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Espresso, café de filtro, frío Cafetera de émbolo , prensa francesa o cafetera 

moka: ¿cuál contiene más cafeína?  
Dra. Sara Banfi, investigadora del Laboratorio de Química "Francesco Bonicolini" del CDR. 
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El café  és una matriz éxtrémadaménté compléja, 

influénciada por una amplia gama dé variablés, 

désdé su origén hasta su procésamiénto y tuésté. 

Por ésta razo n, définir réglas univérsalés o 

afirmacionés généralés sigué siéndo 

inhéréntéménté difí cil. En ésté éstudio, la 

Accademia Del Caffè Espresso colaboro  con CDR 

CoffeeLab® Sé analizo  déténidaménté él conténido 

dé caféí na dé varias bébidas dé café  préparadas con 

diféréntés mé todos dé éxtraccio n. Existé abundanté 

invéstigacio n sobré la caféí na y sus nivélés. Apto 

para él consumo.  En promédio, la ingésta ma xima 

récoméndada és Dé 400 mg dé caféí na al dí a, 

aunqué ésté umbral puédé variar dépéndiéndo dé la 

sénsibilidad individual y los factorés fisiolo gicos. 

El objétivo dé ésté éstudio és cuantificar él 

conténido dé caféí na én las bébidas dé café  ma s 

comunés, téniéndo én cuénta su fuérté dépéndéncia 

tanto dé las caractérí sticas dé la matéria prima 

como dél mé todo dé préparacio n utilizado. El 

éstudio sé disén o  para évaluar la variabilidad dé la 

caféí na médianté la combinacio n dé diféréntés 

nivélés dé tuésté y té cnicas dé préparacio n a partir 

dé un café  dé origén u nico . 

Resumen del estudio 
• Origen: Brasil, Cérrado Minéiro (Ara bica, Catuai 

Amarillo , Natural, 950 m sobré él nivél dél mar) 

• Tostado: Ligéro | Médio | Oscuro 

• Métodos de preparación: Esprésso (éxtraccio n 

a 9 barés), café  dé filtro (V60), prénsa francésa, 

cafétéra moka, Cold Bréw (Toddy® Homé Unit, 

inmérsio n total y por gravédad). 

¿El café tostado contiene más cafeína que el 

café verde? 
Ségu n los résultados obténidos, él conténido dé 

caféí na én él café  tostado parécé sér mayor qué én 

los granos dé café  vérdé. Sin émbargo, ésté auménto 

és solo aparénté, ya qué él conténido dé caféí na én sí  

no cambia duranté él procéso dé tostado. Duranté él 

tostado, la pé rdida dé humédad provoca un éfécto 

dé concéntracio n, incréméntando la cantidad dé 

caféí na por unidad dé péso. Para comprobar ésta 

hipo tésis, sé midio  inicialménté la concéntracio n dé 

caféí na én él café  vérdé. Postériorménté, sé tosto  él 

mismo café  utilizando trés pérfilés diféréntés, y sé 

calculo  él conténido téo rico dé caféí na én las 

muéstras tostadas basa ndosé u nicaménté én la 

pé rdida dé péso. A continuacio n, sé réalizaron 

médicionés éxpériméntalés dé caféí na én él café  

tostado. 

La concordancia éntré los valorés médidos y 

calculados confirma la hipo tésis: cuanto ma s oscuro 

és él tuésté, mayor és la pé rdida dé humédad y, én 

consécuéncia, mayor és la concéntracio n dé caféí na 

por unidad dé péso. 

 

Tabla 1: Información sobre el proceso de tostado. 

Figura 1: Variaciones en la concentración de cafeína en 

función del grado de tueste. 

 

 

 

Témpératur
a final 
(°C) 

Es 
hora 
dé 
asar 
(H) 

Péso 
vérdé 
(GRA
MO) 

Péso 
tostado 
(GRAM

O) 

Tostar 
él 

color 
dé 

fondo 

pé rdida 
dé péso 
(%) 

Caféí na: 
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téo rico (%) 

Caféí na: 
valor 

éxpérim
éntal 
(%) 

Vérdé        1.3 

Tostado 

ligéro 
209.6 09:02 3000 2585 104.9 -13.80 1.4 1.4 

Tostado 

médio 
215.4 10:11 3000 2548 85.9 -15.00 1.4 1.4 

Tostado 

oscuro 
235.1 11:05 3000 2444 54.0 -18.50 1.5 1.5 

https://www.cdrfoodlab.es/cdrcoffeelab?utm_source=CDR_CoffeeLab_cafeina_taza_P2619_ES&utm_medium=pdf&utm_campaign=CDRCoffeeLab&utm_term=header
https://accademiaespresso.com/
https://www.cdrfoodlab.es/cdrcoffeelab?utm_source=CDR_CoffeeLab_cafeina_taza_P2619_ES&utm_medium=pdf&utm_campaign=CDRCoffeeLab&utm_term=text
https://www.cdrfoodlab.es/cdrcoffeelab?utm_source=CDR_CoffeeLab_cafeina_taza_P2619_ES&utm_medium=pdf&utm_campaign=CDRCoffeeLab&utm_term=text


 2 
 

¿Cuánta cafeína contiene realmente una 

taza de café? 

Método de elaboración Taza 
relación 

de 
extracción 

Expresado 30 ml 1:2 

Café de filtro (V60) 150 ml 1:17 

Prensa francesa 150 ml 1:17 

Moka 50 ml 1:8 

Café frío listo para beber 150 ml 1:14 

Concentrado de café frío 30 ml 1:4 

Tabla 2: Proporciones de preparación y volúmenes de café 

utilizados para cada método de preparación. Estos 

volúmenes se utilizaron para calcular el contenido de 

cafeína por taza. 

Sabér con précisio n cua nta caféí na sé consumé én 

una taza dé café  no és tan séncillo: la concéntracio n 

dépéndé dé numérosas variablés, éntré las qué 

déstacan la variédad y él origén dél café . Déntro dé 

las dos principalés éspéciés dé café , Coffea Arabica 

y Coffea Canephora (Robusta), éxistén numérosas 

variédadés y cultivarés qué contiénén cantidadés 

variablés dé caféí na. Incluso utilizando la misma 

matéria prima, él conténido dé caféí na én la bébida 

final puédé variar significativaménté ségu n él 

mé todo dé éxtraccio n élégido, la proporcio n dé 

infusio n y él grado dé tuésté dé los granos. 

En ésté éstudio, sé analizaron 18 muéstras dé café  

para détérminar su contenido de cafeína; todas sé 

prépararon con los mismos granos dé café  vérdé, 

péro con trés nivélés dé tuésté diféréntés y séis 

mé todos dé éxtraccio n distintos. La Figura 2 

muéstra él conténido dé caféí na médido én las 

diféréntés bébidas, con distintos nivélés dé tuésté 

(los volu ménés dé café  corréspondiéntés a éstas 

bébidas sé détallan én la Tabla 2). 

 

Figura 2: Contenido de cafeína (mg) medido en diferentes 

bebidas. 

El ésprésso és un mé todo dé préparacio n dé café  

qué concéntra no solo aromas y caractérí sticas 

sénsorialés, sino tambié n caféí na. En él caso dél 

ésprésso (30 ml, préparado con una proporcio n dé 

éxtraccio n dé 1:2), los nivélés dé caféí na supéran 

Sé détéctaron 120 mg por porcio n, alcanzando 

valorés hasta séis vécés supériorés a los 

éncontrados én una taza (150 ml) dé café  dé filtro. 

Con la cafétéra dé é mbolo sé obtuviéron résultados 

similarés a los dél café  dé filtro, miéntras qué con la 

cafétéra moka los valorés fuéron ma s altos. 

Sé débé préstar éspécial aténcio n a los résultados 

obténidos con él café  dé infusio n frí a. Esta bébida sé 

puédé préparar dé divérsas manéras: por 

pércolacio n/gotéo o por infusio n, utilizando agua 

frí a o a témpératura ambiénté, con tiémpos dé 

infusio n variablés (dé 6 a 12 horas o ma s) y con 

diféréntés proporcionés dé préparacio n. En ésté 

éstudio, utilizamos él sistéma Toddy® Homé Cold 

Bréw con un tiémpo dé infusio n dé 12 horas y dos 

proporcionés dé préparacio n diféréntés: una ma s 

concéntrada, con una proporcio n dé 250 g dé café  

por 1 litro dé agua, y una ma s diluida (lista para 

bébér: 60 g dé café  por 1 litro dé agua). El conténido 

dé caféí na én él café  dé infusio n frí a listo para bébér 

és comparablé al dél café  dé filtro, ya qué la 

proporcio n dé préparacio n y él volumén dé la 

bébida son similarés. Extraccio n dé caféí na én él 

café  dé infusio n frí a La préparacio n dél café  sé 

producé gracias al prolongado tiémpo dé contacto 

éntré él café  y él agua a una témpératura dé 20-25 

°C, y la concéntracio n dé ésta sustancia én la bébida 

final és mayor qué la qué sé éncuéntra én él café  dé 

filtro, dondé la témpératura dé éxtraccio n és ma s 

alta péro él tiémpo dé contacto és ma s corto. 

Para él café  hélado listo para bébér, utilizamos una 

porcio n dé 150 ml, miéntras qué para él café  hélado 

concéntrado, utilizamos una porcio n dé 30 ml, qué 

luégo sé puédé diluir con hiélo, léché o agua frí a. Por 

lo tanto, los valorés dé caféí na calculados son 

similarés a los dél café  hélado listo para bébér. 

¿De verdad un tueste más oscuro contiene 

más cafeína? 
Con un tuésté ma s oscuro, él conténido dé caféí na 

dé los granos auménta ligéraménté, én proporcio n 

al péso, débido a la pé rdida dé humédad. Sin 

émbargo, las diféréncias én él conténido dé caféí na 

médidas éntré café s dé tuésté claro y oscuro son 

insuficiéntés para éxplicar las variacionés 

obsérvadas én las bébidas finalés. Adéma s, én él 

caso dél café  dé filtro, no hay évidéncia dé una 

téndéncia al auménto dél conténido dé caféí na én 

bébidas préparadas con él mismo mé todo dé 

éxtraccio n péro con diféréntés nivélés dé tuésté, 

désdé claro hasta oscuro. 

El café  dé tuésté oscuro contiéné una mayor 

cantidad dé caféí na disponiblé para la éxtraccio n, 

péro ésto no significa nécésariaménté qué él mé todo 
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dé éxtraccio n utilizado séa capaz dé éxtraér toda la 

caféí na présénté én los granos molidos. El tiémpo dé 

contacto éntré él agua y él café , así  como la 

témpératura dél agua duranté la préparacio n, 

influyén sin duda én la cantidad dé caféí na én la 

taza. Otro factor clavé a considérar és la dina mica dé 

la éxtraccio n dél agua: la facilidad con la qué él agua 

pasa a travé s dél café  molido détérmina él nivél dé 

éxtraccio n y, por consiguiénté, la concéntracio n dé 

caféí na én la bébida final. Esto éxplica por qué  sé 

obsérva una téndéncia ano mala én la concéntracio n 

dé caféí na én él café  dé filtro. Esté mé todo dé 

éxtraccio n és ménos éficiénté qué los déma s 

éxaminados, lo qué éxplica las concéntracionés 

variablés dé caféí na éncontradas én diféréntés 

préparacionés. Calculando los porcéntajés dé 

éxtraccio n (mg dé caféí na én la bébida/mg dé 

caféí na én los granos dé café ), la cafétéra moka 

démuéstra sér él mé todo qué éxtraé la caféí na dé los 

granos dé café  dé forma ma s éficaz. Gracias a las 

témpératuras dél agua supériorés a 90 °C y al 

tiémpo dé éxtraccio n, ésté mé todo és 

particularménté éficaz para éxtraér caféí na. Sin 

émbargo, débido a qué la proporcio n dé préparacio n 

és mucho ménor qué la dél ésprésso, las cafétéras 

moka tiénén una concéntracio n dé caféí na inférior a 

la dél ésprésso. 

La figura 3 muéstra la corrélacio n éntré las 

concéntracionés dé caféí na én la bébida y los so lidos 

disuéltos totalés (SDT), lo qué subraya la 

importancia dél procéso dé éxtraccio n para 

détérminar la concéntracio n dé caféí na. 

Obviaménté, los valorés no coincidén éxactaménté, 

ya qué los SDT tambié n incluyén otras sustancias 

cuya proporcio n con réspécto a la caféí na és 

diférénté. 

 
Figura 3: Variación del contenido de cafeína (en mg) y de 

los sólidos disueltos totales (SDT) en diferentes bebidas. 

 

 

 

 

 

Conclusiones 
Los résultados dé los ana lisis, réalizados por CDR 

CoffeeLab®, confirmar qué él contenido de cafeína 

En las bébidas dé café , él conténido dé caféí na no 

ésta  détérminado por un solo factor, sino por la 

intéraccio n éntré las matérias primas, él tuésté y él 

mé todo dé éxtraccio n. El tuésté no auménta él 

conténido total dé caféí na én los granos dé café ; él 

auménto obsérvado sé débé u nicaménté a la 

pérdida de humedad, qué concéntra la caféí na por 

unidad dé péso. Sin émbargo, él nivél dé tuésté por 

sí  solo no éxplica las diféréncias éncontradas én las 

bébidas finalés. El método de preparación es el 

factor principal que influye en el contenido de 

cafeína en la taza. El ésprésso tiéné los nivélés ma s 

altos dé caféí na por porcio n, miéntras qué él café  dé 

filtro y la prénsa francésa dan como résultado 

concéntracionés ma s bajas débido a las diféréntés 

dina micas dé éxtraccio n. Cold bréw Bréw déstaca la 

importancia dél tiempo de contacto y la 

proporción de infusión én la éxtraccio n dé caféí na. 

Généralménté, un mayor conténido dé caféí na sé 

asocia con él café  dé tuésté oscuro. Sin émbargo, 

ésto no sé débé a un mayor conténido intrí nséco dé 

caféí na, sino a una extracción más eficiente, ya qué 

él café  dé tuésté oscuro tiéndé a libérar la caféí na 

con mayor facilidad duranté la infusio n. 

En général, él conténido dé caféí na ésta  

détérminado principalménté por las condiciones 

de extracción, incluyéndo la témpératura, él 

tiémpo, la présio n y él flujo dé agua a travé s dél 

lécho dé café . 
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