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RESUMEN 
El presente documento de investigación es producto del trabajo de 
estudiantes de Gastronomía y Alta cocina de la Universidad 
Autónoma de Bucaramanga, en el cual se busca el desarrollo de una 
bebida alcohólica innovadora a base de los descartes que se generan 

en la producción del café, los principales descartes son la pulpa y 
el mucílago los cuales son desechos que notablemente se 
convierten en un problema ambiental, también se buscó dar más 
reconocimiento del café colombiano como materia prima de alta 
calidad a nivel mundial, por consiguiente se espera resaltar la labor 
de los caficultores del departamento de Santander. 

 

ABSTRACT 
This research document is the product of the work of students of 
Gastronomy and Haute Cuisine of the Autonomous University of 
Bucaramanga, in which the development of an innovative alcoholic 

beverage is sought based on the discards generated in the 
production of coffee, The main discards are the pulp and mucilage, 
which are wastes that notably become an environmental problem, 
it was also sought to give more recognition to Colombian coffee as 
a high-quality raw material worldwide, therefore it is expected to 
highlight the work of coffee growers from the department of 
Santander. 
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Ciencias Sociales, Humanidades y Artes. Gastronomía 
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1. INTRODUCCIÓN 
En la investigación presentada se buscó el desarrollo de una bebida 
alcohólica en base al café colombiano y sus descartes. En el 

presente documento se encuentra una contextualización del 
proyecto en la cual se identifica la problemática notable a 
solucionar, por otra parte, se resaltaron los objetivos que se 
esperan obtener en la investigación, también se visualizarán las 
referencias teóricas en la cuales se basó el desarrollo de la bebida, 
así mismo se podrá apreciar la metodología planteada para el 
desarrollo de los prototipos, los resultados y tiempos esperados 
para tener el producto final terminado. 

 

2. CONTEXTUALIZACIÓN DE LA 

INVESTIGACIÓN 
En los destilados nacionales se puede evidenciar una representación 
de identidad demarcada con diferentes tipos de productos del 
comercio territorial, aunque se resalta la poca innovación en el 
desarrollo de estas bebidas alcohólicas que tienen como materia 

prima el café colombiano, ya que este fruto es esencial dentro de 
las actividades comerciales colombianas y de las familias agrícolas 
del país, así mismo en general la sociedad se distingue por su 
desinterés en el tema, y una de las pruebas, es que en la mayoría de 
los hogares se toma el grano con bajas propiedades de sabor, aroma 
y cualidades gustativas por falta de cultura y apropiación de este 
fruto tan fundamental para los colombianos, como lo dice el experto 
en barismo; Juan Manuel Ortiz “Nos dijeron que teníamos el mejor 
café del mundo y la realidad es que nuestro mejor grano se exporta 

y los perjudicados somos los consumidores y cultivadores” 
(Semana, 2020). Esto se debe a la desinformación sobre productos 
representativos nacionales, por otro lado, también se evidencia la 
carencia de interés e innovación del desarrollo de una bebida de 
este tipo por las grandes empresas del territorio. 

Con la propuesta se busca responder la siguiente pregunta: ¿Cómo 
se podría aprovechar los descartes del café colombiano para 
desarrollar una bebida alcohólica innovadora? 

 

3. OBJETIVO GENERAL 
Crear una bebida alcohólica innovadora en base al café colombiano 
mediante procesos de fermentación y destilación, para aumentar el 
aprovechamiento de esta materia prima de alta calidad. 

Este material es presentado al XVI Encuentro de Semilleros de 
Investigación Facultad de Ciencias Sociales, Humanidades y Artes 

- UNAB, una actividad de carácter formativo. La Universidad 

Autónoma de Bucaramanga se reserva los derechos de divulgación 

con fines académicos, respetando en todo caso los derechos 
morales de los autores y bajo discrecionalidad del grupo de 
investigación que respalda cada trabajo para definir los derechos de 

autor. Conserve esta información. 
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3.1 Objetivos específicos 
Aumentar el aprovechamiento de la producción de café como base 
de la elaboración del fermentado, para darle una segunda vida útil 
a los subproductos de este proceso. 
Dar a conocer los procesos de fermentación y destilación mediante 

una ponencia, para dar un factor de calidad a la bebida de diseño. 
Determinar la percepción de la bebida alcohólica por medio de una 
cata dirigida, para saber la aceptación del producto en un público 
general haciendo énfasis en la cultura cafetera. 

 

4. REFERENTES TEÓRICOS 
Materia prima: Para la elaboración de la bebida alcohólica se tomó 
como materia prima el café colombiano, el cual tiene unas 
características tan especiales que es considerado como uno de los 
mejores del mundo. Una de las cualidades más importantes de este 
producto insignia de Colombia, es que se siembra mayormente el 
tipo Arábica, el cual tiene como particularidades, que es conocido 
mundialmente por su aroma y sabor. 
Mosto: En el desarrollo de una bebida alcohólica para seguir un 

proceso de producción, teniendo clara la materia prima que en este 
caso es el café colombiano es importante la elaboración de un 
mosto fermentable que es elaborado en base de algún producto que 
contenga glucosa, celulosa o almidón, en el caso del proyecto se va 
a utilizar el mucílago de la cereza del café; según la NTC 708 el 
mosto se define como “Todo sustrato fermentable obtenido a partir 
de frutas, cereales u otros productos naturales, ricos en 

carbohidratos susceptibles de transformación en Etanol mediante 
procesos físico químicos o bioquímicos.” (NTC 708, 2000). 
Fermentación: En base al diseño de una bebida alcohólica un 
elemento clave es la fermentación etílica. (Carlos Arturo Contreras 
Morales & María Camila del Campo, 2014) la definen como “un 
proceso anaeróbico en el cual intervienen microorganismos, estos 
transforman los azúcares presentes en algunos alimentos en 
alcohol, dióxido de carbono y energía”. 

Destilación: En estos procesos que se efectúa en las bebidas 
alcohólicas tiene como base una bebida fermentada previamente 
elaborada en este caso es la fermentación del mucílago del café, 
esta técnica ha existido durante mucho tiempo, ya que ha ido 
pasando de generaciones, lo que resulta de este procedimiento es 
un líquido de alta graduación alcohólica. En la destilación existe 
“un principio el cual se basa en las diferencias que existen entre los 

puntos de fusión del agua (100 grados Celsius) y el alcohol (78.3 
grados Celsius). 
Maceración: En la parte final del diseño y desarrollo de la bebida 
alcohólica se encuentra la técnica de maceración la cual es un 
proceso de extracción de sólido a líquido. Consiste en que una 
materia prima sólida se deja reposar en un líquido durante un 
tiempo determinado. “Las propiedades del sólido como los 
aromatizantes, colorantes y sus otras cualidades presentes se pasan 

al resultante extractante si son solubles en él” (Beber Magazine, 
2021) En este caso específico el café de calidad colombiano y que 
se va a dejar macerando con el mucílago de la cereza previamente 
destilado. 

 

5. METODOLOGÍA DE INVESTIGACIÓN 
Basándose en cumplir con rigurosidad la temática del trabajo 
elaborado, se tuvo especial interés en cómo se debía abarcar cada 
etapa para llevar a cabo el desarrollo de los objetivos planteados, 
en base al problema, el cual es la pérdida de subproductos en la 
producción de café, donde se puede observar que tanto se pierde; 
en un estudio realizado para saber cuáles eran los residuos 

generados por este grano, se obtuvo que “El café es una de las 

bebidas más populares del mundo. Sin embargo, se estima que, para 
prepararlo, se utiliza solo el 5% del peso de la cereza. El 95% 
restante corresponde a residuos orgánicos con diferentes 
composiciones químicas” (Jacome, 2021). Se dieron respuestas 
siguiendo un enfoque mixto, teniendo en cuenta que “Existen dos 

enfoques el cuantitativo y el cualitativo. Uno está relacionado con 
las Ciencias Exactas y el otro con las Ciencias Sociales; el primero 
se basa en el número, lo objetivo, y el segundo en la apreciación y 
lo subjetivo.” (Roman, 2002). Considerando la intención de la 
investigación; el método adecuado era tanto cuantitativo como 
cualitativo, ya que, los resultados de los prototipos tienen una 
valoración subjetiva sobre las cualidades de los productos. y por 
otro lado la cuantitativa para saber la aceptabilidad de la bebida. 

 

Fases de la propuesta 
 

 
Fuente: Autores 

 

En el proceso de elaboración del producto se ha tenido ayuda de la 

red Tecnoparque del Sena, ya que, hay una alianza con el 
proyecto presente, el cual apoya en la fase de destilación de la 
bebida alcohólica, por otro se han hecho salidas de campo para 
buscar la materia prima con caficultores de la zona santandereana, 
los principales a resaltar son los productores de la Hacienda del 
Roble, los cuales nos facilitaron la obtención de una cantidad de 

café para hacer las pruebas necesarias para elaborar las primeras 
fases de los prototipos. 

6. RESULTADOS ESPERADOS 
En los resultados finales del proyecto de investigación se espera 
obtener una bebida alcohólica representativa e innovadora que 
represente al área cafetera de Colombia, una bebida que tenga unas 
características alcohólicas y sensoriales únicas en el mercado, con 
los sabores y olores resultantes del café de la tierra santandereanas. 

Para el cumplimiento del desarrollo de la bebida se ha llevado a 
cabo las primeras fases, como la recolección de la materia prima, 
en este caso el café en su totalidad; la cual se obtuvo en la Hacienda 
el Roble, y teniendo el grano, se procedió a medir los grados brix 
con ayuda de un refractómetro el cual da como resultado 10 - 11° 
brix, por grano. 
Teniendo finalizada la bebida alcohólica, se llevará a conocer 
mediante ponencias, para poder darle un mayor alcance y en esta 

actividad también se pondrá en contexto la importancia de la 
cultura cafetera colombiana y el desarrollo del destilado. 

 

 

7. CRONOGRAMA 

Actividad/Semanal 1-3 4-6 7-9 10-12 13-16 

Revisión de x 
    

https://www.cenicafe.org/es/publications/avt0393.pdf
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x 
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x x x 
  

Análisis de resultados 
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Redacción de 
documento 
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Revisión del 
documento 
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Presentación 
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x 

Divulgación 
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