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Los adulterantes mas empleados en los "cafés” baratos que
consume nuestro pueblo, son: el caramelo y la cascara de cacao.
El salvado, el maiz y aun la sangre seca, se emplean algunas
veces, pero su uso es menos comin. La raiz de achicoria, tan
usada en otros paises como adulterantes del café, no ha sido
empleada todavia entre nosotros.

El caramelo o panela quemada, en el café molido, es fa-
cil de identificar por el solo aspecto fisico de la muestra, sobre
todo cuando se halla en las proporciones en que suele emplear-
se para que el megocio resulte lucrativo; pues la finalidad de
tal adulteracién no es la de comunicar a la infusion determina-
do color o gusto, sino la de completar el peso del paquete con
un producto barato. En algunas muestras hemos hallado has-
ta un ng% de caramelo, mezclado con cascara de cacao y cafe
de infima clase. Estos “cafés” se reconocen facilmente por su
aspecto apelmazado y por el intenso color de su infusion.

Para la determinacién cuantitativa del caramelo emplea-

e -




mos un método semejante al de Mc Gill para la dosificacién
de la achicoria. Este método consiste en tomar el peso espe-
cifico de una infusién al 10% . Conocido el peso especifico se
halla el extracto total por medio de tablas y, mediante una
formula sencilla, se calcula con bastante aproximacién el por-
centaje de caramelo. También puede determinarse el extracto
total por evaporacién de una alicuota de la infusién.

El reconocimiento, cualitativo, del caramelo anadido, no
ofrece mayores dificultades a los inspectores oficiales. Sin em-
bargo, ha habido unos pocos casos de error, debido al empleo
de métodos demasiado empiricos.

La adulteracién mediante la cascara de cacao, es mas di-
ficil de comprobar. Un café, sobre todo si se halla finamente
molido, puede contener hasta un 30% de cascara de cacao, sin
gue su aspecto fisico haga aparente la adulteracién. La prue-
5a cualitativa de dicha adulteracién sélo puede obtenerse me-
diante el microscopio, lo cual requiere bastante experiencia.
Los métodos analiticos usuales no suministran en este caso la
certeza necesaria para un fallo condenatorio, a pesar de impli-
car tales métodos la determinacién de ceniza, extracto acuoso,
extracto etéreo, fibra y nitrogeno total. La adicién al café de
20% de cascara de cacao, causa en los componentes anotados,
Wariaciones tan pequefias que, por lo general, se hallan dentro
2z los limites aceptados para cafés de distintas procedencias.
Esto nos ha inducido a investigar un método sencillo y segu-
0. al alcance de cualquiera, que permita la comprobacién de
% cascara de cacao en el café molido, sin el empleo del micros-
copio.

El punto de partida de nuestra investigacion ha sido la
separacion de la cascara por gravedad.

Entre las diversas solucionés ensayadas con tal fin, ha-
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llamos la de hiposulfito de sodio méas conveniente, por la gran
solubilidad de esta sal y por ser el hiposulfito un producto ba-
rato, facil de obtener en cualquier parte.

La solucién empleada contiene 53,3 gramos de hiposulfi-
to de sodio en 100 centimetros cibicos de solucién acuosa. En
un tubo de ensayo, de tamafio mediano, se vierten 3 centime-
tros cibicos de esta Wién y, encima del liquido, se pone una
capa, mas o menos de un centimetro de espesor, del polvo de
café que se va a examinar y se agita por un instante, de mane-
ra que todo el polvo se ponga en contacto con la solucién; lué-
go se deja reposar durante un cuarto de hora y se agita nue-
vamente por un instante: entonces se observa que, si se trata
de café puro, la solucién se aclara rapidamente, pero si hay
mezcla de cascara, la solucién permanece turbia. Un cuarto de
hora después, dejando el tubo en reposo, se observa que el ca-
fé puro sélo deposita un sedimento insignificante en el fondo
del tubo, mientras que el café mezclado precipita una cantidad
de sedimento que es proporcional al contenido de cascara. Es-
te ensayo debe hacerse, siempre, por comparacion con un tes-
tigo de café puro. Por este método hemos podido comprobar
la presencia de cascara a partir de un 5% en la mezcla.

Cuando el tiempo de reposo se prolonga a varias horas,
aun el café puro deposita un sedimento abundante.

Mediante el empleo de tubos graduados y ajustando con-
venientemente el tiempo de reposo, se puede obtener una do-
sificacién cuantitativa de la cascara, con una aproximacién im-
posible de alcanzar por los métodos quimicos usuales.

Me he limitado a sefialar este método como "posible”, de-
bido a que atin no se ha llevado a cabo la experimentacién su-
ficiente para que pueda ser adoptado definitivamente como mé-
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todo analitico y, sobre todo, para que sus resultados puedan
aceptarse como evidencia de adulteracién.

El perfeccionamiento de este método, mediante una expe-
rimentacion adecuada, y el desarrollo de un sistema colorimé-
trico para la dosificacion rapida del caramelo, de manera que
puedan ser adoptados por las entidades oficiales para el control
del café molido en todo el pais, sin depender de los laborato-
rios, constituye un excelente topico de tesis para cualquier es-
tudiante de la Facultad Nacional de Agronomia.




