extracción perfecta de compuestos en la  
bebida final. Por otro lado, se recomienda continuar y mejorar 

los estudios en cuanto a propiedades originales del café y cómo 
se modifican luego de aplicar determinadas operaciones, pues 
hasta la fecha no existe un trabajo que englobe estos aspectos. 
Por   otro   lado,   estudios   en   granulometría   de   café   son 
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recomendados a manera de estandarizar este criterio en el café 
molido teniendo en cuenta su uso final. 

 

IV. CONCLUSIONES 

 
Se recopilo información con la cual se pudo describir los 

efectos que generan las operaciones de molienda y tamizado  
aplicados en las propiedades del café. Obteniendo que estas 

operaciones se realizan con el fin de intensificar su aroma o  
sabor, además cabe resaltar que el cambio o variación en cuanto 
a las propiedades organolépticas depende mucho de su origen y 

variedad. Mediante la aplicación de una molienda y tamizado 
adecuados, se puede mantener o potenciar las propiedades del 
café, siendo así dos de las operaciones unitarias después del 

proceso de tostado que determinarán la calidad final de una 
debida de café. Con esto podemos decir que, se logró realizar 

una revisión sistemática donde se detallen conceptos 
importantes tanto en la operación de molienda, como la de 
tamizado. 
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