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RESUMEN
El café es la bebida de mayor consumo e impacto social en todo el mundo, generar un extracto de café que reúna  sus características innatas conlleva a generar un estudio de la seguridad de dicha bebida; es por ello que se generaron extractos a partir de café tostado y molido, mediante una técnica de percolación en batería, utilizando como solvente agua caliente, al mismo tiempo se realizaron pruebas microbiológicas para garantizar su inocuidad, se realizó el  método de vertido en placa para bacterias aerobias y cuenta de mohos y levaduras, además de tinción de Gram a las poblaciones microbianas presentes en el extracto de café, se cuantificaron 1.8X103 UFC/ml de bacterias aerobias en agar cuenta estándar incubadas a 37°C durante 24 horas y 0.6X101  UFC/ml de levaduras en agar papa-dextrosa acidificado, incubadas a 25 °C durante 5 días, las poblaciones microbianas fueron gram positivas de morfología bacilar. Esto indica un incumplimiento de la Norma Mexica NOM-149-SCFI-2001 y NTC 4675 respecto a la microbiología de dicha bebida. 

1. INTRODUCCIÓN
Las características físicas, químicas, organolépticas y funcionales propias del café lo han hecho transcender a lo largo de la historia, convirtiéndolo en la bebida de mayor impacto a nivel mundial, en ello radica la necesidad de generar procedimientos mejorados de extracción mediante los cuales todos los olores y aromas propios del mismo se obtengan de la manera más natural, sin perder propiedades. Al mismo tiempo el crecimiento mundial y la demanda por alimentos, exige la inocuidad de los mismos con el objetivo de no afectar directa o indirectamente la salud humana,  garantizando  el consumo del producto en el mercado. 
2. TEORÍA
Se denomina café a la bebida preparada por infusión a partir de las semillas de los frutos de los cafetos, que son arbustos de hoja perenne de la familia de las Rubiáceas, estos producen flores de color blanco y frutos de color rojizo, los cuales en la parte interior contienen dos semillas o granos de café. El café se caracteriza por un agradable aroma y sabor, además contiene una inmensa variedad de compuestos químicos responsables de su calidad sensorial y de sus efectos fisiológicos.
El extracto liquido de café, es resultado de un proceso de lixiviación en el cual se hace pasar un solvente a temperatura y presión alta, para extraer los componentes de sabor y aroma del café tostado y molido, en este proceso el grano es sometido a humectación, extracción de solubles e hidrólisis. (Budryn, G., et al. 2013).


Etapas de la extracción.
(Ivon Flament 2002) hace referencia al proceso de extracción donde los granos de café son sometidos a una serie de etapas que culminan en conferir cualidades sensoriales a la bebida:  
Humectación: Las partículas absorben agua en una cantidad igual al doble de su peso. La estructura fibrosa del grano lo convierte en un secante que absorbe el agua y ayuda a la posterior extracción de los compuestos solubles.
Extracción de solubles: Los solubles en el café se disuelven en el agua absorbida, provocando un aumento rápido de la concentración, creando un gradiente de transferencia de masa; a medida que este gradiente es más grande, mayor será el rendimiento en la extracción. 

Hidrólisis: Si se aplican condiciones de alta temperatura, dependiendo del tipo de café y del grado de tostación se puede obtener un mayor contenido de sólidos solubles, debido al rompimiento (hidrólisis) y solubilización de las grandes moléculas de carbohidratos insolubles, que dan moléculas más pequeñas solubles en agua.

Características microbiológicas:

(Frazier W. C., & Westhoff D. C., 2009).La calidad microbiológica del café es fundamental para su conservación, la ausencia de microorganismos garantiza la inocuidad de la bebida y la descarta de ser causante de enfermedades transmitidas por alimentos.

El extracto de café está conformado por una serie de nutrientes, a los cuales hace referencia el cuadro 1, estos tienen un efecto selectivo sobre el crecimiento de la flora microbiana, la cual se desarrolla en función de parámetros físico-químicos de la bebida y características de cada microorganismo.  Debido a las condiciones del medio, solamente una pequeña cantidad de los diferentes microorganismos existentes será capaz de multiplicarse y producir alteraciones en la bebida las cuales estarán en función del tipo y número de los agentes microbianos presentes en el medio. De esta forma algunos microorganismos presentes sobreviven, otros se multiplican y otros se inactivan.

Cuadro 1. Composición promedio del café arábica.
	COMPONENTE QUÍMICO
	ARABICA (%)

	Polisacáridos
	50.80

	Sacarosa
	8.00

	Azucares reductores
	0.10

	Proteínas
	9.80

	Aminoácidos
	0.50

	Cafeína
	1.20

	Trigonelina
	1.00

	Lípidos
	16.20

	Ácidos alifáticos
	1.10

	Ácido clorogénico
	6.90

	Minerales
	4.20

	Compuestos aromáticos
	Trazas


                                                     (Frazier W. C., & Westhoff D. C., 2009)

Uno de los mayores riesgos que se presenta en el  extracto de café es un alto valor de actividad de agua, el cual es de 0.95, este valor indica la relación entre la presión de vapor del aire alrededor de un alimento y la presión de vapor de agua a una misma temperatura, al mismo tiempo es un parámetro indicador del crecimiento microbiano y de la velocidad de deterioro de la bebida mostrando la cantidad de agua disponible metabólicamente para los microorganismos. Los valores mínimos de actividad de agua para diferentes tipos de microorganismos son: bacterias aw>0.90, levaduras aw>0.85, hongos filamentosos aw>0.80.

Además de la actividad de agua, el pH y la concentración de carbohidratos tienen un papel crucial en el desarrollo de microorganismos. La mayoría de los microorganismo tiene un crecimiento óptimo entre un pH de 6.5-7.5, aunque éste puede variar dependiendo del microorganismo presente.  Al mismo tiempo la gran concentración de carbohidratos favorece su metabolismo. Por estas razones, las normas en materia de alimentos generalmente establecen la calidad microbiológica en términos de microorganismos indicadores.

El cuadro 5 hace referencia a los principales grupos u organismos que advierten oportunamente de un manejo inadecuado o contaminación que incrementan el riesgo de presencia de microorganismos patógenos en bebidas o alimentos. 

Cuadro 5: Principales microorganismos indicadores.	
	INDICADORES DE CONDICIONES DE MANEJO INADECUADO O DEFICIENCIA DE PROCESO
	INDICADORES DE CONTAMINACIÓN FECAL

	
Mesófilos aerobios
	
Coliformes totales


	
Hongos y levaduras

	            



                                                                 NORMA TECNICA COLOMBIANA 4675

La Norma Oficial Mexicana NOM-149-SCFI-2001. CAFÉ. ESPECIFICACIONES Y MÉTODOS DE PRUEBA,  establece en sus criterios microbiológicos: mesófilos aerobios  menor de 1000 UFC/ml.
Al mismo tiempo como complemento microbiológico la NORMA TÉCNICA COLOMBIANA 4675. CRITERIOS MICROBIOLÓGICOS PARA EL EXTRACTO LIQUIDO DE CAFÉ, establece: mesófilos aerobios menor de 1000 UFC/ml, mohos y levaduras menor de 100 UFC/ML y negativo para coliformes totales y fecales. 
3. PARTE EXPERIMENTAL 
Café tostado y molido
(240 gramos)

Elaboración del extracto de café por percolación en batería (6 cartuchos)
Uso de agua caliente (75ºC) como solvente.




Determinación de mesófilos aerobios (en agar cuenta estándar incubados a 37º C durante 24 horas)
Determinación de características fisicoquímicas del extracto de café.

Preparar diluciones del extracto de café y realizar pruebas microbiológicas



Cuantificación de hongos y levaduras en agar  papa dextrosa acidificado incubados a 25º C durante 5 días.


 Tinción de Gram

Grados Brix,  pH



 4. RESULTADOS
Los extractos de café mostraron las siguientes características fisicoquímicas: 30 °Brix, pH 5.6, y un rendimiento de 240 gr de materia prima para obtener 450 ml de extracto de café en 12 horas. Las pruebas microbiológicas realizadas mostraron crecimiento de poblaciones microbianas, se encontraron  1.8x103 UFC/ml de bacterias aerobias en agar cuenta estándar incubadas a 37 °C durante 24 horas y 0.6x101 UFC/ml de levaduras en agar papa-dextrosa acidificado, incubadas a 25 °C durante 5 días, las poblaciones bacterianas fueron gram positivas de morfología bacilar. 
Café tostado y molido
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[bookmark: _GoBack]5. CONCLUSIONES
La elaboración de extractos de café por el método de percolación en batería logro reunir las características sensoriales de la bebida, sin embargo la concentración de carbohidratos y agua favorece el crecimiento microbiano, a su vez las condiciones acidas del medio desfavorecen el crecimiento de ciertos microorganismos. Sin embargo la cuantificación de bacterias, hongos y levaduras muestran la necesidad de buscar alternativas que garanticen la inocuidad de la bebida  para su  consumo  y prolonguen o mantengan la vida de anaquel de la bebida, así como la conservación de sus características organolépticas.  
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