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A pesar de que la producción anual de café supera los 10 millones de
toneladas, más del 90% es considerado como un desperdicio,
incluyendo la cáscara. Este subproducto representa el 45% del peso
total del fruto, el cual se descarta en vertederos como una práctica
común de la mayoría de los caficultores. Con el auge del café y las
cambiantes tendencias de los consumidores, es esencial implementar
estrategias de valorización de la cáscara dentro de la cadena de
suministro para impulsar la economía circular en el sector alimentario.

Determinar los niveles de polifenoles y cafeína presentes en las
cáscaras de café provenientes de fuentes agrícolas e industriales, para
la evaluación de su potencial en la industria alimentaria.

• Se identificaron diez fitoquímicos en 11 muestras de cáscaras de café mediante análisis de HPLC, que pueden ser
aprovechados en la elaboración de una bebida funcional, generando valor al sector alimentario.

• Los principales compuestos identificados fueron la cafeína (50.146 mg/Kg) y el ácido clorogénico (14.767 mg/Kg).
Mientras que las concentraciones más bajas de compuestos fenólicos se reportaron en quercetina (0.085 mg/Kg),
epicatequina (0.085 mg/Kg) y ácido p-cumárico (0.161 mg/Kg).

• En base a la información y datos obtenidos, se realizó un protocolo de laboratorio, basado en las directrices
establecidas por la norma ISO 17025, para la extracción y cuantificación de polifenoles y cafeína en cáscaras de café
(C. arábica y C. canephora).

• El PCA determinó un efecto importante de la variedad y localidad de café tanto en la cantidad como el tipo de
compuestos extraídos. La variedad Typica y Caturra tuvieron un mayor impacto de cafeína, mientras que la variedad
SL28 y canephora presentaron niveles significativos de compuestos fenólicos.

• Se propone la caracterización de la cáscara de café para identificar 
fitoquímicos bioactivos en su composición que sean de interés en la 
industria alimentaria.

Objetivo del 
estudio

• Esta valorización se encuentra en el potencial nutricional de la 
cáscara de café, ya que los polifenoles se han relacionado con 
propiedades antioxidantes y la cafeína con efectos estimulantes. 

Beneficios
nutricionales

• Desde una perspectiva económica, el desarrollo de productos 
innovadores tiene el potencial de generar oportunidades comerciales 
adicionales para las empresas y comunidades productoras de café.

Enfoque 
económico

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Cafeína 1375.243 1661.137 3270.488 5431.081 4993.510 5083.954 5148.474 7222.940 5711.394 4397.340 5850.887
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MUESTRAS

CONTENIDO DE CAFEÍNA EN CÁSCARAS DE CAFÉ

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Siríngico 6.621 4.235 3270.488 146.950 7.086 3.108 3.891 0 5.643 59.543 5.009
Ácido clorogénico 36.31 1449.58 1420.21 3284.37 1806.38 516.31 957.37 353.98 625.72 4244.59 72.21
Ácido gálico 0 10.542 723.831 0 19.535 6.646 0 6.012 46.812 51.819 23.101
P-cumárico 8.107 7.908 14.806 15.113 14.496 14.242 20.898 5.981 18.522 19.495 21.872
Ácido cafeico 8.558 33.969 16.897 111.222 100.662 81.558 24.684 60.348 14.013 14.352 10.840
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MUESTRAS

CONTENIDO DE ÁCIDOS FENÓLICOS EN CÁSCARAS DE CAFÉ

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Epicatequina 0 6.874 16.634 0 0 12.042 4.963 0 14.521 29.934 0
Catequina 37.795 83.053 70.712 5.544 5.604 629.433 7.802 0 27.536 50.234 201.801
Rutina 69.268 53.664 223.633 63.678 25.222 46.010 31.029 22.575 14.532 429.371 17.969
Quercetina 0 10.595 19.979 16.134 9.723 0 11.259 0 0 17.314 0
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MUESTRAS

CONTENIDO DE FLAVONOIDES EN CÁSCARAS DE CAFÉ

La ESPOL promueve los Objetivos de Desarrollo Sostenible

90% 
residuos

Items Cantidad Valor total Insumos 
requeridos

Costo unitario

Cáscara de café 1 kg $ 20 4 g $ 0.080

Agua 1 L $ 0.50 550 ml $ 0.250

Botella de plástico 550 ml $ 0.10 1 $ 0.100

Azúcar 1 kg $ 1.30 25 g $ 0.033

Hielo purificado 2.5 kg $1.60 275 g $ 0.176

Total materiales directos $ 0.639


