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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 date
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 ina 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 #m and for roasted and
ground untreated coffee is 590 * 14.8 um. 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 an
ideal aroma and flavor will be obtained; on the contrary, if the
grinding is coarse the coffee will be watery, withoutaroma or cream,
and if it has a floury consistency, it will have less aroma and more
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- EIl grano de café es ampliamente utilizado en las
industrias con el fin de transformarlo en un producto apto para el
consumo humano. El procesamiento del café requiere operaciones
unitarias como cosecha, acondicionamiento, tostado, molienda,
tamizado y empaque, lascuales determinan la calidad final del café.
Si bien se sabe que el tostado confiere caracteristicas sensoriales, la
molienday el tamizado influiran en cdmo se extraen los compuestos
de sabor y color. Sin embargo, hasta la fecha no existen revisiones
sistematicas al respecto. El objetivo de esta revision es describir y
analizar informacién sobre la aplicacion de la molienda y el
tamizado en el café, y explicar sus efectos en las propiedades del café.
La revisidn sistematica se realizo bajo el modelo PRISMA, la
busqueda se realiz6 en basesde datos reconocidas, y enun rango de
7 afios (2015-2021). Finalmente se seleccionaron 31 articulos para
realizar la revision sistematica. Como resultados se encontré que la
molienda se realiza para reducir los granos de café por division y/o
fraccionamiento, lo que implica Gnicamente una transformacion
fisica que debe conservar las caracteristicas de la materia prima
inicial; mientras que el tamizado retiene las particulas mas grandes
por encima de cierto tamafio, dejando que las particulas pequefias
pasen segun los requisitos de los tipos de café. La granulometria del
café afiejo tostado y molido ronda los 610 £ 13,2 um y la del café sin
tratar tostado y molido es de 590 + 14,8 um. Entre las propiedades
generales del café que se veran alteradas por la molienda y el
tamizado se encuentran el aroma y el sabor. Si las condiciones son
las adecuadas se obtendra un café con un aroma y sabor ideal; por
el contrario, si lamolienda esgruesa el café sera aguado, sin aroma
ni crema, y si tiene una consistencia harinosa, tendrd menos aroma
y mas 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 tamizado
para que las particulas de café durante su uso presenten efectos
positivos, aportando e intensificando su aroma y saborde la bebida
final.

Palabras clave- café, granulometria, tamizado, molienda,
propiedades del café.

|. INTRODUCCION

Desde hace muchos afios atras, 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 laplantay seencuentraenelinterior de la baya, que contiene
dos semillas envueltas por una membrana semi rigida
transparente, llamada pergamino [1]. Los granos de café
contienen antioxidantes como cafeina, acidos fendlicos (cafeico

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

El café es el primer producto agricola peruano de
exportaciony Per( es el séptimo pais 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 recoleccion, acondicionamiento, tostado,
molienda, tamizaje, envasey embalaje. De este conjunto de
operaciones, el tostado ha venido siendo altamente explorado
debido alrolque desempefiaen las propiedades del café.

El café verde o también llamado “oro”, es utilizado parael
tostado, en pequefios médulos o bien en grandes instalaciones
industriales, para posteriormente molerse y envasarse 0
lixiviarse [4]. Cabe resaltar que, al tostar el café, se usan
técnicas que realicen el minimo deterioro, tanto en el aroma,
sabory cuerpo del café. De igual modo, al tostarse pierde peso
debido a la pérdida de humedad, a la descomposicion y
volatilidad de varios componentes quimicos de los cuales esta
constituido elgrano. Durante este proceso va variandoel color,
al llegar a 100 °C se pierde humedad y el color cambia
lentamentea un amarillo intenso, cuando oscila entre los 150 y
180 °C los granos adquieren tonalidades como pardo claro al
marrdn, en este punto los granos se hinchan, pasado eso se
percibe un aroma bastante agradable, en este punto los granos
han desarrollado el color marrénoscuro. Cuando la temperatura
alcanza los 230 °C, 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 lamolienday el tamizado.

La molienda es una operacion unitaria que reduce el
volumen promedio de las particulas sdlidas al dividir y/o
fraccionar una muestra sdlida, implica solo una transformacion
fisica que debe conservar las caracteristicas de la materia prima
inicial [6]. En otras palabras, Ares & Accoroni[7] indican que
el proceso de molienda es unaoperacion de acondicionamiento
primordial para facilitar la extraccién de compuestos, paraello
se cuenta con tres diferentes tipos de molinos que actdan con
fuerzas diferentes para moler las particulas de materia inicial:
molino de bolas que emplea fuerza de impacto, molino de
rodillos que combina fuerzas de cizallay compresion, y molino
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de cuchillas que ejerce esencialmente fuerzas de cizalla para
llevara cabo laruptura.

El grado de molienda en promedio va entre 500 - 700
micras, aunque no existe un parametro totalmente definido para
esto, yaquetodo depende delusofinalque 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 cualayudaa lograr obtenerel
puntoexactoy asegurar unexquisito 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
separacion por tamafios de particulas y consiste en pasar los
solidos por una serie de mallas llamadas tamices, que tienen
aberturas de diferentes medidas, en donde las particulas de
menor tamafio pasan a través de las aberturas y las de mayor
tamafio quedan retenidos en el tamiz. Al final de la operacion
se obtienen diferentes tamafios de particula segun la cantidad de
tamices utilizados [9]. En otras palabras, un tamiz separaun
material determinado en dos fracciones, de las cuales una es
retenida por el medio tamizante, también llamada rechazo, y la
otrapasaatravésde 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 sistematicas que logrenenglobar e integrar estos dos
temas, asicomo sus efectos en las propiedades del café. Por lo
gue, con esta revision sistematica se buscaanalizar informacion
referente a la aplicacion de molienda y tamizado en café, asi
como describir sus efectos en las propiedades del mismo.
Mediante esta revisién sistematica se pretende brindar
informacién de calidad, organizada y util en futuras
investigaciones relacionadas, asi también contextualizar
conceptos importantes en la ejecucion de estas dos operaciones.
Cabe destacary subrayar que es inexistente un estudio sobre el
tema que enmarque su valor y permita reconocer lo que
verdaderamente involucranen relacion al café.

Il. METODOLOGIA

Se realizd unarevision sistematica de informacion cientifica
con base en la recopilacién de textos seleccionados bajo el
modelo o adaptacion tedrica PRISMA [10]. Es importante
mencionar que, PRISMA es aplicable a todo tipode revisiones
sistematicas, noselimita a los metaandlisis de ensayos clinicos.
PRISMA se ha concebido como una herramienta para
contribuir a mejorar la claridad y la transparencia en la
publicacion de revisiones sisteméaticas [11]. Por otro lado, la
revision sistematica, comprende enun procesode revision bien
desarrollada y planificado de antemano para reducir sesgos y
eliminar estudios irrelevantes o de baja calidad, en la busqueda
de informacion de un tema en especifico) [12].

A. BusquedaBibliogréafica

Se realizd una blsqueda de la literatura cientifica
empleando diferentes bases de datos entre las cuales fueron
Google Académico, Science Direct, Dialnet, Scielo y Redalyc
con un rangode afios, entre el 2015 al 2021.

Asimismo, para garantizaruna mejorbusqueda, fueron
utilizadas las siguientes palabras claves: “Proceso”,
“Tamizado”, “molienda”, “Elaboracion”, “Café”,
“Caracteristicas”, “Propiedades”y “contenido”. De igual modo
se hizo uso de los operadores boléanos para mejorar la
busqueda, entre ellos tenemos “AND”, “OR”, “NOT”,
Teniendo como formas de busquedas las siguientes::
"Propiedades” AND "café" AND "molienda"y "café" AND
“molienda” AND “tamizado”, de esta forma se obtuvieron un
gran namero defuentes por ellos es que, parauna blsqueda méas
refinada se aplicaron los siguiente conceptos y operadores:
"proceso” AND "tamizado” AND "molienda" AND
"elaboracion” 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 recopilacion de informacion
de la segunda parte se buscé de la siguiente manera, “café”
AND “caracteristicas” OR “contenido” "propiedades del café"
NOT “té”, “tesis™; segunda forma de busqueda “coffec” AND
“characteristics” AND “grinding” AND “sieved” OR “content”
"coffee properties” NOT “tea”.

Aprovechamiento,
Using, Residuos,
Residue, Galletas, | NOT

Elaboracién,
Elaboration

Proceso,
Process

L OR

AND
AND

Y Cafe,
\ " Coffee
“Tamizaje” T
“Sieved” AND
Propiedades,
Properties

Fig. 1 Combinacién de términos booleanos y palabras clave utilizadas en la
busqueda de informacion.

Cookies, Bebidas,
Drinks, Te, Harina,

Tesis e
or | Caracteristica,
Characteristics

“Molienda”,
“Grinding”

| NOT i
Te, Tesis [ ng';r;:t" "

B. Criteriosde Inclusion

Los criterios de inclusién aplicados son todos aquellos
textos que son: Articulos publicados en revistas indexadas en
Google Académico, Science Direct, Dialnet, Scielo, Redalyc,
textos en idioma inglés o espafiol, entre losafios 2015y 2021 y
que contengan como tematica principal, la aplicacion de
molienda y tamizado de café en relacién con el efecto en las
propiedades de este.

C. Criterios de Exclusion

Los criterios de clasificacién y exclusion establecidos son:
Segln su contenido, textos ajenos al tema 0 que no posean
informacién sobre temas como, tipos de equipos empleados,
humedad, densidad, temperatura, estdndar de granulometria del
café, entre otro, textos duplicados, textos publicados antes del
2015, tipo de textos que no sean articulos originales y se
excluirdn textos en otro idioma que no sean inglés y/o espafiol.
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D. Procedimientode Seleccién

Se establecid la relevancia de los estudios por medio de la
revision del titulo, el resumen vy las palabras claves. En una
segunda etapa, se recuperd y analizo el texto completo de los
estudios que pueden cumplir las condiciones de inclusidn.

E. Procedimientode Andlisis de Informacion.

Luego de revisar el titulo y el resumen de los documentos
recepcionados en una blsqueda rdpida con conectores y
palabras clave, se excluyeron aquellos archivos que no tenian
relacién con eltema de investigacion. Aquellos que sipasaron
los filtros se procedid a tabular a través de Microsoft Excel,
herramienta establecida, para manipular los datos y
organizarlos segun el contenido de informacién que muestren,
asimismo, los resultados fueron mostrados en gréficos de tortas
y/o de barras.

Ill. RESULTADOS

A. Seleccionde Articulos

Registros identificados a través de la
busqueda de datos (articulos, tesis,
revistas etc.) (n=116)

Registros adicionales a través
de otras fuentes (n=0)

!

Registro después de los
duplicados eliminados (n=
114)

Excluidos por no tener relacion con la
tematica principal de investigacion
(34)

Ad

A,

Articulos restantes en la
base de datos (n= 80)

Se excluyeron por no ser tipo de textos

que sean articulos, articulos indexados

en revistas o estudios con referencia al
tema. (n=6)

Se excluyeron por no pertenecer al
rango de tiempo determinado entre el
20152021 (n=4)

70

No permiten acceso a su contenido
(n=3)

5
7

Hablan sobre la materia prima pero no
con la tematica deseada, se relacionan
con temas de plan de negocios,
marketing, etc.(n=8)

———» Hablan sobre la materia prima pero no
con la temética deseada, se relacionan
con el uso de su residuos y desechos
industriales (n=4)

Hablan sobre la materia prima pero no

con la temética deseada, se relacionan

con temas como grados de aceptacion,
bebidas con leche, preferencias,
aparatos eléctricos, etc. (n=18)

v ]

Hablan sobre las operaciones unitarias,
pero no en relacion al café (n=6)

31 textos incluidos en
larevision sistematica

Fig. 2 Proceso de seleccion de los articulos incluidos en la revision

Después de aplicar el procedimiento de seleccidn
establecido, un total de 31 articulos fueron considerados para
realizar la presente revisionsistematica (Fig. 1). Siendo queel
buscador donde se encontrd la mayor cantidad de informacion
referente a la teméatica y con las combinaciones utilizadas, fue
Google Académico con un77% de los articulos seleccionados.

B. Propiedades del Café

En la TABLA | se muestra un resumen de la informacién
extraida de los articulos seleccionados. En primer lugar, el tipo
de café utilizado con mayor frecuencia en los estudios ha sido
el café de tipo Arabica (14 articulos), seguido del café tipo
Robusta (5 articulos), quedando en menor proporcion 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
informacion requerida. Porejemplo, se evalud que 24 articulos
presentan informacion relacionada conlas propiedades que
poseeelcafé, asicomo sus nutrientes esenciales. Mientras que,
22 estudios presentan informacidn de los diferentes tipos de
café, 14 estudios muestran informacion en cuantoa equipos, 12
estudios muestran informacion 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 informacién del tipo de molienda y solo 6 estudios
mostraron informacidnde granulometria.

N2 de articulos
O =N W bHBULOO Y W

la..00018

Fsicas Quimi Fsico Dimen Fsicoq Nutrici Organ Sensori
as mecani sonale uimica onaes oleptic ales
cas/Di s s as
mensio
nales

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

Las propiedades descritas en cadaestudio (Fig. 3) muestran
que en lamayoria de estos seestudiaron las propiedades fisicas
del café, seguido de este las propiedades organolépticas y
fisicoquimicas. Mientras que las que se estudiaron o
describieron en poca proporcion fueron las caracteristicas
fisico-mecénicas, quimicas y dimensionales.

Entre las caracteristicas se encuentra la humedad que en
promedio en ungranode café verde se encuentra entre 10y 12%
y luego del tostado quedaratan solo con el 5% gracias a la
evaporacion del agua durante el proceso. La humedad hasido
estudiada por Vargas J. et al. [13], Araya M. [14], Vega et al.
[15]. Parareducirlahumedad se empleael secado mecénico, el
secado podria afectaralgrano de café al serun 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 operacion
es el secado al sol puesto que mantiene las notas enzimaticas,
como frutales, floralesy herbales presentes en el café.

En cuanto alas propiedades quimicas como la solubilidad
que fue estudiada por ArayaM. [14] siendodel 20al 35% en el
extracto acuoso, esta propiedad también es estudiada por
autores como Contreras A. et al. [18] quien obtuvo resultados
similares. Galindo [19] sefiala quela acidezdebe encontrase en
valores de 4.9y 5.2 para poder decir que este tiene unabuena
aceptacion, sin embargo, también sostiene que esta es atribuida
al tipo y grado de tostado del grano.

A consecuencia de todo lo quesetienepor investigar sobre
el café, Ormaza [20] y Vega et al. [15] realizaron estudios sobre
la calidad sensorial del café basando el puntaje de cataen 11
parametros fisicoquimicos, para los grupos de muestras se
presentaron diferencias significativas para la mayoria de los
atributos evaluados. Sin embargo, los grupos evaluados
coinciden en que la fragancia y el aroma es un factor
significativo sensorialmente, ademas de atractivo. Por los
diversos atributos que presenta el café se podria asumir que sus
propiedades nutricionales podrian ser provenientes de la pulpa.
Por otro lado, Donkoh et al. [21] sostiene que el principal
subproducto que se obtiene tras el procesamientodel grano de
café es lapulpa la cual seve representadapor aproximadamente
un 29% del fruto total, esta pulpaes aprovechada para otros
productos ya que, si fuese sometida al tostado, molienda y
tamizaje, probablemente sus diversas propiedades se
convertirian en nulas. Por lo tanto, lainfluencia de la pulpaen
los atributos del café ainno es unaafirmacion concisa, debido
al poco estudio sobre este tema.

C. Molienda, tamizado y granulometria

La moliendaen el café sirve para incrementar eltamafio de
la interfaz entre el agua y el sélido, asi como facilitar la
transferencia de sustancias solubles y emulsificantes dentro de
la bebida [22], en los articulos leidos se encontré el tipo de
molienda seca, esta consiste enla reduccién del tamafio del
granoy su posterior tamizado. También semenciona al tipo de
molienda humeda, la cual sirve para la separacion de los
componentes del grano en una serie de productos Utiles.
Mediante una molienda adecuadase logra obtener mejores
rendimientos en la extraccion, lo cual contribuye a disminuir la
posibilidad de que los granos de café con propiedades
superiores se equilibren con granos de menor calidad. Segln
Figueroay otros autores [6], la molienda reduce elvolumende
las particulas sdlidas al dividir y/o fraccionar una muestra
solida, lo que implica solo una transformacion fisica que debe
conservar las caracteristicas de la materia prima inicial. Por otro
lado, segln lo analizado sobre tamices, en algunos estudios se
utilizé tamiz rotativo queretienen los granos de mayor tamafio
sobre una determinada medida dejando pasar a los granos
pequefios; asi también en elestudio de Rosero y Olivarez [23]
indica que conelusode untamizen cascadaseobtienentantos

retenidos como tamices constituyan la cascada y un solo
cernido, constituido por el producto que atraviesalas mallas del
Gltimo tamiz de malla mas pequefia.

De acuerdo con los articulos seleccionados y
respectivamente revisados, se tiene que, la granulometria es la
medicion y graduacionquesellevaacabode losgranosdeuna
formacion sedimentaria, en este caso la granulometria del café
es un factor importante para la extraccién de componentes
solubles y volatiles del café tostado, para poder asegurar una
extraccion perfecta[24]. Asimismo, elgrano molido debetener
unagranulometria adecuada para la elaboracidn, es porello que
Contreras & Quinayés [18] mencionan quese debe realizar una
correcta graduaciondel molino, es decir, la posiciéon de la
perilla con la cualse configurarainternamente el espacio entre
los discos, todo esto para ajustar la granulometria deseada enla
muestra molida, ya que esto permite establecer una
granulometria ya seagruesa, media o finaen la muestra.

Porotra parte, Ormaza et al. [20] brinda valores casi exactos
en cuanto a lagranulometria para el café tostado y molido con
y sin afiejamiento, siendo para el Café tostado y molido afiejado
una granulometria de 610 + 13,2 um y para Café tostado y
molido sin tratar se tiene una granulometriade 590 + 14,8 um.
Asitambién, se definié y preciso que la granulometria puede
causar unacierta variacion o interferencia en diferentes analisis,
como por ejemplo el analisis de imagenes, lo cual se puede
evitar haciendo una correcta clasificacion por tamafio de
particulas mediante tamizado. Asimismo, en cuanto al color se
dice que entre mas oscuro es el color en el café, menores la
desviacion estandar de las escalas para todas las temperaturas,
mostrando mayor uniformidad en los andlisis [25]. Por su parte
Arauzet al. [26] alega que en la granulometria del café, los
extremos en el grado de molido del café no llegan a beneficiar
ni contribuir en un resultado objetivo de los andlisis y/o
caracteristicas 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 caracteristicas del
producto. Segun Ortega y Pino [27], el aroma de café ardbica
resulta de primera importancia para el consumidor, asicomo el
cuerpo, regusto y acidez. Por otro lado, en el efecto registrado
en el café tipo turco, apartede producirse diferentes reacciones
en el proceso de tostado, el proceso de molienda es una etapa
importante puesto que de estedependera eltipo de café yasea,
filtro, expreso, entre otros [28]. Lo que corrobora Calderon
[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
unabebida.

Al moler el café, se aumenta su superficie y permite una
extraccion 6ptima. Por otro lado, Lahne [30] agrega que, el café
es un producto complejo con unagran cantidad de sustancias
quimicas y variacién sensorial. Hay varios parametros, como
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origen, geo composicidn genética, época del afio, tiempo y
temperatura de tueste, tamafio, molienda, tamizado y muchos
otros, que afectan el sabor del café incluso antes de que sea
elaborado. Por lo tanto, sibien los parametros de procesamiento
suelen tener el mayor impacto en el sabor del café, las
diferencias regionales y bioldgicas también juegan un papelen
desarrollo delsabor

Otro efecto que menciona Pérez [5], en un estudio sobre
analisis granulométrico de particulas 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 volatiles presentes y por los efectos estimulantes

producidos por la cafeina. 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
asiextraer y resaltar los aromas caracteristicos de los granos
molidos de café. El grado de molienda del grano es el grosor
delcafé molido y es fundamental en el sabor final de lataza. Si
el molido es demasiado fino, el café saldra corto, cargado y
amargo; porlo contrario, si elmolido es grueso el café saldria
aguado, sin roma nicrema.

TABLAI
TIPO DE CAFE, EQUIPOS EMPLEADOS EN LAMOLIENTA Y TAMIZADOS, ASi COMO LOS PRINCIPALES RESULTADOS REPORTADOS EN LOS
TRABAJOS SELECCIONADOS

Tipo decafé Equipos Molienda/Tamizado Caracteristicas evaluadas/ resultados principales. Autor
. El café present6 12% de humedad antes del tostado y densidad promedio de
Geisha ) P 70 kg/hectolitro. Y P [15]
Maquina trilladora de café,
) g::‘;fgs?ga desimetrica y Los granos defectuosos afectan el rendimiento del café terminado. 126]
. . Seevalud las propiedades sensoriales
Molido estandarizado
tamiz o criba n® 20
Café de tueste natural:
Humedad: 5 por 100 méaximo.
- - Cafeina: 0,7 por 100 minimo s/ materia seca [14]
Cenizas totales: 6 por 100 mé&ximo s/materia seca.
Sdlidos solubles del extracto acuoso*: del 20 al 35 por 100.
La semilladel café contiene una compleja mezcla de componentes quimicos;
Arébica - algunos de ellos no se ven afectados por el tueste, pero otros, en particular [27]
aquellos de los que depende el aroma.
Café turco Molinos, trituradores, Tamiz de El contenido de humedad del café verde determinado es del 7,16% (peso) 28]
300 um El contenido de humedad del café verde determinado es del 7,16% (peso)
Granulometria:
Caf tostado y molido afiejado 610 pm (+ 13,2) b
Arébica - Café tostado y molido sin tratar [20]

590 pm ( 14,8) b
Seevalu6 los Pardmetros Fisicoquimicos

Arabica, especial

y fobusta - Seevalug las propiedades fisicas, organolépticas [31]
Café especial - Seevalud las propiedades sensoriales y organolépticas [32]
Molinos de: rodillos, martillos, ) [33]
discos, tambor
Méquina de tamizar de 200N, con
- 3 diferentes tamafios de tamiz con | El producto presenté unahumedad entre el 10 y 12% [34]
diametros de 500, 250, y 150 um
Arébica - Seevalu6 las propiedades fisicas y nutricionales [35]
Tamafio promedio de laparticula:
- . Gruesa >700
- Molino de discos Media 700-500 [18]
Fina<500
Ardbica Molinos de fresas o rodillos Se obtuvo un molido grueso, molido medio o gota, molido fino [36]
] _ Fresa y rodillos, tamizado fino y Se depe evitar que el café molido sea harmosg yagque se dlsolyeral
Café convencional excesivamente los componentes menos aromaticos y presentara mas amargor. [37]

grueso

Seevalud las propiedades fisicas, organolépticas
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Seevalud color, grado de tostado, composicion de la mezcla
Café ardbica y La espectrofotometria determind un color éptimo y se concluyé que seria 18
Robusta factible utilizar este método de manera réapida para control de calidad y evitar (38]
fraudes alimentarios
. Seevalu las isotermas de sorcion
i Tostador piloto mod. EXPO 500/ . = . . .
Café Ardbica E. STA. Molinillo de laboratorio Las isotermas de sorcion obtgnldas fueron ambas de tipo Ill, tipicas de una [39]
matriz principalmente cristalina.
Arébica Molino, Tamiz de serie Taylor El producto presenté una humedad de 12% [20]
. Para este estudio los cafés tostados ligeros se describieron consistentemente
Tostador de aire PreshRoast como "finos", "astringentes"”, "acidos" y "malos", mientras que los tostados
Caf Verde y SR500 (Home Roasting Supplies, , astring - y " ! " "q "
Ardbica Henefer, UT), molinillo de oscuros se describieron como “espesos”, “chocolateados”, “terrosos" y [30]
"buenos".
rebabas. - .
Propiedades sensoriales
A i Mortero . Lo .
Café Ardbicay Pruebas de dearadacion en La espectroscopia de RMN de campo bajo tiene el potencial de abordar la [40]
Robusta . J cuestion de laautenticidad de las especies en los cafés tostados molidos.
tamices de 0,1, 0,3, 0,5y 1 mm.
. - Seevaluaron las propiedades Organolépticas
Cafe Verde Tamizadoa una fraccion de 425 Las particulas de café sumergidas en agua no se hinchan apreciablemente la [41]
710 pm - N :
escala de tiempo de interés (0,5 - 5 minutos)
tinica Colombia Molino eléctrico marca WEGA, Seevaluaron las propiedades organolépticas
casptiII(’J Gourmei Tamiz rotatorio, 0,063 mm hasta | Molienda y tamizado son factores importantes en extraccion de componentes [24]
y 2 mm de luz de malla solubles y volétiles
Arabica Molino domestico de aspas, Seevalug las propiedades organolépticas [25]
Tamiz de 60 mesh Se observo variacion o interferencia en el andlisis de imagenes
Molino eléctrico, DITTING
SWISS, serie §H-81°84 La moliendamedio gruesa aun tueste de 210 °C, presentd lamayor pérdida de
Juego de tamices N°. . - .
Ardbica 20,30,40,50,80'y 100, marca peso de 12.79g y en la molienda gruesa la menor perdida de ,1.7_3g, molienda [42]
oY o medio fina a una temperatura de 180 °C la segunda mayor pérdida de peso
ORION E-11; Tamizador siendo de 11.78
eléctrico Vibratorio A.S.T.M, 160
marca ORION
) ) Seevalud las propiedades Nutricionales (pulpade cafe) carbohidratos (50%), [43]
fibra (20%), proteinas (7-10%), grasas (1.4-2.5%)y cafeina (0.68-1.3%)
Tostador (CBR-101A, Gene
Cafe), Molinillo (SMKANB- . .
4000, Poongnyun Co., Ltd Seevalud la temperatura y tiempo de tueste.
Arébica y Robusta . P Sedeterminé que el nivel de 5-(hidroximetil)furfural disminuy6 cuando [8]
Tamizde 355, 500 y 710 pum, -
- T aumentaron la temperatura y el tiempo de tueste (P < 0,05).
también un tamiz agitador (CG-
211-8, Chunggye)
- - Seevalud las propiedades fisicoquimicas (humedad) [13]
Molinos de martillos, obteniendo
) desde 5 2 0.2 mm. Tamizde ) [44]
vaivén obteniendo tres productos:
fibra, polvo, teotizana
Serie de tamices (10, 20, 30, 40, Seevalué las propiedades nutricionales
Arébica 50, 60, 70, 80, 100, 200 y fondo Simulacion para mejorar procesos de trituracion y para el mejoramiento del [45]
serie A.S. T. M. E.). consumo energético.
Robusta - Seevalug las propiedades fisico-mecanicas y dimensionales [46]
Ardbica - Seevalug las propiedades fisicas, quimicas [47]
) Molino compacto para granos Nuevo proceso de molienda con la finalidad de mejorar el proceso (48]
SECos convencional de la reduccién de tamafio y procesamiento de estos.

En resumen, se sefiala que los principales efectos tras la
aplicacion de molienda y tamizado son directamente
relacionados a sus propiedades organolépticas (aromay sabor).
La molienda genera cambios en el cuerpo, regusto y acidez del
café para que liberen eficazmente estas propiedades en una
bebida, almoler el café, se aumenta susuperficie y se permite
unaextraccién 6ptima. Asimismo, conel procesode tamizado,
genera la clasificacion de las particulas del café molido para
tipos de café filtrado, expreso, etc. Por lo tanto, trabajando con

la granulometria del café que es un factor importante para la
extraccion de componentes solubles y volatiles del café, se
podria asegurar una extraccion perfecta de compuestos en la
bebida final. Porotro lado, se recomienda continuar y mejorar
los estudios en cuanto a propiedades originales del café y como
se modifican luego de aplicar determinadas operaciones, pues
hasta la fecha no existe un trabajo que englobe estos aspectos.
Por otro lado, estudios en granulometria de café son
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recomendados a manera de estandarizar este criterio en el café
molido teniendoen cuenta su usofinal.

IVV. CONCLUSIONES

Se recopilo informacién 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, ademas cabe resaltar que el cambio o variacion en cuanto
alas propiedades organolépticas depende muchodesuorigeny
variedad. Mediante la aplicacion de una molienday tamizado
adecuados, se puede mantener o potenciar las propiedades del
café, siendo asi dos de las operaciones unitarias después del
proceso de tostado que determinaran la calidad final de una
debida de café. Con esto podemos decir que, se logro realizar
una revision sistematica donde se detallen conceptos
importantes tanto en la operacion de molienda, como la de
tamizado.
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