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Introducción. El ácido clorogénico es un compuesto que 
se encuentra en altas concentraciones en diversas 
bebidas y alimentos como café, peras, sidra, entre otros. 
En la pulpa de café, este compuesto se reporta como el 
mayor constituyente de los ácidos hidroxicinámicos 
40%.(1). El ácido caféico ha demostrado alto poder 
antioxidante in vitro. El uso de los ácidos 
hidroxicinámicos como antioxidantes naturales se ha 
incrementado  en los últimos años. Estos compuestos 
previenen la rancidez oxidativa en alimentos e in vivo 
previenen daños relacionados con la oxidación de las 
células como el cáncer y enfermedades vasculares. En 
este estudio proponemos la biotransformación del ácido 
clorogénico presente en la pulpa de café, para obtener 
ácido caféico. 
 
Metodología. Se utilizó la cepa fúngica C23308 de la 
colección UAM-IRD. Se empleó el ácido clorogénico 
(Sigma), como standard  y se realizaron las cinéticas en 
cultivo líquido. La composición del medio de cultivo fue 
(g/l): Sacarosa 3, NaNO3 3, K2HPO4 1, MgSO4 0.5, KCl 
0.5, Extracto de levadura 3 y ácido clorogénico (0.8g/l). El 
nivel de inóculo fue de 106 esporas/ml. Los productos de 
la fermentación fueron analizados  por HPLC (2).  

Para la biotransformación se propone la siguiente 
reacción: 

            

COOHOHOH  

Ácido clorogénico   Ácido caféico 

 Resultados y discusión. El análisis cromatográfico  
demostró que la cepa C23308 biotranformó de manera 
eficiente el ácido clorogénico a ácido caféico (Figura 1), 
se observó una conversión mayor (55%) a las 36 h de 
fermentación. Durante el estudio se encontró una 
concentración muy baja del ácido protocatecoico como 
producto de la descarboxilación del ácido caféico, es 
importante notar que el compuesto de interés se acumula 
durante la fermentación. 
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Fig. 2. Biotransformación del ácido clorogénico a ácido caféico 

en un cultivo líquido de la cepa fúngica  C23308.   
 

 
Cuadro 1.Resultados importantes de la biotransformación del 

ácido clorogénico en ácido caféico 
 
 
 
 
 

 
Conclusiones. La biotransformación del ácido 
clorogénico por la cepa C23308 dió como resultado un 
compuesto con alto poder antioxidante, el ácido caféico 
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pH  

 
0.445 + 0.02  

 
55.3 

 
35.9  + 4.5  

 
6.1  


