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Elaboracion de un producto de infusion aromatica a partir de cascara
de café, para su valorizacidon en la industria agroalimentaria

PROBLEMA

En la produccion del café, el 90% de la cereza es
considerado residuo. Mas del 58% de productores no
aplica

tratamientos a los subproductos y son

desechados, causando Impacto en el medio

ambiente por acumulacion, liberacion de acidos

organicos y metano en el proceso de descomposicion.

PROPUESTA

La valorizacion de las cascaras de café permite

aprovechar su concentracion de compuestos fendlicos
con capacidad antioxidante; ademas de aumentar los
ingresos de productores, se estima hasta en un 20%
por quintal de cafeé.
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Se determino la influencia de 4 tamanos de particula, 2
metodos de extraccion y los 2 tipos de beneficio en las
propiedades quimicas, fisicas y fisicoquimicas de un
producto derivado de cascaras de café: infusiones
aromaticas.

Tabla 1. Informacion de las muestras

Muestra Variedad Beneficio Figura T?::;';o Extraccion
Typica/ _
CTRS | busta Seco Sin moler
2-0.85 Lixiviacion

0.85-0.6 Microondas

CSLH SL-28 Humedo * 0.6-0.355

OBJETIVO GENERAL

Desarrollar una infusion aromatica a partir de cascaras
de café mediante la evaluacion de parametros fisicos,
quimicos, fisicoquimicos y nutracéuticos, para la
diversificacion de la cadena de valor de la industria

cafetera.

RESULTADOS

Figura 1. Concentracion de polifenoles (mg/100m/)

18000
16000
14000
12000
10000
8000
6000
4000
2000
0

B Promedio de

Cafeina

Promedio de

Acido clorogénico
B Promedio de

Catequina

2-0.85 |
2-0.85 |
2-0.85 1

0.6-0.335
0.85-0.6
Sin moler
0.6-0.335 |
0.85-0.6
2-0.85
Sin moler
0.6-0.335 1
0.85-0.6 1
Sin moler |
0.6-0.335 1
0.85-0.6 1
Sin moler |

Lixiviacion Microondas Lixiviacion Microondas

Humedo Seco

Figura 2. Aminoacidos esenciales y no esenciales presentes.
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Tabla 2. Comparacion con revision bibliografica
CTRS CTRS Autores
0.85-0.6mm  0.6-0.355mm varios'
Acido
Clorogénico 7.161 7.329 7.803
(mg/100ml)
Cafeina
12.92 16. 18.1
me/100m) 924 6.57 3.16
Capacidad
antioxidante 0.0023 0.0023 4.9
(LmolT/mg)

'Ramirez & Ortiz (2016). Determinacion de compuestos fendlicos en té verde. Vitae 23(1).
"Mufioz (2012). Comparacion del contenido fendlico, capacidad antioxidante y actividad

antiinflamatoria de infusiones herbales. Rev. Mexicana de Ciencias Agricolas Vol. 3(3)

CONCLUSIONES

De
acido clorogénico es el compuesto mas representativo

los polifenoles analizados por HPLC, el

junto a la cafeina y catequina en los extractos,

otorgando capacidad antioxidante a Ila bebida
de infusidon aromatica.

Dentro de las condiciones de extraccion establecidas,
el método mas efectivo para obtener mayor proporcion
de

por microondas, en comparacion con el método

compuestos bioactivos es el calentamiento

tradicional de lixiviacion.
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Extractos de muestras de beneficio seco presentan
mayor concentracion de polifenoles y aminoacidos esenciales
y aminoacidos no esenciales, atribuido a un proceso de
fermentacion mas largo durante el secado.

mas pequenos tienen

Tamanos de particula

mejor
rendimiento en la extraccion, la difusion se favorece.

A partir de las correlaciones entre variables se seleccionaron
las muestras: CTRS de tamano 0.85-0.6mm y 0.6-0.355mm.
Fueron analizadas segun los requisitos de la norma INEN
2392, y a partir de su cumplimiento el producto queda apto

para su comercializacion.
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