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El espresso se reinventa: investigadores
preparan café intenso con ultrasonido usando
hasta un 75% menos energia

Investigadores de UNSW Sydney usan
ondas sonoras para preparar café con la
intensidad de un espresso, reduciendo el
consumo de energia hasta en un 75%.

SYDNEY , AUSTRALIA, June 10, 2026
/EINPresswire.com/ -- Para obtener ese
impulso matutino que aporta un
espresso se necesita agua caliente, alta
presion y un alto consumo de energia,
;verdad?

El espresso es una bebida de café
pequefia, pero altamente concentrada
y rica en sabor, preparada
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Maquina para producir espresso ultrasénico

tradicionalmente con agua caliente y presion. Es la base de bebidas populares como el

cappuccinoy el latte.

Ahora, investigadores de UNSW han demostrado que una parte de esa receta podria no ser
esencial: el agua caliente.

Las ondas sonoras pueden
preparar café espresso con
agua a temperatura
ambiente y reducir el
consumo de energia hasta
enun 75%.”

Francisco Trujillo

Han desarrollado un proceso de preparacion
completamente nuevo que utiliza agua a temperatura
ambiente para crear un café con la intensidad de un
espresso, con el mismo sabor intenso, cuerpo y carga de
cafeina.

El proceso aplica ondas sonoras y, al no tener que calentar

el agua, reduce el consumo de energia en

aproximadamente tres cuartas partes. Este ahorro podria ser especialmente significativo, tanto
en términos de uso de energia como de tiempo de preparacion, para empresas que producen

productos de café a escala industrial.


http://www.einpresswire.com

El Dr. Francisco Trujillo y su equipo de la Escuela de Ingenieria Quimica de UNSW han
desarrollado un sistema que utiliza ultrasonido —ondas sonoras de alta frecuencia, muy por
encima de lo que el oido humano puede percibir— para ayudar a extraer el sabor, el aromay la
concentracién deseados del café molido.

Su investigacion, publicada en el Journal of Food Engineering, incluyd experimentos de
degustacion a ciegas que demostraron que su versién de espresso ultrasénico a temperatura
ambiente era indistinguible de los espressos preparados de manera tradicional.

“Lo llamamos espresso ultrasonico. Es un proceso diferente, pero se obtiene la misma riquezay
concentracién de un espresso normal en menos de tres minutos”, afirma el Dr. Truijillo.

“Tradicionalmente, el espresso se prepara haciendo pasar agua caliente a presion a traveés del
café molido. Pero con ultrasonido podemos usar agua a temperatura ambiente, reduciendo el
consumo de energia hasta en un 75%".

“Y cuando ofrecimos nuestro espresso ultrasénico a 100 consumidores habituales de café en
una prueba aleatorizada, no pudieron distinguirlo de un espresso normal”.

El Dr. Trujillo habia desarrollado previamente el sistema ultrasénico patentado para crear café
cold brew, que normalmente tarda entre 12y 24 horas en producirse, en tan solo tres minutos.

Sin embargo, el cold brew tiene un sabor claramente diferente al del espresso —a menudo
descrito como mucho mas diluido, suave y delicado— y contiene alrededor de una quinta parte
de la concentracion de cafeina.

Intensidad de espresso usando agua a temperatura ambiente:

El equipo de UNSW continu6 su trabajo para ajustar el sistema de ultrasonido y crear una bebida
con la intensidad de un espresso sin necesidad de agua caliente.

El proceso transformé una canasta de filtro tradicional en un reactor ultrasénico para preparar
café. La canasta genera ondas sonoras de alta frecuencia que ayudan a extraer sabor, aromay
cuerpo del café.

En el corazén del sistema se encuentra un transductor: un pequefio dispositivo metalico que
genera ultrasonido mientras presiona contra el costado de la canasta que contiene el café
molido. El ultrasonido hace que la canasta vibre rapidamente, transmitiendo vibraciones tanto a
través del café como del agua.

El ultrasonido crea un fendmeno llamado cavitacidon acustica, que consiste en la rapida
formacion y colapso de burbujas microscépicas en el liquido. Cuando estas diminutas burbujas
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colapsan cerca de las particulas de café, actian como cepillos microscépicos o chorros de
liquido, erosionando y fracturando el café molido y acelerando el proceso de preparacion.

Esto ayuda a romper la superficie de las particulas de café y permite que los compuestos de
sabor, los aceites y la cafeina pasen al agua mucho mas rapido de lo que normalmente ocurriria
a temperaturas tan bajas.

El resultado es una bebida de café concentrada y sabrosa, comparable a un espresso hecho con
maquinas tradicionales, pero producida con agua a temperatura ambiente y con mucha menos
energia.

“Hemos estado trabajando con una serie de parametros para descubrir cdmo preparar el
espresso ultrasénico perfecto”, afirma el Dr. Truijillo.

“El mas importante fue la proporcion de preparacién —es decir, cuadnta agua se usa por gramo
de café— porque esto ayuda a asegurar que la bebida final sea concentrada y no demasiado
diluida.

“Otro factor importante es qué tan fino se muelen los granos de café. Descubrimos que, al moler
mas fino, podiamos extraer el sabor mas rapidamente.

“También experimentamos con el tiempo durante el cual se aplicaban las ondas sonoras, ya que

esto puede afectar tanto la concentracién como el sabor del café. Lo que encontramos es que el

punto ideal para producir una taza equilibrada esta entre dos minutos y medio y tres minutos”.

Para poner a prueba sus resultados, los investigadores también llevaron a cabo una evaluacion
sensorial a ciegas en la que los participantes no sabian qué café estaban bebiendo.

Se probaron cuatro bebidas: espresso tradicional, espresso preparado con ultrasonido, café de
filtro tradicional y café de filtro preparado con ultrasonido. Todos los cafés se prepararon
frescos, se enfriaron a la misma temperatura, se sirvieron en vasos codificados idénticos y se
presentaron en orden aleatorio para evitar sesgos.

Participaron alrededor de 100 consumidores habituales de café. No eran expertos entrenados,
sino consumidores cotidianos que beben café al menos una vez por semana.

Cada participante calificé los cafés en una escala simple de nueve puntos en aroma, sabor,
amargor y agrado general.

Prueba de sabor:
Los resultados fueron sorprendentes. No hubo diferencias significativas entre las versiones

tradicional y ultrasoénica del espresso en ninguna de las medidas de sabor. La mayoria de los
participantes no pudo distinguirlas de forma confiable, y no hubo una preferencia clara por



ninguno de los dos métodos.

En el caso del café de filtro, sin embargo, la version preparada con ultrasonido obtuvo incluso
mejores resultados: los participantes la prefirieron significativamente en términos generales, y
calificaron especialmente su amargor como mas agradable.

“Estos hallazgos demostraron que el uso de ultrasonido no perjudicé el sabory, en algunos
casos, incluso lo mejord, a pesar de prepararse a temperatura ambiente y sin el calor
normalmente asociado con la preparacién del café”, afirma el Dr. Truijillo.

Aunque los investigadores sefialan que su nuevo sistema podria desarrollarse con relativa
facilidad en una maquina automatica de café para usuarios domésticos, la mayor oportunidad
probablemente esté en los productores industriales de bebidas a base de café a gran escala.

“Hay empresas que elaboran productos de café a escala industrial y estamos seguros de que
este sistema de ultrasonido puede escalarse para satisfacer sus necesidades, ofreciendo
beneficios reales en términos de reduccion de tiempos de procesamiento y consumo de
energia”, afirma el Dr. Truijillo.

“El ahorro energético del 75% es particularmente beneficioso a esa escala, y también somos
capaces de producir el café muy rapidamente.

“Debido a que el proceso produce un café concentrado con intensidad de espresso, puede
utilizarse directamente para fabricar productos listos para beber, o enviarse como concentrado
y luego diluirse en una variedad de bebidas, incluyendo cold brew y bebidas de café con leche”.

El investigador detras de la tecnologia:

El desarrollo de esta tecnologia esta liderado por el Dr. Francisco Truijillo, investigador
colombiano radicado en Australia y académico de UNSW Sydney. Su trabajo combina ingenieria,
ciencia de alimentos y una conexion personal con el café.

“Para mi, como colombiano, el café no es solo una bebida: es parte de nuestra cultura, nuestra
economia y nuestra identidad”, afirma el Dr. Trujillo. “Por eso es muy especial trabajar en una
tecnologia que podria transformar la forma en que el mundo prepara y produce café, desde los
consumidores hasta la industria”.
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